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Centro di formazione professionale “Emma Hellenstainer”
gastronomia e culinaria

Berufsbildungszentrum ,Emma Hellenstainer” Gastronomie
und Kulinarik

Bericht der didaktischen Tatigkeiten 2024

Das Finanz- und Investitionsbudget der Schulen mussen sich an die Kriterien der Wirksamkeit, Effizienz und
Wirtschaftlichkeit halten. Dabei befolgen sie die Grundséatze der Transparenz, Jahrlichkeit, Allgemeinheit,
Vollstéandigkeit, Einheitlichkeit, Wahrhaftigkeit und des finanziellen Gleichgewichtes.

Das Finanz- und Investitionsbudget wird aufgrund folgender Unterlagen erstellt:

e Landesgesetz vom 12. November 1992, Nr. 40 Ordnung der Berufsbildung, in geltender Fassung

o Dekret des Landeshauptmanns vom 22. Dezember 1994, Nr. 63 — Verordnung uber die schulinterne
Organisation

e Dekret des Landeshauptmanns vom 07. Juli 2010 Nr. 25 — Anderung der Verordnung tiber die
schulinterne Organisation

Berufsbildungszentrum ,,Emma Hellenstainer“ Gastronomie und
Kulinarik
Brixen, Fischzuchtweg 9

Die Schule ist auf den Namen der engagierten Gastwirtin, Emma Hausbacher, verheiratet Hellenstainer,
getauft. Als Adlerwirtin in Niederdorf im Pustertal war sie eine Pionierin in der Friihphase des alpinen
Tourismus. Auf ihre Anregung hin wurde 1869 die Alpenvereinssektion Niederdorf gegriindet, einer der ersten
Alpenvereine im damaligen Osterreich. Die tiichtige Adlerwirtin verstand es, neue Gasteschichten
anzusprechen. lhr Gastbetrieb wurde zu einem bekannten Anziehungspunkt und erhielt den Namen "Hotel
Emma". Die Frau verfeinerte die typisch bodenstandige Pusterer Kost durch die Einfiihrung einer gehobenen
Kuche nach dem Geschmack der Biedermeierzeit. Die "weltbekannte Emma Hellenstainer" wollte sogar Kaiser
Franz Josef |. selbst anlasslich der Verleihung des Goldenen Verdienstkreuzes sehen.

Emma Hellenstainer, die friih Witwe wurde, begeisterte auch ihre Kinder fur das Gastgewerbe. Sie waren
Motoren im Tourismus Sudtirols um die Jahrhundertwende. Ihr Sohn Eduard erbaute 1897 das Hotel "Pragser
Wildsee" und Sohn Hermann eréffnete 1907 in Meran das Hotel "Emma". Auch das Hotel "Stadt Minchen" in
Meran und die "Post" in Spondinig gehérten zum weitverzweigten Familienbesitz der Hellenstainer.

Das Schulgebaude wurde 1983 erbaut und 1989 geringfligig erweitert. Hier sind die hausinterne Mensa, die
Schulbibliothek, die PraxisrAume der Konditorei, der Béckerei, der Metzgerei sowie 2 Lehrkiichen und ein
grof3ziigiger Servierraum untergebracht. Im architektonisch modernen Zubau sind funktionale Klassenrdume
sowie offene Raumlichkeiten auf 3 Stockwerken untergebracht.

Die Schule bildet Lehrlinge in 5 Berufen aus, und bietet mit den Berufsfachschulen Kochen, Service und
Konditorei/Backerei ein Bildungsangebot fur Jugendliche an, die an einem praktischen Beruf interessiert sind,
jedoch auch eine breite theoretische Ausbildung wiinschen. Fir Absolvent*innen der Berufsfachschule, die
eine zusatzliche Ausbildung anstreben, bietet die Schule Spezialisierungslehrgénge in den Bereichen Service
& Front Office und Patisserie an. Das Bildungsangebot umfasst auch ein Biennium der Hotelfachschule.

Die Schule bietet seit dem Schuljahr 2021/22 den einjahrigen Maturalehrgang — Fachrichtung Onogastronomie
an, somit haben Abganger*innen der Berufsschule die Chance, die Matura an unserer Schule zu erwerben.

