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Verordnung uber die Berufsausbildung zum Koch und zur Kochin*
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Vollzitat:

"Kochausbildungsverordnung vom 9. Marz 2022 (BGBI. | S. 398)"

Ersetzt V 806-21-1-250 v. 13.2.1998 | 364 (KochAusbV)

* Diese Rechtsverordnung ist eine Ausbildungsordnung im Sinne des § 4 des Berufsbildungsgesetzes. Die
Ausbildungsordnung und der damit abgestimmte, von der Standigen Konferenz der Kultusminister der Lander
in der Bundesrepublik Deutschland beschlossene Rahmenlehrplan fiir die Berufsschule werden demnachst im
amtlichen Teil des Bundesanzeigers verdffentlicht.

FuBnote

(+++ Textnachweis ab: 1.8.2022 +++)

Eingangsformel

Auf Grund des § 4 Absatz 1 des Berufsbildungsgesetzes in der Fassung der Bekanntmachung vom 4. Mai
2020 (BGBI. 1 S. 920) in Verbindung mit § 1 Absatz 2 des Zustandigkeitsanpassungsgesetzes vom 16. August
2002 (BGBI. I S. 3165) und dem Organisationserlass vom 8. Dezember 2021 (BGBI. | S. 5176) verordnet das
Bundesministerium fir Wirtschaft und Klimaschutz im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fur Bildung
und Forschung:
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Abschnitt 1
Gegenstand, Dauer und Gliederung der Berufsausbildung

§ 1 Staatliche Anerkennung des Ausbildungsberufes

Der Ausbildungsberuf mit der Berufsbezeichnung des Kochs und der Kéchin wird nach § 4 Absatz 1 des
Berufshildungsgesetzes staatlich anerkannt.
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§ 2 Dauer der Berufsausbildung

Die Berufsausbildung dauert drei Jahre.

§ 3 Begriffshestimmungen

(1) Ein HACCP-Konzept im Sinne dieser Verordnung ist ein systematisches, nach Ubergeordneten Grundsatzen
auf Betriebsebene erstelltes und eingesetztes Konzept, durch das Gefahren bei der Herstellung und beim
Umgang mit Nahrungsmitteln mit Hilfe kritischer Kontrollpunkte ermittelt, vermieden, Gberwacht und
dokumentiert werden.

(2) Eine Speise im Sinne dieser Verordnung ist ein Klichenerzeugnis, das einzeln serviert werden kann.
(3) Ein Gericht im Sinne dieser Verordnung ist eine Kombination verschiedener Komponenten.

(4) Einfache Speisen und Gerichte im Sinne dieser Verordnung bestehen aus einer geringen Anzahl an Zutaten,
die mit einer geringen Anzahl an Garverfahren zubereitet werden. Die Zubereitung erfordert kein vertieftes
Fachwissen.

§ 4 Gegenstand der Berufsausbildung und Ausbildungsrahmenplan

(1) Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 1) genannten
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

(2) Von der Organisation der Berufsausbildung, wie sie im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 1) vorgegeben ist,
darf von den Ausbildenden abgewichen werden, wenn und soweit betriebspraktische Besonderheiten oder
Grande, die in der Person des oder der Auszubildenden liegen, die Abweichung erfordern.

(3) Die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 1) genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sollen von den
Ausbildenden so vermittelt werden, dass die Auszubildenden die berufliche Handlungsfahigkeit nach § 1 Absatz

3 des Berufsbildungsgesetzes erlangen. Die berufliche Handlungsfahigkeit schlieBt insbesondere selbstandiges
Planen, Durchfihren und Kontrollieren bei der Ausibung der beruflichen Aufgaben ein.

§ 5 Struktur der Berufsausbildung und Ausbildungsberufsbild

(1) Die Berufsausbildung gliedert sich in:

1. berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie

2. integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

Die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind in Berufsbildpositionen geblndelt.

(2) Die Berufsbildpositionen der berufsprofilgebenden Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind:
1. Umgang mit Gasten und Teammitgliedern,
Annahme und Einlagerung von Waren,

w

Vor- und Nachbereitung von Arbeiten fiir die Speisenzubereitung sowie Einsatz von Geraten, Maschinen
und Arbeitsmitteln,

4 Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kiiche,

5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in Service und Wirtschaftsdienst,
6 Zubereitung von einfachen Speisen und Gerichten,

7. Zubereitung von pflanzlichen Nahrungsmitteln und von Pilzen,

8 Zubereitung von Suppen, Sollen und Eintdpfen,

9 Verarbeitung und Zubereitung von Fleisch,

10. Verarbeitung und Zubereitung von Fisch,

11. Herstellung und Verarbeitung von Teigen und Massen,

12. Herstellung von SiBspeisen und Desserts,
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13. Planung und Umsetzung des nachhaltigen Einsatzes von Geraten, Maschinen, Arbeitsmitteln,
Lebensmitteln und Ressourcen,

14. Anwendung der speziellen Hygienevorschriften in der Kiiche,

15. Zusammenstellung und Kennzeichnung von Speisen und Gerichten,

16. Sicherstellung von Warenfliissen sowie Kalkulation von Kosten und Preisen,
17. kuchentechnische Verwaltungsprozesse,

18. Beratung von Gasten sowie Verkauf von Produkten und Dienstleistungen und
19. Anleitung und Fihrung von Mitarbeitenden.

(3) Die Berufsbildpositionen der integrativ zu vermittelnden Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind:
Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufshildung sowie Arbeits- und Tarifrecht,

Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit,

Umweltschutz und Nachhaltigkeit,

digitalisierte Arbeitswelt und

u b W N

Durchfiihrung von HygienemaRnahmen.

§ 6 Ausbildungsplan

Die Ausbildenden haben spatestens zu Beginn der Ausbildung auf der Grundlage des Ausbildungsrahmenplans
(Anlage 1) fur jeden Auszubildenden und flr jede Auszubildende einen Ausbildungsplan zu erstellen.

Abschnitt 2
Abschlusspriifung

§ 7 Aufteilung in zwei Teile und Zeitpunkt

(1) Die Abschlussprifung besteht aus den Teilen 1 und 2.
(2) Teil 1 soll im vierten Ausbildungshalbjahr stattfinden.
(3) Teil 2 findet am Ende der Berufsausbildung statt.

(4) Wird die Ausbildungsdauer verkdrzt, so soll Teil 1 der Abschlussprifung spatestens drei Monate vor dem
Zeitpunkt von Teil 2 der Abschlussprifung stattfinden.

(5) Den jeweiligen Zeitpunkt legt die zustandige Stelle fest.
§ 8 Inhalt des Teiles 1

Teil 1 der Abschlussprifung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 1) fiir die ersten 18 Monate genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan (Anlage
1) genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten entspricht.

