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I ndustrie- und Handelskammer zu Kid

Ausbildungsregelung tiber die Berufsausbildung
Fachpraktiker Klche (Beikoch)/Fachpraktikerin Kiiche (Beitkdchin)

Dielndustrie- und Handel skammer zu Kiel erlasst aufgrund des Beschlusses des Berufshil dungsausschusses vom 24. November 2011 als zustandige Stelle nach § 66 Absatz 1 Berufshildungs-
gesetz (BBiG) vom 23. Mérz 2005 (BGBI. | S. 931), zuletzt gedndert durch Artikel 15 Absatz 90 des Gesetzes vom 5. Februar 2009 (BGBI. | S. 160), folgende Ausbildungsregelung fiir die
Ausbildung von behinderten Menschen zum/zur Fachpraktiker Kiiche (Beikoch)/Fachpraktikerin Kiiche (Beikoch).

§1
Ausbildungsber uf

Die Berufausbildung zum Fachpraktiker Kiiche (Beikoch)/zur Fachpraktikerin Ktiche (Beikdchin) erfolgt nach dieser Aushildungsregelung.

82
Personenkreis

Diese Ausbildungsregel ung regelt die Berufsausbildung gemai § 66 BBiG fir Personen im Sinne des 8 2 SGB 1X.

§3
Dauer der Berufsausbildung

Die Ausbildung dauert drei Jahre.

§4
Ausbildungsstéatten

Die Aushildung findet in aushildungsrechtlich geeigneten Ausbildungsbetrieben und Ausbildungsreinrichtungen statt.

85
Eignung der Ausbildungsstatte
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(@D} Behinderte Menschen diirfen nach dieser Ausbildungsregelung nur in dafiir geeigneten Betrieben und Ausbildungseinrichtungen ausgebildet werden.
2 Neben denin § 27 BBi G festgel egten Anforderungen muss die Ausbildungsstétte hinsichtlich der R&ume, Ausstattung und Einrichtung den besonderen Erfordernissen der Ausbildung
von behinderten Menschen gerecht werden.
3 Es mussen ausreichend Ausbilderinnen/Ausbilder zur Verfligung stehen. Die Anzahl der Ausbilderinnen/Ausbilder muss in einem angemessenen Verhdltnis zur Anzahl der Auszu-
bildenden stehen. Dabei ist ein Ausbilderschliissel von in der Regel hochstens eins zu acht anzuwenden.
§6
Eignung der Ausbilder/Ausbilderinnen
(D) Ausbilderinnen/Ausbilder die im Rahmen einer Ausbildung nach § 66 BBiG erstmals tétig werden, miissen neben der personlichen, berufsspezifisch fachlichen und berufspédago-
gischen Eignung (AEVO u. a.) eine mehrjdhrige Erfahrung in der Ausbildung sowie zusétzliche behindertenspezifische Qualifikationen nachweisen.
(2 Anforderungsprofil
Aushilderinnen/Ausbilder miissen eine rehabilitationspadagogi sche Zusatzqualifikation nachweli sen und dabei folgende Kompetenzfel der abdecken:
—  Reflexion der betrieblichen Aushildungspraxis
—  Psychologie
—  Padagogik, Didaktik
—  Rehabilitationskunde
— Interdisziplinare Projektarbeit
—  Arbeitskunde/Arbeitspadagogik
— Recht
— Medizin
Um die besonderen Anforderungen des § 66 BBIiG zu erfillen, soll ein Qualifizierungsumfang von 320 Stunden sichergestellt werden.
3 Von dem Erfordernis des Nachweises einer rehabilitationspadagogischen Zusatzqualifikation soll bei Betrieben abgesehen werden, wenn die Qualitdt der Ausbildung auf andere
Weise sichergestellt ist. Die Qualitét ist in der Regel sichergestellt, wenn eine Unterstiitzung durch eine geeignete Ausbildungseinrichtung erfolgt.
4 Ausbilderinnen/Ausbilder die im Rahmen einer Ausbildung nach § 66 BBiG bereits tétig sind, haben innerhalb eines Zeitraumes von héchstens fiinf Jahren die notwendigen Qualifi-