Fischzuchtweg 9 - 39042 Brixen Via del Laghetto 9 < 39042 Bressanone
Tel. 0472 27 38 00 - Fax 0472 27 38 99 Tel. 0472 27 38 00 - Fax 0472 27 38 99
bbz.hellenstainer@schule.suedtirol.it bbz.hellenstainer@schule.suedtirol.it
St.Nr. 92059870219 Cod.fisc. 92059870219
MwsSt. 02942800216 P.IVA 02942800216
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Als berufshildende Schule verwaltet die Emma Hellenstainer im Laufe des Schuljahres 2023/24 neunzehn
Lehrlingsklassen und einundzwanzig Vollzeitklassen:

Lehrlinge Klassen | Schuler | Vollzeitschuler Klassen Schiiler
Servierer 6 123 Hotelfachschule 2 33
Koche 6 124 Fachschule Service 4 56
Backer 3 28 Fachschule Kochen 5 76
Konditoren | 3 55 Fachschule Konditorei-Béckerei 4 95
Metzger 3 25 Spezialisierung Patisserie 2 43
Spezialisierung Service/Front Office 1 16
Maturalehrgang Onogastronomie 1 25
Gesamt 355 Gesamt 344

Im Schuljahr 2023/24 werden fiir Schiler*innen und Lehrlinge Module im Rahmen der Begabungsférderung
angeboten, unter anderem zu folgenden Themen:
Die Destillation - Die Welt der Destillate

Discover Brixen

Basic life support — wie rette ich ein Leben
Entdecke das Geheimnis der Matroschka-Sprache: Russisch fur Anfanger*innen
Spal’ mit Improtheater
Sensorik Workshop fur deine Sinne

Pasta & Co.

Vom Urwald zum Genuss: Die magische Verwandlung der Kakaobohne
Finance under control
Mit Liebe selbstgemacht - Zauberhaftes fur die Weihnachtszeit
Trade, ETF, Bitcoin - say what

Grammatik-Check: Wie fit bist du?
BWL leicht gemacht
"Emma" schreibt... fir & mit Kindergartenkindern
Arbeitsrecht im Gastgewerbe

Einstieg in die Food Photography
Bewusst durch den Schnee: Schneeschuh-, Tourenski- und Rodelerlebnis

Die Unterrichtseinheiten wurden fur dieses Schuljahr mittels Schulratsbeschluss auf 45 Minuten reduziert.

Ausbildungsangebot

Lehrlinge folgender Berufe werden ausgebildet: Koch, Backer, Servierer, Metzger und Konditor. Die
Lehrlingsklassen sind auf drei Turnusse aufgeteilt, welche im 10- bzw. 5-Wochenrhytmus wechseln. Neben
Fachtheorie und Praxisunterricht werden auch Facher der Allgemeinbildung gelehrt.

Hotelfachschule und Berufsfachschule sind ganzjahrige Vollzeitausbildungen.

Wahrend des Biennium der Hotelfachschule erhalten Jugendliche eine breite Grundausbildung in allen

Bereichen der Hotellerie und Gastronomie sowie eine gute Allgemeinbildung. Schwerpunkt der

Allgemeinbildung sind die Sprachen. So werden neben den beiden Landessprachen auch Englisch und
Franzoésisch gelehrt. Durch den praxisorientierten Unterricht in den Bereichen Service, Kochen und

Empfangsdienst soll die Entscheidung uber die zukinftige Berufslaufbahn erleichtert werden.

Die Berufsfachschule vermittelt vor allem berufsspezifische Kenntnisse im fachtheoretischen und im
praktischen Bereich. Nach insgesamt 3 Jahren schlieRen die Jugendlichen mit der ersten Berufsqualifikation,
dem Berufsfachschuldiplom, ab. Zuséatzlich mdchte die Fachschule auch Inhalte vermitteln, die an einer

Betriebsgriindung orientiert sind (Management, Mitarbeiter*innenfiihrung etc.).
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Der Spezialisierungslehrgang fir Service & Front Office und fiir Patisserie ist ein Angebot fiir Absolventen
der 3-jahrigen Berufsfachschule oder fur Lehrlinge mit Gesellenbrief, die eine zusatzliche Ausbildung
anstreben.

Service auf hohem Niveau in Kombination mit Kenntnissen im Front Office Bereich sind auf dem aktuellen
Arbeitsmarktimmer mehr gefragt. Dazu gehdren kunstvolles Arbeiten am Tisch des Gastes sowie aktiver
Verkauf, professionelle Beratung, Organisation und Verwaltung im Restaurant und an der Rezeption.

Die Spezialisierung in den Bereichen Patisserie und Confiserie ebnet den Weg zur Mitarbeit in einer
Hotelpatisserie. Kompetenz zur Mitarbeiterfiihrung und Teamentwicklung sowie fundierte Kenntnisse im
Bereich Erndhrung, Gesundheitstrends, Diaten, Allergien runden die Ausbildung ab. Der Praxisanteil dieser
Ausbildung verstérkt die Inhalte der Theoriefacher und bietet die Mdglichkeit, Erlerntes sofort im Betrieb
umzusetzen. Das erfolgreich absolvierte Spezialisierungsjahr, inklusive Teilname am entsprechenden
Vorbereitungslehrgang, erméglicht den Zugang zur Berufsmatura.