§ 9 Priifungsbereich des Teiles 1

(1) Teil 1 der Abschlussprifung findet im Prifungsbereich ,,Zubereiten von einfachen Speisen und Gerichten”
statt.

(2) Im Prufungsbereich ,Zubereiten von einfachen Speisen und Gerichten” besteht die Priifung aus zwei Teilen.

(3) Im ersten Teil hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. Lebensmittel ihren Verwendungsmaglichkeiten zuzuordnen und die Zubereitungsmaglichkeiten der
Lebensmittel zu erldutern,
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die Arbeitsabldufe zu planen,

3. einfache Speisen und Gerichte unter Verwendung verschiedener Garverfahren zuzubereiten und
anzurichten,

4. bei der Zubereitung und beim Anrichten von einfachen Speisen und Gerichten die Vorschriften fur die
Produkt-, Personal- und Betriebshygiene zu beachten,

5. bei der Zubereitung und beim Anrichten von einfachen Speisen und Gerichten MaBnahmen fur
Umweltschutz, Nachhaltigkeit, Ressourcenschonung, Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz zu ergreifen
und

6. den Umgang mit Gasten sowie mit Kollegen und Kolleginnen zu beschreiben.

Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten. Die
Prifungszeit betragt 60 Minuten.

(4) Im zweiten Teil hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. als Vorspeise einen Salat oder eine einfache Suppe flr vier Personen zuzubereiten und anzurichten,

ein einfaches Hauptgericht mit Schlachtfleisch, Hausgeflligel oder Fisch, mit einer SoRe, mit einer
Gemisebeilage und mit einer Sattigungsbeilage flur vier Personen zuzubereiten und anzurichten,

vor der Zubereitung die Arbeitsschritte zu planen und stichpunktartig einen Arbeitsablaufplan zu erstellen,
die Arbeitsablaufe zu strukturieren und MaBnahmen zur Arbeitsorganisation zu ergreifen,
Arbeits- und Schnitttechniken auszuwahlen und anzuwenden,

3

4

5

6. Gerate und Maschinen einzusetzen,

7 verschiedene Garverfahren anzuwenden,

8 die Verkaufsfahigkeit der zubereiteten Speisen und Gerichte sicherzustellen,

9 die Hygieneanforderungen zu beachten,

10. wirtschaftlich mit Lebensmitteln, Arbeitsmaterialien, Energie und Wasser umzugehen und
11. die zeitlichen Vorgaben einzuhalten.

Der Prifling hat eine Arbeitsaufgabe durchzuflihren. Gegenstand der Arbeitsaufgabe ist die Planung, die
Zubereitung und das Anrichten einer Vorspeise und eines Hauptgerichtes. Dem Prifling sind 14 Kalendertage
vor dem Prifungstag zwei Listen mit Lebensmitteln flr einen Warenkorb bekanntzugeben. Die eine Liste enthalt
Pflichtbestandteile. Die andere Liste enthalt Wahlbestandteile, aus denen der Prifling nach Bedarf auswahlt.

Der Warenkorb muss so zusammengestellt sein, dass dem Prufling verschiedene Zubereitungsvarianten
ermdglicht werden. Auf der Grundlage der bekanntgegebenen Listen flir den Warenkorb kann der Prifling einen
Arbeitsablaufplan erstellen, am Prifungstag mitbringen und als Hilfsmittel fur die Zubereitung der Vorspeise und
des Hauptgerichtes verwenden. Die Erstellung des Arbeitsablaufplans ist freiwillig. Nach der Durchfiihrung der
Arbeitsaufgabe wird mit dem Prifling ein auftragsbezogenes Fachgesprach Uber die Arbeitsaufgabe gefuhrt. Die
Prifungszeit betragt insgesamt vier Stunden. Das auftragsbezogene Fachgesprach dauert héchstens 15 Minuten.
Bewertet werden nur die Arbeitsaufgabe und die im auftragsbezogenen Fachgesprach erbrachten Leistungen.

(5) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fiir den Prifungsbereich sind die Bewertungen wie folgt zu gewichten:

1. die Bewertung fur den ersten Teil mit 30 Prozent und
2. die Bewertung flir den zweiten Teil mit 70 Prozent.

§ 10 Inhalt des Teiles 2

(1) Teil 2 der Abschlussprifung erstreckt sich auf
1. die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 1) genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan (Anlage
1) genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten entspricht.

(2) In Teil 2 der Abschlusspriifung sollen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die bereits Gegenstand von
Teil 1 der Abschlussprifung waren, nur insoweit einbezogen werden, als es fur die Feststellung der beruflichen
Handlungsfahigkeit erforderlich ist.
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§ 11 Prufungsbereiche des Teiles 2

Teil 2 der Abschlussprifung findet in den folgenden Priifungsbereichen statt:
1. ,Planen, Zubereiten und Prasentieren eines Drei-Gange-Menus",

2. ,Produkte, Lagerhaltung und Warenwirtschaft”,

3. ,Technologie, Gasteinformation und Arbeiten im Team” sowie

4, ,Wirtschafts- und Sozialkunde”.

§ 12 Prufungsbereich ,, Planen, Zubereiten und Prasentieren eines Drei-Gange-Meniis"

(1) Im Prufungsbereich ,Planen, Zubereiten und Prasentieren eines Drei-Gange-Menus" hat der Prifling
nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. eine MenUplanung und einen Arbeitsablaufplan fir ein Drei-Gange-Menu fir sechs Personen zu erstellen
und umzusetzen,

2. als ersten Gang eine warme oder kalte Vorspeise oder eine Suppe als Vorspeise zuzubereiten und
anzurichten,

3. als zweiten Gang ein Hauptgericht aus Schlachtfleisch, Wild, Hausgefligel oder Fisch, aus einer
gezogenen Solde, aus zwei Gemusebeilagen unter Verwendung von verschiedenen Garverfahren und aus
einer Sattigungsbeilage zuzubereiten und anzurichten,

4, als dritten Gang ein Dessert mit einer Cremespeise und mit einer gefrorenen oder einer gebackenen
Komponente zuzubereiten und anzurichten,

die Menlkunde zu berlcksichtigen,
die Verkaufsfahigkeit der zubereiteten Speisen und Gerichte sicherzustellen,

die Hygieneanforderungen insbesondere an Lebensmittel mit speziellen Hygieneanforderungen und an
Gerate zu beachten,

die zeitlichen Vorgaben einzuhalten,

nachhaltig mit Lebensmitteln, Arbeitsmaterialien, Energie und Wasser umzugehen,
10. Maschinen und Gebrauchsguter wirtschaftlich und ékologisch einzusetzen sowie
11. die Sicherheit und den Gesundheitsschutz bei der Arbeit zu berlcksichtigen.