kationen geméal3 Absatz 2 nachzuweisen. Die Anforderungen an Ausbilderinnen/Ausbilder geméi3 Absatz 2 gelten als erfullt, wenn die behindertenspezifischen Zusatzqualifikationen
auf andere Weise glaubhaft gemacht werden kénnen.
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87
Struktur der Berufsausbildung
(1) Findet die Ausbildung in einer Aushildungseinrichtung stett, sollen mindestens zwdlf Wochen auf3erhalb dieser Einrichtung in einem geeigneten Ausbildungsbetrieb/mehreren
geeigneten Ausbildungsbetrieben durchgefihrt werden.
(2 Von der Dauer der betrieblichen Ausbildung nach Absatz 1 kann nur in besonders begriindeten Einzelfallen abgewichen werden, wenn die jeweilige Behinderung oder betriebsprak-
tische Besonderheiten die Abweichung erfordern. Eine Verkiirzung der Dauer durch die Teilnahme an einer tUberbetrieblichen Aushildungsmalinahme erfolgt nicht.
§8
Ausbildungsrahmenplan, Ausbildungsber ufsbild
(@D} Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die im Aushildungsrahmenplan (Anlage) aufgefihrten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten (berufliche Handlungsfahigkeit).

2

Eine von dem Aushildungsrahmenplan (Anlage 2, Zeitliche Gliederung) abwei chende Organisation der Ausbildung ist inshesondere zuléssig, soweit die jeweilige Behinderung der
Auszubildenden oder betriebspraktische Besonderheiten die Abweichung erfordern.

Gegenstand der Ausbildung zum Fachpraktiker Kiiche (Beikoch)/zur Fachpraktikerin Kiiche (Beiktchin) sind mindestens die folgenden Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten:
Berufshildung, Arbeits- und Tarifrecht,

Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes,

Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit,

Umweltschutz,

Umgang mit Gésten,

Arbeitsplanung; Einsetzen von Geréten, Maschinen und Gebrauchsgitern,

Hygiene,

Warenwirtschaft,

© © N o g &~ w NP

Anwenden einfacher arbeits- und kiichentechnischer Verfahren,

=
©

Verarbeiten von pflanzlichen Nahrungsmitteln,

[EEN
=

Vor- und Zubereitungsarbeiten in der kalten Kiiche,

-
N

Herstellen von Grundsuppen und Grundsof3en,
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3

13. Verarbeiten von Fleisch, Geflligel und Fisch,

14. Zubereiten einfacher Speisen aus Molkereiprodukten und Eiern,
15. Herstellen und Anrichten von einfachen Frucht- und SiiRspeisen,
16. Verarbeiten und Anrichten von Halbfertig- und Fertigprodukten.

§9
Zielsetzung und Durchfiihrung der Berufsausbildung

Diein dieser Ausbildungsregelung genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten (berufliche Handlungsféhigkeit) sollen so vermittelt werden, dass die Auszubildenden zur
Ausiibung einer qualifizierten beruflichen Tétigkeit im Sinnevon § 1 Abs. 3 des Berufshildungsgesetzes befahigt werden, die selbststandiges Planen, Durchfiihren und Kontrollieren
(berufliche Handlungskompetenz) einschlieft.

Diese Befahigung ist auch in den Priifungen nach den 88 10 und 11 nachzuweisen.

Die Ausbildenden haben unter Zugrundel egung des Ausbildungsranmenplanes fir die Auszubildenden einen individuellen Ausbildungsplan zu erstellen.

Die Auszubildenden haben einen schriftlichen Ausbildungsnachweis zu fiihren. IThnen ist Gelegenheit zu geben, den schriftlichen Ausbildungsnachweis wahrend der Aushildungszeit
zu fuhren. Die Aushildenden haben den schriftlichen Ausbildungsnachwei s regel mafdig durchzusehen und abzuzei chnen. Der Auszubil dende/Die Auszubildende kann nach Mal3gabe
von Art oder Schwere/Art und Schwere seiner/ihrer Behinderung von der Pflicht zur Fiihrung eines schriftlichen Aushildungsnachwei ses entbunden werden.

8§10
Zwischenpr tfung

Zur Ermittlung des Ausbildungsstandes ist eine Zwischenpriifung durchzufiihren. Sie soll friihestens nach 18 Monaten und spétestens vor dem Ende des zweiten Ausbildungsjahres
stattfinden.

Die Zwischenprifung erstreckt sich auf diein der Anlage zu § 8 fiir das erste Ausbildungs ahr aufgefiihrten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie auf den im Berufsschul-
unterricht entsprechend dem Rahmenlehrplan zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er fir die Berufsaushildung wesentlich ist.