Der einjahrige Maturalehrgang — Fachrichtung Onogastronomie ist ein Angebot fiir
Berufsfachschiler*innen, die eine staatliche Abschlussprifung anstreben. Somit wird Abganger*innen der
Berufsschule der Zugang zur Universitat ermdglicht. Der Lehrgang ist auch eine Zusatzqualifikation fur den
Einstieg in lebensmittelverarbeitende Betriebe. Dieses Ausbildungsjahr richtet sich besonders an jene
motivierte Jugendliche, die sich im Laufe ihrer beruflichen Ausbildung ihrer kognitiven Fahigkeiten bewusst
geworden sind und weitere Entwicklungsmdglichkeiten anstreben.

UBERSICHT UBER DIE AUSBILDUNGSANGEBOTE

5. Klasse Maturalehrgang — Fachrichtung Onogastronomie
Orientierung Erndhrungslehre und Lebensmitteltechnologie

Berufsbildungsdiplom
3. 44 &5. 1—F-7 B
ialiai 4. Klasse Spezialisierung fir
Klasse 4. Klasse Spezialisierun f
in Meran oder Service ungI Front Officeg das Nahrungsmittel- - Gesellenbrief
e . gewerbe - Patisserie
o 3. Lehrjahr 3. Lehrjahr
Berufsbeféhigungszeugnis Kochen/Service/Backerei Konditorei/Metzgerei

Meisterausbildung

3. Klasse BFS 3. Klasse BFS 3. Klasse BFS . 2. Lehrjahr 2. Lehrjahr
Service Kochen Konditorei/Backerei Kochen/Service/Backerei Konditorei/Metzgerei
2. Klasse in 2. Klasse BFS 2. Klasse BFS 2. Klasse BFS . 1. Lehrjahr 1. Lehrjahr
Brixen Service Kochen Konditorei/Backerei Kochen/Service/Backerei Konditorei/Metzgerei
1. Klasse >< 1. Klasse BFS 1. Klasse BFS 1. Klasse BFS
in Brixen Service Kochen Konditorei/Backerei
HOTELFACHSCHULE BERUFSFACHSCHULE LEHRE/DUALE AUSBILDUNG

Ziele und Schwerpunkte

In allen Vollzeitklassen wird das Unterrichtsmodell ,Lernen in Eigenverantwortung® angewandt. Die
Schiler*innen lernen Schritt fUr Schritt sich ihre Lernzeit einzuteilen und entscheiden innerhalb klarer
Rahmenbedingungen selbst wann, wo und was sie lernen. Die Méglichkeit selbst zu entscheiden und der
geringere Druck wahrend des Arbeitsprozesses steigert die Motivation und Freude am Lernen.
Methodisch-didaktisch umgesetzt wird das Unterrichtskonzept mit offenen Lernformen was dazu fihrt, dass
die Schiler*innen nicht standig unter der unmittelbaren Aufsicht einer Lehrperson stehen, sondern sich
innerhalb der Schule in einer klar definierten Zone relativ frei bewegen kénnen. Durch die Verwendung von 3
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Niveaustufen wird sichergestellt, dass starke Schiler*innen gefordert werden und leistungsschwachere
Schuler*innen Lernerfolge erzielen.

Die Schiler*innen absolvieren wahrend des Schuljahres und im Sommer mehrwéchige Pflichtpraktika, bei
welchen sie die Mdglichkeit haben, den Berufsalltag kennenzulernen und praxisnahe zu erleben.

Der Schuleraustausch wird gepflegt: in Kooperation mit Partnerinstitutionen im In- und Ausland werden
Mobiltitats-Projekte (u.a. Erasmus+) umgesetzt und betreffen Schuler*innen und Lehrlinge sowie das
Personal.

Im Rahmen der beruflichen Weiterbildung werden eine Reihe von Kurzkursen sowie der ,Lehrgang zur
beruflichen Qualifikation des Pizzabackers bzw. der Pizzabackerin“ veranstaltet. Der Schwerpunkt wird dabei
auf die Entwicklung von neuen Inhalten und Formen gelegt.

An der Schule finden in Zusammenarbeit mit dem Amt fiir Lehrlings- und Meisterausbildung die Meisterkurse
statt: im Herbst 2024 beginnt der Meisterkurs fur Kéche.

Der Tag der offenen Tur findet am Samstag, 2. Dezember 2023 statt.
Anfang Mai finden die mehrtagigen Lehrfahrten der Abschlussklassen (3. FS Service, 3. FS Kochen, 3. FS
Konditorei/Backerei, 4A Patisserie, 4B Patisserie, 4. Service und Front Office, 5. Onogastronomie) statt.