(2) Der Prufling hat eine Arbeitsaufgabe durchzufihren. Gegenstand der Arbeitsaufgabe ist die Planung, die
Zubereitung und das Anrichten eines Drei-Gange-Mendus.

(3) Dem Prifling sind 14 Kalendertage vor dem Prufungstag jeweils zwei Listen fir zwei unterschiedliche
Warenkdrbe bekanntzugeben. Die eine Liste enthalt Pflichtbestandteile. Die andere Liste enthalt
Wahlbestandteile, aus denen der Prifling nach Bedarf auswahit. Jeder Warenkorb enthalt die Lebensmittel, die
am Prufungstag fur das Drei-Gange-Meni zur Verfliigung stehen. Die Lebensmittel missen so ausgewahlt sein,
dass dem Prifling in jedem Gang verschiedene Zubereitungsvarianten erméglicht werden. Jeder Warenkorb
muss pro Gang ein oder zwei Lebensmittel als Pflichtbestandteile und weitere Lebensmittel als Wahlbestandteile
enthalten. Pflichtbestandteil ist in jedem Warenkorb

1. Schlachtfleisch zum Ausldsen,

2. Wild zum Auslésen,

3. Fisch zum Filetieren oder

4. Hausgefligel zum Ausldsen.

Fir beide Warenkérbe muss der Prifling je eine Menlplanung fur den Prifungstag vorbereiten.

(4) Von den beiden Warenkdrben wird vom Prifungsausschuss ein Warenkorb ausgewahlt und dem Prifling wird
zu Beginn der Prifung mitgeteilt, welchen Warenkorb er verwenden muss. Zunachst muss der Prufling einen
Arbeitsablaufplan fur ein Drei-Gange-Menu mit dem ausgewahlten Warenkorb erstellen. Danach wird mit ihm

ein fallbezogenes Fachgesprach Uber die Meniplanung geflihrt. AnschlieBend muss der Prifling das Drei-Gange-
Meni zubereiten und anrichten.
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(5) Die Prifungszeit betragt insgesamt sechs Stunden. Fur die Erstellung des Arbeitsablaufplans sind dem
Prifling 45 Minuten Zeit zu geben. Das fallbezogene Fachgesprach dauert héchstens 15 Minuten.

(6) Bewertet werden nur der Arbeitsablaufplan, die im Fachgesprach erbrachten Leistungen und die
Arbeitsaufgabe.

§ 13 Priifungsbereich , Produkte, Lagerhaltung und Warenwirtschaft*

(1) Im Prifungsbereich ,Produkte, Lagerhaltung und Warenwirtschaft” hat der Priifling nachzuweisen, dass er in
der Lage ist,

1. den jeweiligen Warenbedarf fir Rezepturen zu ermitteln und fachbezogene Berechnungen durchzufihren,

2. die Warenbeschaffung unter Beriicksichtigung von Saisonzeiten vorzubereiten sowie Angebote einzuholen
und zu vergleichen,

Waren anzunehmen sowie Produkte zu unterscheiden und werterhaltend einzulagern,
4. das Lager zu organisieren,

Lebensmittel zu erkennen, zu unterscheiden und unter Beachtung von Nachhaltigkeit unterschiedlichen
Verwendungsmaéglichkeiten zuzuordnen,

Warenflisse analog und digital zu dokumentieren,

Bedarfsgegenstande zu erkennen, ihren Verwendungszwecken zuzuordnen sowie die Ergebnisse ihrer
Verwendung zu beschreiben und Alternativen aufzuzeigen,

8. die Produkt-, Personal- und Betriebshygiene zu beachten und betriebliche Hygienekonzepte zu entwickeln
und

9. Malnahmen fir Umweltschutz, Nachhaltigkeit, Ressourcenschonung, Arbeitssicherheit und
Gesundheitsschutz zu ergreifen.

(2) Die Aufgaben miissen praxisbezogen sein. Der Priifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 90 Minuten.

§ 14 Prifungsbereich ,, Technologie, Gasteinformation und Arbeiten im Team*

(1) Im Prufungsbereich , Technologie, Gasteinformation und Arbeiten im Team* hat der Prifling nachzuweisen,
dass er in der Lage ist,

1. Speisen, Gerichte und Mendis unter Berucksichtigung von Saisonzeiten zusammenzustellen,

2 gast- und unternehmensorientiert im Team zu agieren,

3. Speisekarten nach rechtlichen Vorgaben zu kennzeichnen,
4

Gaste unter Berucksichtigung von Gastewiinschen, Ernahrungsformen, Allergien und Unvertraglichkeiten
zu informieren und zu beraten,

5. den Wareneinsatz zu bestimmen sowie flr Speisen, Gerichte und Dienstleistungen die Verkaufspreise,
Kosten und Ertrage zu ermitteln,

Lebensmittel ihren Verwendungsmaglichkeiten zuzuordnen und zuzubereiten,

Garverfahren fur die Zubereitung von Fleisch, Fisch und pflanzlichen Lebensmitteln zu unterscheiden,
auszuwahlen und zu beschreiben,

Rezepturen umzurechnen,
Mitarbeitende anzuleiten und zu fuhren und fur sie Hygieneschulungen vorzubereiten,
10. Berechnungen zum Verbrauch von Wasser und Energie durchzufiihren und

11. MaBnahmen flr Umweltschutz, Nachhaltigkeit, Ressourcenschonung, Arbeitssicherheit und
Gesundheitsschutz zu ergreifen.

(2) Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der Priifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 90 Minuten.

- Seite 7 von 21 -



Ein Service des Bundesministeriums der Justiz sowie des Bundesamts fiir
Justiz - www.gesetze-im-internet.de

§ 15 Prufungsbereich ,,Wirtschafts- und Sozialkunde*

(1) Im Prufungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde” hat der Prufling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,
allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhange der Berufs- und Arbeitswelt darzustellen und
zu beurteilen.

(2) Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der Priifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 60 Minuten.

§ 16 Gewichtung der Priifungsbereiche und Anforderungen fiir das Bestehen der Abschlusspriifung

(1) Die Bewertungen der einzelnen Prifungsbereiche sind wie folgt zu gewichten:

1. .Zubereiten von einfachen
Gerichten” mit 25 Prozent,
2. ,Planen, Zubereiten und Prasentieren eines Drei-Gange-Men(s*

mit 35 Prozent,

3.  ,Produkte, Lagerhaltung und

Warenwirtschaft” mit 15 Prozent,
4, »Technologie, Gasteinformation

und Arbeiten im Team” mit 15 Prozent sowie
5. ~Wirtschafts- und Sozialkunde*” mit 10 Prozent.