In héchstens 180 Minuten soll der Priifling eine Arbeitsprobe durchfiihren. Dabei soll er zeigen, dass er Arbeiten planen, durchfiihren und kontrollieren sowie dabei Gesichtspunkte
der Sicherheit, des Gesundheitsschutzes, der Hygiene, des Umweltschutzes und der Wirtschaftlichkeit berticksichtigen kann. Hierfir kommen insbesondere in Betracht:

1. Planen von Arbeitsschritten,
2. Anwenden von Arbeitstechniken und
3. Préasentieren von Produkten.

— Seite 5von 14 —
Fur Industrie- und Handelskammer zu Kiel veréffentlicht am 14. Dezember 2011.
Auftragsnummer: 111212030978
Quelle: elektronischer Bundesanzeiger



elektronischer

Bundesanzeiger

§11
Abschlussprifung

(1) Durch die Abschlussprufung ist festzustellen, ob der Prufling die berufliche Handlungsféhigkeit erworben hat. In der Abschlussprifung soll der Prifling nachweisen, dass er die
dafur erforderlichen beruflichen Fertigkeiten beherrscht, die notwendigen beruflichen Kenntnisse und Fahigkeiten besitzt und mit dem im Berufsschulunterricht zu vermittelnden,
fur die Berufsaushildung wesentlichen Lehrstoff vertraut ist. Die Ausbildungsregelung ist zugrunde zu legen.

(2 Die Prufung ist praktisch und schriftlich durchzufihren.

(©)] In der praktischen Prifung soll der Priifling in insgesamt hdchstens sechs Stunden zwel Arbeitsproben durchfiihren, in denen jeweils ein Gericht fir vier Personen zuzubereiten und
Zu prasentieren ist, und hierliber ein auftragsbezogenes Fachgespréch von héchstens zehn Minuten fiihren. Dabei kann aus den nachfolgenden Bereichen ausgewahlt werden:

1 Suppen,

2 einfache Gerichte aus Fleisch, Geflligel oder Fisch,
3 einfache Eiergerichte,

4. einfache Frucht- oder Sii3speisen,

5 fleischlose Gerichte,

6 Gemiise und Séttigungsbeilagen,

7 kalte Platten.

Die Bereiche werden vom Priifungsausschuss benannt. Bei der Durchfiihrung der Arbeitsproben soll der Priifling zeigen, dass er Maschinen und Gebrauchsgter wirtschaftlich und
umweltbewusst einsetzen sowie Sicherheit, Gesundheitsschutz und Hygiene bei der Arbeit berlicksichtigen kann.

In den vom Priifling durchzufihrenden Arbeitsproben muss die Herstellung eines Hauptgerichtes enthalten sein.

Bei der Zubereitung des jeweiligen Gerichtes kann der Prifling nach eigenem Ermessen einen vorbereiteten Arbeitsablaufplan und Rezepturen verwenden.

Dem Prifling kann fir die Arbeitsproben ein Warenkorb vorgegeben werden. Der Warenkorb besteht aus Pflicht- und Wahlkomponenten; diese werden vom Priifungsausschuss
benannt. Der Priifling hat aus den Wahlkomponenten eine Auswahl zu treffen.

Wird ein Warenkorb zur Verfligung gestellt, so ist dieser dem Prifling vier Wochen vor der praktischen Priifung bekannt zu geben. Der Prifling hat dem Prifungsausschuss das
Gericht fUr jede Arbeitsprobe spétestens eine Woche vor der Priifung schriftlich zu benennen.

4 Die schriftliche Prifung wird in den Prufungsbereichen Technologie, Fachrechnen sowie Wirtschafts- und Sozialkunde durchgefiihrt. Es kommen Fragen und Aufgaben, die sich
auf praxisbezogene Félle beziehen sollen, insbesondere aus folgenden Gebieten in Betracht:

1 im Prufungsbereich Technologie:

11 Arbeitsplanung und Arbeitstechniken,
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12 Eigenschaften und V erwendungsmaglichkeiten von Lebensmitteln und Hilfsstoffen,
13 Lagermdglichkeiten und Lagerungsarten,