Fur das Jahr 2024 sind bereits folgende unterrichtsergdnzende Tatigkeiten (Projekte & Expertenunterrichte)
geplant, die mit Kosten flr die Schule verbunden sind:
- Expertenunterricht 3. FS KonBa ,Workshop Selbstwert und Schonheitsideale” — INFES
- Projekt 4A Pat ,Mein Finanzleben®
- Expertenunterricht 4A Pat , 4B Pat, 4. SeFo ,Begegnung mit einem Notfallseelsorger’ — Weil3es
Kreuz
- Expertenunterricht 4B Pat ,VinKiamo, Mehrsprachigkeit und Dialekte in Stidtirol* — Uni Brixen
- Projekt 4. SeFo ,Quiz Mein Finanzleben” — Raika Eisacktal
- Projekt 4. SeFo ,Moderne Drinks“ — Reichegger Marion
- Expertenunterricht 4. SeFo ,Social Media Workshop“ — Brandnamic
- Expertenunterricht 4. SeFo ,Korrespondenzmanager und Reservierungsprogramm Xenus*“ —
Brandnamic
- Expertenunterricht 5A Ono, 5B Ono ,Finanzielle Bildung der Pensplan AG* — Pensplan
- Expertenunterricht 5A Ono ,Geschlechterspezifische Diskriminierung®
- Expertenunterricht 5A Ono ,Berufs und Ausbildungsberatung
- Expertenunterricht 5A Ono, 5B Ono ,Lawinenworkshop*®
- Expertenunterricht Metzger ,Tierschutz beim Schlachten — Uwe Holzmann

Im Schuljahr 2023/2024 finden zwei Lehrlingswettbewerbe an unserer Schule statt:
- Drei-Lander-Lehrlingswettbewerb der Konditoren (16.-17.04.2024)
- Let’s cook it - Internationaler Wettbewerb fur junge Kochtalente (20.04.2024)

Der Schule ist ein Heim mit 199 Betten angeschlossen:

1. Stock: 17 Dreibettzimmer

2. Stock: 21 Dreibettzimmer

3. Stock: 21 Dreibettzimmer

St. Michaelsheim: 11 Zweibettzimmer — Die Schule bezahlt zwei Mal jahrlich einen It. Beschluss der
Landesregierung festgelegten Betrag an das Michaels- bzw. Kolpingheim. Allerdings kénnen viele Zimmer
nicht mehr von drei Personen belegt werden, da die Betten teilweise zu kurz sind und verschoben werden
missen. Die Heimzimmer kénnen im Sommer von Vereinen auf Anfrage zur Unterbringung von
Veranstaltungsteilnehmer*innen angemietet werden.Auch die PraxisrAume kdnnen auf Anfrage angemietet
werden.

Die Heimzimmer kénnen im Sommer von Vereinen auf Anfrage zur Unterbringung von
Veranstaltungsteilnehmer*innen angemietet werden.

Die Klassenraume werden im Sommer 2024 fir 6 Wochen voraussichtlich wieder dem SSV Brixen auf
Anfrage fur das Sommercamp (Betreuungsangebot fur Kindergarten- und Schulkinder) kostenlos zur
Verfiigung gestellt.

Auch die Praxisraume kdnnen auf Anfrage wahrend des Schuljahres angemietet werden.
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In Schule und Heim sind 159 Mitarbeiter*innen beschéftigt, davon 59 Teilzeitbeschéftigte.

Neben der laufenden Wartung von Schule und Heim und den notwendigen Erganzungseinkdufen wird ein
Grof3teil der Geldmittel fur den Einkauf der Lebensmittel verwendet. Es werden verstarkt moglichst viele
lokale Lebensmittel angekauft. Der kurzfristig "billigere" Preis soll weniger den Ausschlag geben als vielmehr
Faktoren, die sich langfristig glinstiger auf die Umweltbilanz und die Gesundheit auswirken. Beim Ankauf
von Nahrungsmitteln sind Lieferwege, lokale/regionale Produktion, Bioqualitdt und ganze allgemein
Umweltfaktoren in Betracht zu ziehen.

Ziele und Vorhaben: die weitere Umstellung auf lokale und bio Produkte, Projekte zur nachhaltigen
Verwendung von Ressourcen, wie die ,Emma Bottle®, die Digitalisierung, das NAVI als
Selbststeuerungsinstrument im Rahmen des LIE (Lernen in Eigenverantwortung) und die Umsetzung von
MafRnahmen, die im Rahmen der Externen Evaluation als wichtig erscheinen.

Im renovierungsbediirftigen Heim sollte mit einer neuen Einrichtung der Heimzimmer zumindest begonnen
werden.

Brixen, am 21.11.2023
Die Direktorin

Brigitte Gasser
(mit digitaler Unterschrift unterzeichnet)
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