(2) Die Abschlussprifung ist bestanden, wenn die Prifungsleistungen - auch unter Beriicksichtigung einer
mundlichen Erganzungsprufung nach § 17 - wie folgt bewertet worden sind:

1. im Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2 mit mindestens ,,ausreichend”,

2. im Ergebnis von Teil 2 mit mindestens ,,ausreichend”,

3. in mindestens drei Prafungsbereichen von Teil 2 mit mindestens ,.ausreichend” und

4. in keinem Prufungsbereich von Teil 2 mit ,ungenltgend”.

Uber das Bestehen ist ein Beschluss nach § 42 Absatz 1 Nummer 3 des Berufsbildungsgesetzes zu fassen.

§ 17 Mindliche Erganzungspriifung
(1) Der Prifling kann in einem Prifungsbereich eine mindliche Erganzungsprifung beantragen.

(2) Dem Antrag ist stattzugeben,

1. wenn er fur einen der folgenden Prifungsbereiche gestellt worden ist:
a) ,Produkte, Lagerhaltung und Warenwirtschaft",
b) ,Technologie, Gasteinformation und Arbeiten im Team* oder
c) ,Wirtschafts- und Sozialkunde”,

2. wenn der benannte Prufungsbereich schlechter als mit ,ausreichend” bewertet worden ist und
3. wenn die mindliche Erganzungsprifung fur das Bestehen der Abschlussprifung den Ausschlag geben kann.
Die mundliche Erganzungsprifung darf nur in einem einzigen Prifungsbereich durchgefihrt werden.

(3) Die mindliche Erganzungsprufung soll 15 Minuten dauern.

(4) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fir den Prifungsbereich sind das bisherige Ergebnis und das Ergebnis der
mundlichen Erganzungsprufung im Verhaltnis 2 : 1 zu gewichten.

Abschnitt 3
Zusatzqualifikation Vertiefung fiir vegetarische und vegane Kiiche

§ 18 Inhalt der Zusatzqualifikation
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(1) Uber das in § 5 beschriebene Ausbildungsberufsbild hinaus kann die Ausbildung in der Zusatzqualifikation
Vertiefung fur vegetarische und vegane Klche vereinbart werden.

(2) Gegenstand der Zusatzqualifikation sind die in Anlage 2 genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

§ 19 Priufung der Zusatzqualifikation

(1) Die Zusatzqualifikation wird auf Antrag des oder der Auszubildenden gepruft, wenn der oder die
Auszubildende glaubhaft gemacht hat, dass ihm oder ihr die erforderlichen Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten vermittelt worden sind. Die Priifung findet im zeitlichen Zusammenhang mit Teil 2 der
Abschlusspriifung als gesonderte Prifung statt.

(2) Die Prifung der Zusatzqualifikation erstreckt sich auf die in Anlage 2 genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten.

(3) In der Prufung der Zusatzqualifikation hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. vegetarische und vegane Speisen, Gerichte und Menus zusammenzustellen und zuzubereiten,

2. die besonderen Anforderungen an die vegetarische und vegane Kiche zu beschreiben und

3. Gaste unter besonderer Berucksichtigung ihrer individuellen Ernahrungsweise zu beraten.

(4) Die Aufgaben mussen praxisbezogen sein. Der Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.
(5) Die Prifungszeit betragt 90 Minuten.

(6) Die Prifung der Zusatzqualifikation ist bestanden, wenn die Prifungsleistung mit mindestens ,ausreichend”
bewertet worden ist.

Abschnitt 4
Weitere Berufsausbildung

§ 20 Befreiung von Teil 1 der Abschlusspriifung und Anrechnung von Ausbildungszeiten
Bei erfolgreich abgeschlossener Berufsausbildung nach § 16 Absatz 2 der Fachkraft-Kiiche-
Ausbildungsverordnung vom 9. Marz 2022 (BGBI. I S. 389) ist

1. der oder die Auszubildende von Teil 1 der Abschlussprifung befreit und

2. die Berufsausbildung zur Fachkraft Kiche im Umfang von 24 Monaten auf die Dauer der Berufsausbildung
zum Koch und zur Kéchin anzurechnen, wenn die Vertragsparteien dies vereinbaren.

§ 21 Erwerb des Abschlusses zur Fachkraft Kiiche nach nicht bestandener Abschlusspriifung zum
Koch und zur Kochin

Besteht der Prifling die Prifung nach § 16 nicht, erwirbt er auf seinen Antrag den Abschluss zur Fachkraft Kiiche
nach der Fachkraft-Kiiche-Ausbildungsverordnung vom 9. Marz 2022 (BGBI. | S. 389), wenn
1. erinTeil 1 der Abschlussprifung mindestens ausreichende Prifungsleistungen erbracht hat und
2. zusatzlich
a) die Ergebnisse der in Nummer 1 bezeichneten Prifung,
b) das Ergebnis im Prifungsbereich ,Produkte, Lagerhaltung und Warenwirtschaft nach § 13 und
c) das Ergebnis im Prifungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde" nach § 15

die Anforderungen nach § 16 der Fachkraft-Kiiche-Ausbildungsverordnung vom 9. Marz 2022 (BGBI. I S. 389)
erfillen.

Abschnitt 5
Schlussvorschriften

§ 22 Inkrafttreten, AuBerkrafttreten
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Diese Verordnung tritt am 1. August 2022 in Kraft. Gleichzeitig tritt die Verordnung tber die Berufsausbildung
zum Koch/zur Kéchin vom 13. Februar 1998 (BGBI. | S. 364) aulRer Kraft.

Anlage 1 (zu § 4 Absatz 1)

Ausbildungsrahmenplan fiir die Berufsausbildung zum Koch und zur Kochin

(Fundstelle: BGBI. | 2022, 404 - 411)

Abschnitt A: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
Lfd . . L . e in Wochen im
' Berufsbildposition Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten . _
Nr. 1.bis | 19. bis
18. 36.
Monat | Monat
1 2 3

1 |Umgang mit Gasten und
Teammitgliedern
(§ 5 Absatz 2 Nummer 1)

das persénliche Erscheinungsbild und Verhalten
betriebsangemessen gestalten und die jeweiligen
Auswirkungen begriinden

bei der Kommunikation des Betriebsgeschehens,
insbesondere  Uber digitale Medien, die
betrieblichen und rechtlichen Vorgaben beachten

Aufgaben, Befugnisse und Verantwortlichkeiten
im Rahmen der Aufbau- und Ablauforganisation,
insbesondere an Schnittstellen zu anderen
Abteilungen, bertcksichtigen

das Auftreten gegeniber den Teammitgliedern,
insbesondere Kollegen und Kolleginnen sowie
Vorgesetzten, reflektieren und sich teamorientiert
verhalten sowie Feedback annehmen und
reflektieren, konstruktives Feedback geben