14 Vor- und Zubereitung von L ebensmitteln,

15 Einsatz von Geréten, Maschinen und Gebrauchsgltern,

16 Sicherheit und Gesundheitsschutz,

17 Hygiene und Umweltschutz;

2. im Prifungsbereich Fachrechnen:
Grundrechenarten im Zusammenhang mit Bedarfsermittlung, Materialanforderung und Lagerhaltung;
3. im Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde:
allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhénge der Berufs- und Arbeitswelt.
(5) Fir den schriftlichen Teil der Prifung ist von folgenden zeitlichen Héchstwerten auszugehen:
1 im Prufungsbereich Technologie 60 Minuten,
2. im Prufungsbereich Fachrechnen 90 Minuten,
3. im Prufungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde 45 Minuten.
8§12
Gewichtungsregelung
Innerhalb des schriftlichen Teils der Prifung haben die Priifungsberei che folgendes Gewicht:
- Priifungsbereich Technologie 60 Prozent
- Priifungsbereich Fachrechnen 20 Prozent
- Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde 20 Prozent.
8§13
Bestehensregelung
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(@D} Die Prifung ist bestanden, wenn jeweils im praktischen und schriftlichen Teil der Priifung mindestens ausreichende Leistungen erbracht sind. Werden die Prifungsleistungen in
einem Prifungsbereich des schriftlichen Teils der Prifung mit ,,ungeniigend” bewertet, so ist die Priifung nicht bestanden.

2 Auf Antrag des Priiflingsist die Priifung in einem der mit schlechter als,,ausreichend” bewerteten Priifungsberei che des schriftlichen Teils der Priifung durch eine miundliche Priifung
von etwa 15 Minuten zu erganzen, wenn dies fir das Bestehen der Prifung den Ausschlag geben kann. Bel der Ermittlung des Ergebnisses fir diesen Prifungsbereich sind das
bisherige Ergebnis und das Ergebnis der miindlichen Erganzungsprifung im Verhaltnis von 2 : 1 zu gewichten.

3 Auf Antrag des Priflings ist die Prifung in einem der mit schlechter a's ,ausreichend” bewerteten Prifungsbereiche, in denen Prifungsleistungen mit eigener Anforderung und
Gewichtung schriftlich zu erbringen sind, durch eine mindliche Prifung von etwa 15 Minuten zu ergénzen, wenn dies fur das Bestehen der Prifung den Ausschlag geben kann. Bei
der Ermittlung des Ergebnisses fiir diesen Prifungsbereich sind das bisherige Ergebnis und das Ergebnis der miindlichen Ergénzungsprifung im Verhétnisvon 2 : 1 zu gewichten.

§14
Ubergang

Ein Ubergang von einer Berufsausbildung nach dieser Ausbildungsregelung in eine entsprechende Ausbildung nach § 4 BBiG ist von der/dem Auszubildenden und der/dem Ausbildenden
kontinuierlich zu prifen.

§15
Bestehende Ber ufsaushildungsver haltnisse

Berufaushildungsverhédtnisse, die bei Inkrafttreten dieser Ausbildungsregelung bestehen, kénnen unter Anrechnung der bisher zuriickgel egten Ausbildungszeit nach den Vorschriften dieser
Regelung fortgesetzt werden, wenn die Vertragsparteien dies vereinbaren.

8§16
Prufungsverfahren

Fir die Zulassung zur Abschlusspriifung und das Prifungsverfahren gilt die Priifungsordnung fir die Durchfihrung von Abschluss- und Umschulungsprifungen der IHK zu Kiel entsprechend.

8§17
Abkirzung und Verlangerung der Ausbildungszeit

Soweit die Dauer der Ausbildung abweichend von dieser Aushildungsregelung verklrzt oder verlangert werden soll, ist 8 8 Abs. 1 und 2 BBiG entsprechend anzuwenden.

§18
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Inkrafttreten
Diese Ausbildungsregelung tritt am Tage nach Verdffentlichung in Kraft.
Ausgefertigt:
Kiel, den 8. Dezember 2011

Klaus-Hinrich Vater, Préasident

Dr. Jorn Biel, Hauptgeschaftsfiihrer
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Anlagelzu §8

Lfd.
Nr.