Ursachen von Konflikten und
Kommunikationsstérungen erkennen und zu
deren LOsung beitragen sowie Konfliktpotenzial
erkennen und Konflikte vermeiden

Mitteilungen und Auftrage entgegennehmen,
einordnen und angemessen darauf reagieren

Ubermittelte Gastewlinsche und
Gasteerwartungen entgegennehmen und darauf
reagieren

Ubermittelte  Gastereaktionen, insbesondere
Reklamationen, entgegennehmen, einordnen und
situationsbezogen nach betrieblichen Vorgaben
darauf reagieren

2 | Annahme und Einlagerung
von Waren
(§ 5 Absatz 2 Nummer 2)

Lagerbestande nach Quantitdt und Qualitat
kontrollieren, Differenzen zwischen Soll- und
Istbestanden dokumentieren und betriebslbliche
KorrekturmaBnahmen einleiten  sowie bei
Inventuren und Bestellungen mitwirken

Ware annehmen, dabei Lieferscheine zu
Bestellungen zuordnen und Ware anhand des
Bestell- und des Lieferscheins auf Gewicht,
Quantitat, Qualitdt und sichtbare Mangel prifen
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Zeitliche
Richtwerte
Lfd. , . . . ais in Wochen im
Berufsbildposition Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten : -
Nr. 1. bis 19. bis
18. 36.
Monat Monat
1 2 3
sowie bei Abweichungen die betriebstblichen
MaBnahmen einleiten
¢) Ware unter Einhaltung der hygienischen und der
rechtlichen Regelungen sowie der betrieblichen
Vorgaben prufen, insbesondere auf die Einhaltung
der Kuihlkette und auf Haltbarkeit, auch
unter Nutzung technischer Hilfsmittel, und
bei Abweichungen betriebsibliche MaBnahmen
einleiten
d) die Warenannahme, die Leergut- und
Transportgutannahme sowie die Leergut- und die
Transportgutrickgabe dokumentieren
e) Ware ihren Anforderungen gemaf und
unter Anwendung der betrieblichen Vorgaben
werterhaltend einlagern
f) die Arbeitsschutz-, Sicherheits- und
Hygienevorschriften im Lager beachten sowie das
Lager nach den betrieblichen Vorgaben prifen
und reinigen
3 | Vor- und Nachbereitung -
von Arbeiten far die a) Arbeitsaufgaben erfassen
Speisenzubereitung b) Arbeitsablaufe pIanen
sowie Einsatz von c) Waren- oder Materialbedarf ermitteln
Geraten, Maschinen und ) , o
Arbeitsmitteln d) Ger§te,. Mlaschlnen. und Arbe|tsm_!ttgl upter
(§ 5 Absatz 2 Nummer 3) Beruc"k5|cht|gung ihrer  Einsatzmadglichkeiten
auswahlen
e) den Arbeitsplatz unter Einhaltung der
hygienischen, arbeitssicherheitstechnischen und
ergonomischen Anforderungen vorbereiten und 6
einrichten
f)  Mdoglichkeiten flur wirtschaftliches und sicheres
Arbeiten, auch durch Einsatz von Maschinen,
Gerdten und Arbeitsmitteln, erkennen und
umsetzen
g) den Arbeitsplatz, Maschinen, Gerate und
Arbeitsmittel nach den betrieblichen Vorgaben
nachbereiten, reinigen und pflegen
h) die Arbeitsergebnisse kontrollieren und bewerten
4 | Anwendung der a) Arbeits- und Schnitttechniken anwenden
grundlegenden
Arbeitstechniken b) Produkte auf Beschaffenheit prifen und
in der Kliche Verwendungsmaglichkeiten zuordnen 10
(§ 5 Absatz 2 Nummer 4) c) Garverfahren unterscheiden und anwenden,

insbesondere Blanchieren, Kochen, Braten,
Frittieren und Dunsten
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Zeitliche
Richtwerte
Lfd , . . . il g in Wochen im
' Berufsbildposition Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten : -
Nr. 1. bis 19. bis
18. 36.
Monat Monat
1 2 3
d) Rezepturen anwenden und umrechnen
e) Speisen und Gerichte in verschiedenen Formen
nach den betrieblichen Vorgaben anrichten
f)  berufsbezogene fremdsprachige Fachbegriffe
anwenden
5 |Wahrnehmung der . a) beim Service nach der betrieblichen Serviceform
grundlegenden Aufgaben in mitwirken
Service und Wirtschafts-
dienst b) Verkaufsfahigkeit von Produkten prifen
(§ 5 Absatz 2 Nummer 5) c) Reinigungs-, Desinfektions- und
PflegemaBnahmen  unter Beachtung von
Nachhaltigkeitsaspekten in Gast- oder 4
Wirtschaftsraumen durchfihren, prafen und
dokumentieren
d) Geschirr- und Besteckbedarf nach den
betrieblichen Vorgaben ermitteln und Geschirr
und Besteck anlassbezogen verwenden
6 gggg;erit:j:g é(ér;iéari]r;;chen a) vorgefertigte Produkte unter Beachtung von
(§ 5 Absatz 2 Nummer 6) Verarbeitungsstufen auswahlen und verarbeiten
b) Eierspeisen zubereiten und anrichten,
insbesondere gekochte Eier, Rihrei, Spiegeleier,
Omeletts und Eierpfannkuchen 12
¢) kalte und warme kleine Speisen und Gerichte,
insbesondere Fingerfood und Snacks, mit
verschiedenen Produkten nach den betrieblichen
Vorgaben zubereiten, anrichten und garnieren
/ ZuberfTitur;gh a) Gemilse, Obst und Krauter unterscheiden,
von prianziichen vorbereiten und verarbeiten
Nahrungsmitteln und von
Pilzen b) Salate aus pflanzlichen Lebensmitteln,
(§ 5 Absatz 2 Nummer 7) insbesondere aus Blattsalaten, Gemise und
Obst, sowie aus Dressings und Salatmarinaden
zubereiten
¢) Gemilse und Pilze als Vorspeisen, Beilagen,
Hauptbestandteile und eigenstandige Gerichte
zubereiten 10
d) Kartoffeln zu Vorspeisen, Beilagen und
Hauptbestandteilen von Gerichten sowie zu
eigenstandigen Gerichten zubereiten
e) Hulsenfrichte, Getreide- und Mahlprodukte
ihren Verwendungsmdglichkeiten zuordnen und
zubereiten
f)  Reis als Beilage und zu eigenstandigen Gerichten

zubereiten
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Zeitliche
Richtwerte
Lfd . . . . il g in Wochen im
' Berufsbildposition Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten : -
Nr. 1. bis 19. bis
18. 36.
Monat Monat
1 2 3
g) Beilagen sowie eigenstandige Gerichte aus
vorgefertigten Teigwaren zubereiten
h) Gerichte aus pflanzlichen Nahrungsmitteln und
Pilzen anrichten
i) vegetarische und vegane Speisen und Gerichte 5
zubereiten
8 gugereitug%'vtt)p ?uppen, a) Brihen und Fonds aus pflanzlichen und tierischen
ose:bunt 2Irll\lop en o Lebensmitteln  zubereiten, insbesondere aus
(§ satz ummer 8) Gemuse, Fisch, Fleisch und Knochen
b) gebundene Suppen, Rahmsuppen, Plreesuppen
und kalte Suppen zubereiten
¢) klare Suppen mit und ohne Klarvorgang
zubereiten
d) Suppeneinlagen herstellen
e) gekochte helle und dunkle GrundsofRen und ihre 12
Ableitungen zubereiten
f)  aufgeschlagene warme SolRen zubereiten
g) kalte SoRen, Dips und Buttermischungen
zubereiten
h) GemdusesoRen zubereiten
i)  Eintdépfe zubereiten und dabei insbesondere die
jeweilige Garzeit der Zutaten berlcksichtigen
9 \Z/e[)arbgtitung undFI icch a) Fleischarten und  Fleischteile  auswahlen,
US(XSI utngzvl\cl)n EISC9 ihre Eigenschaften unterscheiden und ihren
(§ satz 2 Nummer 9) Verwendungsmaglichkeiten zuordnen
b) ausgeléste Fleischteile aus Schlachtfleisch
parieren,  zuschneiden, portionieren  und
bearbeiten
c) Fleischteile unter Anwendung verschiedener 6
Garverfahren zubereiten
d) Hausgefligel parieren, zuschneiden und
portionieren
e) ausgeldstes Hausgefligel zubereiten
f)  Fleischgerichte anrichten
g) Produkthygiene anwenden
h) Ricken, Schulter und Keule auslésen
i)  Schlachtfleisch, Wild und Hausgefligel zu 11

Vorspeisen und Hauptgerichten verarbeiten
und dabei unterschiedliche Garverfahren,
insbesondere Schmoren, Grillen und
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Zeitliche
Richtwerte
Lfd , . . . il g in Wochen im
' Berufsbildposition Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten : -
Nr. 1. bis | 19. bis
18. 36.
Monat Monat
1 2 3
Niedrigtemperaturgaren, anwenden und die
verschiedenen Garstufen berlcksichtigen
i) Innereien und ihre Zubereitungsarten
unterscheiden
10 Verarbgitung und . a) Fischarten und Frischemerkmale unterscheiden
Zubereitung von Fisch
(§ 5 Absatz 2 Nummer 10) b) Fisch durch Schuppen und Saubern vorbereiten
c) filetierten, vorportionierten und ganzen Fisch zu
. ; : . 4
einfachen Fischgerichten verarbeiten
d) Fischgerichte anrichten
e) Produkthygiene anwenden
f)  Fisch filetieren und portionieren
g) Fisch zu Vorspeisen und Hauptgerichten
verarbeiten und dabei unterschiedliche 4
Garverfahren anwenden
h) Schalen- und Krustentiere und ihre Zubereitung
erldutern
11 Herstellgng und . a) Mirbeteig, Hefeteig und Backteig herstellen und
Verarbeitung von Teigen :
verarbeiten
und Massen
(§ 5 Absatz 2 Nummer 11) b) Nudelteig herstellen und zu Teigwaren
verarbeiten 6
c) Strudelteig und Blatterteig verarbeiten
d) Herstellung und Verarbeitung von Massen
erldutern
12 :'ﬁ;sgeégir;?tgon SuBspeisen a) SUBspeisen, Desserts und Eis nach den 7
(§ 5 Absatz 2 Nummer 12) betrieblichen Vorgaben anrichten und garnieren
b) Cremespeisen unter Verwendung von
verschiedenen Bindemitteln zubereiten
C) sURe Eierspeisen zubereiten
d) Obst und Frichte zu Desserts verarbeiten 8
e) Gefrorenes oder Halbgefrorenes zubereiten
f)  Produkthygiene anwenden
13 (Fj’lanunghL;]n(Ijt.UmsEtlzun? a) Energieverbrauch von Maschinen und Geraten
€s hachhaltigen Einsatzes sowie Wasserverbrauch bei Arbeitsvorgangen
von Geraten, Maschinen, :
o ermitteln
Arbeitsmitteln,
Lebensmitteln und b) Verbrauchskosten einzelner Arbeitsvorgange
Ressourcen berechnen und analysieren sowie

(§ 5 Absatz 2 Nummer 13)

Einsparpotenziale durch Organisation der Arbeit
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Lfd.
Nr.

Berufsbildposition

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis 19. bis
18. 36.
Monat Monat

3

)

und des Arbeitsumfeldes ermitteln und realisieren
und die dadurch erzielten Ergebnisse bewerten

Gerate, Maschinen, Arbeitsmittel und
Verbrauchsguter auftragsbezogen und unter
O6konomischen, ékologischen und ergonomischen
Gesichtspunkten auswahlen und ihren Einsatz
planen

Stérungen an Geraten und Maschinen erkennen
und MalBnahmen zur Beseitigung der Stérungen
ergreifen

Wartung von Gerdten und Maschinen sowie
Instandsetzung von Arbeitsmitteln veranlassen

Einsatz und Anschaffung von Geraten, Maschinen
und Arbeitsmitteln beurteilen

auf Nachhaltigkeit im Umgang mit Lebensmitteln
in Bezug auf Herkunft, Saison, ganzheitliche
Verarbeitung und Transportwege achten

Abfalle vermeiden sowie entstandene Abfalle,
insbesondere Speisereste, Fett, Ol, Kartonagen,
Kunststoffe, Verbundverpackungen, Glas und
Restmill, unter Beachtung der rechtlichen
Vorschriften zur Weiterverarbeitung trennen und
einer Weiterverwendung zufihren

14

Anwendung der speziellen
Hygienevorschriften in der
Kuche

(§ 5 Absatz 2 Nummer 14)

die speziellen Hygienevorschriften, insbesondere
zu Fleisch insgesamt sowie zu Gefligel und
Hackfleisch, zu Fisch, Eiern, Sahne und Cremes,
anwenden und ihre Einhaltung Uberwachen

die geratespezifischen Hygienevorschriften,
insbesondere Zu Fleischwolf oder
Aufschnittmaschine, anwenden und deren
Einhaltung Uberwachen

die Hygieneanforderungen bei Speisenausgabe
und Warmbhalten einhalten und deren Einhaltung
Uberwachen

bei der Vorbereitung und Durchfihrung von
Hygieneschulungen mitwirken

bei der Erstellung und Weiterentwicklung des
betrieblichen Hygienekonzeptes, insbesondere
des HACCP-Konzeptes, mitwirken