Tell des Ausbil-
dungsberufsbildes

2

Berufsbildung, Arbeits-
und Tarifrecht

(8 8 Absatz 2 Nummer
1)

Aufbau und Organisation
des Ausbildungsbetrie-
bes

(8 8 Absatz 2 Nummer
2)

Sicherheit und Gesund-
heitsschutz bei der Ar-

beit

(8 8 Absatz 2 Nummer

3)

b)
c)

Ausbildungsrahmenplan fur die Ausbildungsregelung
Fachpraktiker Kiche (Beikoch)/Fachpraktikerin Ktiche (Beikdchin)
- Sachliche und zeitliche Gliederung -

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten,
die unter Einbeziehung selbststéndigen Planens,
Durchfiihrensund Kontrollierens zu vermitteln sind

3
Bedeutung des Aushildungsvertrages, insbesondere Abschluss, Dauer und Beendigung, erkléaren
gegenseitige Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag nennen

eigene Chancen auf dem Arbeitsmarkt einschétzen und Moglichkeiten der beruflichen Weiterentwicklung
nennen

wesentliche Teile des Arbeitsvertrages nennen

wesentliche Bestimmungen der fir den ausbildenden Betrieb geltenden Tarifvertrage nennen
Aufbau und Aufgaben des ausbildenden Betriebes erléutern

Grundfunktionen des ausbildenden Betriebes wie Einkauf, Produktion, Dienstleistung, Verkauf und Ver-
waltung erkléren

Beziehungen des ausbildenden Betriebes und seiner Beschéftigten zu Wirtschaftsorganisationen, Berufs-
vertretungen und Gewerkschaften nennen

Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der betriebsverfassungs- und personalvertretungsrechtlichen Or-
gane des aushildenden Betriebes beschreiben

Gefdhrdung von Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz feststellen und Mal3nahmen zu ihrer Vermei-
dung ergreifen

berufsbezogene Arbeitsschutz- und Unfallverhiitungsvorschriften anwenden

Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben sowie erste Malsnahmen einleiten

zeitliche Richtwer -
tein Wochen im
Ausbildungsjahr

1 2 3
4

wahrend der gesamten
Ausbildung zu vermitteln
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zeitliche Richtwer -
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, tein Wocheq im
Lfd. Teil des Ausbil- die unter Einbeziehung selbststandigen Planens, Al AT
Nr. dungsberufsbildes Durchfiihrensund Kontrollierens zu vermitteln sind 1 2 3
1 2 3 4
d) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes anwenden; Verhaltensweisen bei Branden beschreiben und
Mal3nahmen zur Brandbek&mpfung ergreifen
4 Umweltschutz Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbel astungen im beruflichen Einwirkungsbereich beitragen, insbesonde-
(8 8 Absatz 2 Nummer  re
4 a) mogliche Umwel thel astungen durch den A usbildungsbetrieb und seinen Beitrag zum Umweltschutz an Bei-
spielen erkléren
b) fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des Umweltschutzes anwenden
C) M&glichkeiten der wirtschaftlichen und umweltschonenden Energie- und Material verwendung nutzen
d) Abfélle vermeiden; Stoffe und Materialien einer umweltschonenden Entsorgung zufiihren
5 Umgang mit Gasten a) Auswirkungen des personlichen Erscheinungsbildes und Verhaltens auf Géste darstellen und begriinden
(5? 8 Absatz 2 Nummer b) einfache fremdsprachliche Fachbegriffe verwenden 4
C) Mitteilungen, insbesondere Bestellungen und Reklamationen, entgegennehmen und weiterleiten 1
d) Géste Uber das Angebot an Produkten informieren 1
6 Arbeitsplanung; Einset- @) grundlegende Arbeitsschritte planen
:;cerr:i \r:g: li]?jract;ert])’rgﬂuzrhsr b) Arbeitsplatz bereichsbezogen unter Berticksichtigung hygienischer Anforderungen einrichten 5
gutern C) Geréte, Maschinen und Gebrauchsgiter vorbereiten und einsetzen
g 8 Absatz 2 Nummer d) Geréate, Maschinen und Gebrauchsgiiter reinigen und pflegen
7 Hygiene a) Vorschriften und Grundsétze zur Personal hygiene anwenden
(7§ 8 Absatz 2 Numme b) Vorschriften und Grundsétze zur Betriebshygiene anwenden 5
C) Vorschriften und Grundsétze zur L ebensmittel hygiene anwenden
d) Grundsétze der HACCP-V erordnung anwenden
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zeitliche Richtwer -
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, tein Wocheq im
Lfd. Teil des Ausbil- die unter Einbeziehung selbststandigen Planens, Ausbildungsjahr
Nr. dungsberufsbildes Durchfiihrensund Kontrollierens zu vermitteln sind 1 2 3
1 2 3 4
€) Desinfektions- und Reinigungsmittel ékonomisch einsetzen
8 Warenwirtschaft a) Waren annehmen, auf Gewicht, Menge und sichtbare Schaden prifen und betriebstibliche Mal3nahmen
(8 8 Absatz 2 Nummer einleiten
8) b) Waren ihren Anspriichen gemaf3 einlagern 4
C) bei der Kontrolle von Lagerbestdnden auf Menge und Qualitét mitwirken
d) Produkte auf Qualitét priifen und Verwendungsméglichkeiten zuordnen
€) betriebsiibliche Mal3nahmen bel zu geringen Lagerbesténden einleiten 1
f) Warenbedarf fur einfache Speisen und Gerichte auf Grundlage von Rezepturen ermitteln 2
9 Anwenden einfacher ar- @) Arbeitstechniken anwenden L ebensmittel messen und wiegen
:cj]tesr- \L;r;?fzﬁrc;mtechni- b) Garverfahren anwenden 16
(8 8 Absatz 2 Nummer  C) Dressings herstellen
9 d) Marinaden herstellen
€) Panierungen herstellen >
f) Speisen unter Berticksichtigung von Rezepturen und Ernghrungsgrundsétzen zubereiten und anrichten 15
10 Verarbeiten von pflanzli- a) Rohkostsalate vor- und zubereiten
?g %n :‘bag;ggmﬁi; b) Gemiise und Kartoffeln vor- und zubereiten °
10) C) Hulsenfriichte vor- und zubereiten
d) Reis, Getreide und Mahlprodukte vor- und zubereiten 5 4
€) Teigwaren und Mehlspeisen vor- und zubereiten
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zeitliche Richtwer -
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, tein Wocheq im
Lfd. Teil des Ausbil- die unter Einbeziehung selbststandigen Planens, Ausbildungsjahr
Nr. dungsberufsbildes Durchfiihrensund Kontrollierens zu vermitteln sind 1 2 3
1 2 3 4
11 Vor- und Zubereitungs-  a) Salate vor-, zubereiten und anrichten .
gg;t:n M3 i b) Wurst-, Fleischwaren und Kase schneiden und anrichten
(§ 8 Absatz 2 Nummer  ©) einfache Vorspeisen zubereiten und anrichten 6
11) d) Platten mit verschiedenen Produkten zusammenstellen und anrichten 4
12 Herstellen von Grund- a) Fonds herstellen
suppen und Grundsof3en
(§ 8 Absatz 2 Nummer b) klare Suppen herstellen
12) ) gebundene Suppen herstellen 12
d) einfache Suppeneinlagen herstellen
€) Grundsof3en herstellen
13 Verarbeiten von Fleisch, a) Schlachtfleisch unterscheiden und zu einfachen Gerichten verarbeiten
Geflligel und Fisch .
(§ 8 Absatz 2 Nummer b) Hackmassen herstellen und zubereiten -
13) C) Hausgefliigel unterscheiden und zu einfachen Gerichten verarbeiten
d) Meeres- und Stilwasserfische unterscheiden und zu einfachen Gerichten verarbeiten
14 Zubereiten einfacher a) Eierspeisen zubereiten und anrichten 2
Speisen aus Molkerei- K asegerichte zubereiten und anrichten
produkten und Eiern
(§ 8 Absatz 2 Nummer  ©) Speisen aus Quark und Joghurt zubereiten und anrichten 4
14)
15 Herstellen und Anrichten &) Kremspeisen herstellen
von einfachen Frucht- . : .
und Siifspeisen b) SUf%e Eierspeisen herstellen 10
(8 8 Absatz 2 Nummer  ©) Frichte und Obstsalate vor-, zubereiten und anrichten
15)
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elektronischer

Bundesanzeiger
zeitliche Richtwer -
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, tein Wocheq im
Lfd. Teil des Ausbil- die unter Einbeziehung selbststandigen Planens, Ausbildungsjahr
Nr. dungsberufsbildes Durchfiihrensund Kontrollierens zu vermitteln sind 1 2 3
1 2 3 4
d) Eisspeisen anrichten 2
16 Verarbeiten und Anrich-  a) Halbfertigprodukte weiterverarbeiten und anrichten
ten von Halbfertig- und . L . . . . .
Fertigprodukten b) Fertigprodukte unter Berticksichtigung der Zubereitungshinweise verarbeiten und anrichten 8 8
(8 8 Absatz 2 Nummer
16)
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