15

Zusammenstellung und
Kennzeichnung von Speisen
und Gerichten

(§ 5 Absatz 2 Nummer 15)

Menls erstellen und dabei die Menikunde
und nachhaltige Gesichtspunkte berlcksichtigen,
insbesondere saisonale und regionale
Gesichtspunkte

Speisekarten, auch im Team, erstellen
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Zeitliche
Richtwerte
Lfd. . . L ) o in Wochen im
Nr Berufsbildposition Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten . -
. 1. bis 19. bis
18. 36.
Monat Monat
1 2 3 4
c¢) die Allergene und Zusatzstoffe in Speisen
und Gerichten identifizieren und rechtskonform
in Speisekarten und anderen betriebsulblichen
Informationen kennzeichnen
d) Ernahrungsformen, insbesondere vegetarische
und vegane Erndhrung, Allergien und
Unvertraglichkeiten, sowie die Méglichkeiten der
Reduzierung von Zucker, Fett und Salz bei der
Zusammenstellung der Speisen berlcksichtigen
und daruber informieren
16 \?\Ilgteerr;;c[?!suenr?s\g\)/\r/]ie a) Warenbeschaffung unter Bericksichtigung des
Kalkulation Lagerbestandes, der Vorratshaltung und der
. Auftrage vorbereiten, Angebote einholen und
von Kosten und Preisen unter Berlcksichtigung von Preisen, Qualitaten
(§ 5 Absatz 2 Nummer 16) und Konditionen vergleichen sowie Bestellungen
vorbereiten
b) Qualitatsunterschiede bei Lebensmitteln
beurteilen
¢) unterschiedliche Alternativen fir die Verwendung
von  Lebensmitteln  entwickeln und die
Lebensmittel einer nachhaltigen Verarbeitung
zuflhren
d) Saisonzeiten und regionale Besonderheiten bei
der Warenwirtschaft berlicksichtigen
e) Lager organisieren und geeignete
Lagerbedingungen zu Werterhalt und
Wertsteigerung der Waren erlautern 8
f)  Verkaufspreise fur Speisen, Gerichte
und Getranke nach dem betrieblichen
Kalkulationsschema ermitteln
g) die Kosten und Ertrage erbrachter
Dienstleistungen, insbesondere der
Veranstaltungen im Haus und auBer Haus,
errechnen
h) den  Zusammenhang  zwischen  Qualitat,
Gastezufriedenheit und Betriebserfolg
bei Entscheidungen und Handlungen
berticksichtigen, Arbeiten wirtschaftlich und
gasteorientiert durchfihren und durch eigenes
Verhalten zum erfolgreichen unternehmerischen
Handeln beitragen
17 \Szmglntzermchsmigxsse a) Warenflisse dokur_nentierer?, insbesondere
(§5Absat§2pNummer 17) Rechnungen und Lieferscheine analog oder 4
digital ablegen, sowie Bestellungen auslésen und
Verbrauchslisten fihren
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Zeitliche
Richtwerte
Lfd . . . . il g in Wochen im
' Berufsbildposition Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten : -
Nr. 1. bis | 19. bis
18. 36.
Monat Monat
1 2 3
b) rechtlich erforderliche und betriebsspezifische
Dokumentation durchfiihren, insbesondere zu den
Hygieneanforderungen, zur Arbeitssicherheit und
zum Gesundheitsschutz
¢) Ablaufplanungen analog oder digital
dokumentieren
18 \B/eriturflg VOT:GZStEtn Sow'g a) Auftreten und Rolle gegenliber den Gasten
Erkaut von Frogukten un reflektieren und gastorientiert gestalten
Dienstleistungen
(§ 5 Absatz 2 Nummer 18) b) beim Service mitwirken
c) Gaste Uber das betriebliche Angebot von
Dienstleistungen und Produkten, insbesondere in
Bezug auf Speisen und Gerichte, informieren
d) bei der Gasteinformation mit den angrenzenden 8
Zustandigkeitsbereichen kooperieren
e) einfache Auskunfte in einer Fremdsprache erteilen
f)  Gaste unter Berlcksichtigung ihrer Winsche
und Bedurfnisse, insbesondere bei Allergien
und Unvertraglichkeiten sowie bei besonderen
Ernahrungsformen, beraten
19 fa?tlaeirtt)uer;tgezggnlzt‘hrung VO 1'3) sich auf unterschiedliche Persénlichkeiten im
(§ 5 Absatz 2 Nummer 19) Team einstellen und konstruktiv Feedback geben
b) Mitarbeitende aufgabenbezogen und
teamorientiert anleiten und motivieren
¢) Mitarbeitenden Anerkennung und Wertschatzung
vermitteln
d) Dienstplane erstellen
e) beiderPlanung, Durchfihrung und Nachbereitung
von Mitarbeitergesprachen mitwirken 8
f) an MaBnahmen der Personalentwicklung
mitwirken
g) Einweisungen und Unterweisungen im Umgang
mit Maschinen, Geraten und Betriebsmitteln
durchfihren
h) den Bedarf an vorgeschriebenen Schulungen

und Belehrungen zu Infektionsschutz und
Arbeitssicherheit erkennen und MalBnahmen
einleiten
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Abschnitt B: integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Lfd.
Nr.

Berufsbildposition

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Zuordnung

1

2

3

4

1

Organisation des
Ausbildungsbetriebes,
Berufsbildung sowie Arbeits-
und

Tarifrecht

(§ 5 Absatz 3 Nummer 1)

)

den Aufbau und die grundlegenden Arbeits-
und Geschaftsprozesse des Ausbildungsbetriebes
erldutern

Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag
sowie Dauer und Beendigung des
Ausbildungsverhaltnisses erlautern und Aufgaben
der im System der dualen Berufsausbildung
Beteiligten beschreiben

die Bedeutung, die Funktion und die Inhalte
der Ausbildungsordnung und des betrieblichen
Ausbildungsplans erldutern sowie zu deren
Umsetzung beitragen

die fir den Ausbildungsbetrieb geltenden arbeits-,
sozial-, tarif- und mitbestimmungsrechtlichen
Vorschriften erldutern

Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der
betriebsverfassungs- oder
personalvertretungsrechtlichen des
Ausbildungsbetriebes erlautern

Organe

Beziehungen des Ausbildungsbetriebes und
seiner Beschaftigten zu
Wirtschaftsorganisationen und Gewerkschaften
erldutern

Positionen der
erlautern

eigenen  Entgeltabrechnung

wesentliche Inhalte

erlautern

von  Arbeitsvertragen

Maglichkeiten des beruflichen Aufstiegs und der
beruflichen Weiterentwicklung erlautern

Sicherheit und Gesundheit
bei der Arbeit
(§ 5 Absatz 3 Nummer 2)

b)

Rechte und Pflichten aus den berufsbezogenen
Arbeitsschutz- und Unfallverhitungsvorschriften
kennen und diese Vorschriften anwenden

Gefahrdungen von Sicherheit und Gesundheit am
Arbeitsplatz und auf dem Arbeitsweg prifen und
beurteilen

sicheres und gesundheitsgerechtes Arbeiten
erldutern

technische und organisatorische Malknahmen
zur Vermeidung von Gefahrdungen sowie von
psychischen und physischen Belastungen fur sich
und andere, auch praventiv, ergreifen

ergonomische Arbeitsweisen beachten und

anwenden

Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben und
erste MaRnahmen bei Unfallen einleiten

betriebsbezogene Vorschriften des vorbeugenden
Brandschutzes anwenden, Verhaltensweisen bei
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Lfd.
Nr.

Berufsbildposition

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Zuordnung

2

3

4

Branden beschreiben und erste Malhahmen zur
Brandbekampfung ergreifen

Umweltschutz und
Nachhaltigkeit
(§ 5 Absatz 3 Nummer 3)

Mdglichkeiten zur Vermeidung betriebsbedingter
Belastungen flir Umwelt und Gesellschaft im
eigenen Aufgabenbereich erkennen und zu deren
Weiterentwicklung beitragen

bei  Arbeitsprozessen und im  Hinblick
auf Produkte, Waren oder Dienstleistungen
Materialien und Energie unter wirtschaftlichen,
umweltvertraglichen und sozialen
Gesichtspunkten der Nachhaltigkeit nutzen

fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen
des Umweltschutzes einhalten

Abfalle vermeiden sowie Stoffe und Materialien
einer umweltschonenden Wiederverwertung oder
Entsorgung zufiihren

Vorschlage fir nachhaltiges Handeln fUr den
eigenen Arbeitsbereich entwickeln

unter Einhaltung betrieblicher Regelungen
im Sinne einer dkonomischen, 06kologischen
und sozial nachhaltigen Entwicklung
zusammenarbeiten  und  adressatengerecht
kommunizieren

Digitalisierte Arbeitswelt
(§ 5 Absatz 3 Nummer 4)

)

9)

mit eigenen und betriebsbezogenen Daten
sowie mit Daten Dritter umgehen und dabei
die Vorschriften zum Datenschutz und zur
Datensicherheit einhalten

Risiken bei der Nutzung von digitalen Medien und
informationstechnischen Systemen einschatzen
und bei deren Nutzung betriebliche Regelungen
einhalten

ressourcenschonend, adressatengerecht und
effizient kommunizieren sowie
Kommunikationsergebnisse dokumentieren

Stérungen in Kommunikationsprozessen
erkennen und zu ihrer Lésung beitragen

Informationen in digitalen Netzen recherchieren
und aus digitalen Netzen beschaffen sowie
Informationen, auch fremde, prufen, bewerten
und auswahlen

Lern- und Arbeitstechniken sowie Methoden des
selbstgesteuerten Lernens anwenden, digitale
Lernmedien nutzen und Erfordernisse des
lebensbegleitenden Lernens erkennen und
ableiten

Aufgaben zusammen mit Beteiligten,
einschlieBlich der Beteiligten anderer Arbeits- und
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Lrd. Berufsbildposition Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten Zeitliche
Nr. Zuordnung
1 2 3 4

Geschaftsbereiche, auch unter Nutzung digitaler
Medien, planen, bearbeiten und gestalten

h) Wertschatzung anderer unter Berlcksichtigung
gesellschaftlicher Vielfalt praktizieren

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis 19. bis
18. 36.
Monat Monat

5 | Durchflhrung von
Hygienemalnahmen
(§ 5 Absatz 3 Nummer 5)

a) die Grundsatze und die Vorschriften zur Personal-,
Betriebs- und Produkthygiene sowie zum Arbeits-
und Gesundheitsschutz anwenden

b) die rechtlichen Hygienevorschriften und das
betriebliche Hygienekonzept, insbesondere das
HACCP-Konzept, umsetzen

¢) Schadlingsbefall erkennen und MaRnahmen 4
einleiten

d) Desinfektions- und Reinigungsmittel lagern, unter
Berucksichtigung der 6kologischen Auswirkungen
auswahlen und 6konomisch einsetzen

e) die Meldepflichten nach dem Infektionsschutzrecht
beachten und die Beschaftigungsverbote einhalten

Anlage 2 (zu § 18 Absatz 2)
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten in der Zusatzqualifikation Vertiefung fiir vegetarische und
vegane Kiiche

(Fundstelle: BGBI. | 2022, 412)

Lfd Zu vermittelnde Zeitliche
' Zusatzqualifikation o ; as L Richtwerte
Nr. Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten " Wochen

1 2 3 4

1 |Vertiefung flr vegetarische

und vegane Kiiche a) vegetarische und vegane Zutaten und Produkte

hinsichtlich ihrer Verwendung einordnen,
insbesondere Getreide, Vollkornprodukte,
Sojaprodukte, Algen, Hulsenfrlichte, Nusse sowie
Wurz- und StiBungsmittel

b) Maglichkeiten flr Alternativprodukte aufzeigen,
insbesondere Alternativen flr Fleisch sowie flr
Eier, Milch und Kase

¢) traditionelle und moderne vegetarische und
vegane Speisen und Mends, insbesondere
unter Berlcksichtigung des Nahrstoffgehalts,
zusammenstellen und zubereiten
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Lfd Zu vermittelnde Zeitliche
' Zusatzqualifikation Co . wp Richtwerte
Nr. Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten .
in Wochen
1 2 3 4

d)

pflanzliche Zutaten vitamin- und
geschmacksschonend einlagern, haltbar machen
und garen

vegetarische und vegane Produkte und
Alternativprodukte beschaffen

beim Einkauf und bei der Lieferantenauswahl
insbesondere Nachhaltigkeit, Saisonalitat und
Regionalitat bericksichtigen und Besonderheiten
von Zertifikaten und Gltesiegeln kennen

Gaste zum vegetarischen und veganen
Angebot beraten und dabei die individuelle
Ernahrungsweise der Gaste bericksichtigen
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