Industrie- und Handelskammer
Niirnberg fiir Mittelfranken

Sachliche und zeitliche Gliederung

Anlage zum Berufsausbildungs- oder Umschulungsvertrag

Ausbildungsberuf: Koch/Kdchin

Ausbildungsbetrieb:

Auszubildendel/r:

In dieser sachlichen und zeitlichen Gliederung sind die zu vermittelnden Fertigkeiten,
Fahigkeiten und Kenntnisse aus dem Ausbildungsrahmenplan der Ausbildungsverordnung
Uber die Berufsausbildung zum/r Koch/Kdchin vom 9. Marz 2022 abgeleitet.

Der zeitliche Anteil des gesetzlichen bzw. tariflichen Urlaubsanspruches, des
Berufsschulunterrichtes und der Abschlusspriifung Teil 1 und Abschlussprufung Teil 2
des/der Auszubildenden ist im angegebenen Ausbildungszeitraum enthalten. Anderungen
des Zeitumfangs und des Zeitablaufs aus betrieblich oder schulisch bedingten Griinden oder
aus Grunden in der Person des Auszubildenden bleiben vorbehalten.

Diese sachliche und zeitliche Gliederung ist Bestandteil des Berufsausbildungs-, bzw.
Umschulungsvertrages. Auszubildende/r und Ausbilder/in sollen sie gemeinsam besprechen.
Die vermittelten Ausbildungsinhalte sind regelmafig durch Ankreuzen zu vermerken.

Der Ausbildende hat spatestens zu Beginn der Ausbildung auf der Grundlage des
Ausbildungsrahmenplans einen betrieblichen Ausbildungsplan zu erstellen.

Aushandigung der sachlichen und zeitlichen Gliederung an den/die Auszubildende/n

Mit dieser Unterschrift wird bestatigt, dass der/dem Auszubildenden ein vollstandiges
Exemplar der sachlichen und zeitlichen Gliederung ausgehandigt wurde. Fir die Eintragung
des Berufsausbildungsverhaltnisses ist den einzureichenden Unterlagen lediglich dieses
Deckblatt in Kopie beizufugen.

Datum Firmenstempel/Unterschrift



Abschnitt A: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Lfd. Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

1.bis 18.
Monat

Position

vermittelt

2

3

4

—_— -

Umgang mit Gasten und
Teammitgliedern

(§ 5Abs. 2Nr. 1)

a) das personliche Erscheinungsbild und
Verhalten betriebsangemessen gestal-
ten und die jeweiligen Auswirkungen
begrinden

b) bei der Kommunikation des
Betriebsgeschehens, insbesondere tber
digitale Medien, die betrieblichen und
rechtlichen Vorgaben beachten

c) Aufgaben, Befugnisse und Verantwort-
lichkeiten im Rahmen der Aufbau- und
Ablauforganisation, insbesondere an
Schnittstellen zu anderen Abteilungen,
berucksichtigen

d) das Auftreten gegenliber den Team-
mitgliedern, insbesondere den Kollegen
und Kolleginnen sowie Vorgesetzten,
reflektieren und sich teamorientiert
verhalten sowie Feedback annehmen
und reflektieren, konstruktives Feedback
geben

e) Ursachen von Konflikten und
Kommunikationsstérungen erkennen
und zu deren Lésung beitragen sowie
Konfliktpotenzial erkennen und Konflikte
vermelden

f) Mitteilungen und Auftrage entgegen-
nehmen, einordnen und angemessen
darauf reagieren

g) Ubermittelte Gastewlinsche und Gaste-
erwartungen entgegennehmen und
darauf reagieren

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




Lfd.
Nr

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

1.bis 18.
Monat

Position

vermittelt

—

2

3

4

Annahme und
Einlagerung von Waren

(§ 5Abs. 2 Nr. 2)

a) Lagerbestande nach Quantitat und
Qualitat kontrollieren, Differenzen
zwischen soll- und Istbestanden
dokumentieren und die
betriebslblichen
Korrekturmafnahmen einleiten sowie
bei Inventuren und Bestellungen
mitwirken

b) Ware annehmen, dabei Lieferscheine
zu Bestellungen zuordnen und Ware
anhand des Bestell- und des
Lieferscheins auf Gewicht, Quantitat,
Qualitat und sichtbare Mangel prufen
sowie bei Abweichungen die
betriebsublichen Malnahmen einleiten

c) Ware unter Einhaltung der
hygienischen und der rechtlichen
Regelungen sowie der betrieblichen
Vorgaben prifen, insbesondere auf
die Einhaltung der Kuhlkette und auf
Haltbarkeit, auch unter Nutzung
technischer Hilfsmittel, und bei
Abweichungen betriebsubliche
Malinahmen einleiten

d) die Warenannahme, die Leergut- und
Transportgutannahme sowie die
Leergut- und Transportrickgabe
dokumentieren

e) Ware ihren Anforderungen gemaf
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




Zeitliche

Richtwerte in -
X Teil des Zu vermittelnde Wochen §°
Z | Ausbildungsberufsbildes Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten 1 bis 18 = E
g Monat T S
1 2 3 4
3 | Vor- und Nachbereitung | a) Arbeitsaufgabe erfassen m
von Arbelten fur die b) Arbeitsablaufe planen m
Speisenzubereitung
sowie Einsatz von c) Waren- oder Materialbedarf ermitteln O
ﬁebra_’ien,'{\{lallschmen und d) Gerate, Maschinen und Arbeitsmittel ]
roeitsmittein unter Berucksichtigung ihrer
(§ 5 Abs. 2 Nr. 2) Einsatzmdglichkeiten auswahlen
e) den Arbeitsplatz unter Einhaltung der -
hygienischen, arbeitssicherheits-
technischen und ergonomischen
Anforderungen vorbereiten und
einrichten 6
f) Mdglichkeiten fur wirtschaftliches und O
sicheres Arbeiten, auch durch Einsatz
von Maschinen, Geraten 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 0
4 | Anwendung der a) Arbeits- und Schnitttechniken anwenden O
grundlegenden b) Produkte auf Beschaffenheit prifen und m
Arbeitstechniken in der Verwendungsmoglichkeiten zuordnen
Kiche c) Lebensmittel blanchieren, kochen und -
(§ 5 Abs. 2 Nr. 4) dinsten
d) Rezepturen anwenden und umrechnen O
e) Speisen und Gerichte in verschiedenen m
Formen nach den betrieblichen
Vorgaben anrichten 10
f) berufsbezogene fremdsprachige
Fachbegriffe anwenden m




Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

1.bis 18.
Monat

Position

vermittelt

2

3

4

o | | Lfd. Nr.

Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben
in Service und
Wirtschaftsdienst

(§ 5 Abs. 2 Nr. 5)

a) beim Service nach der betrieblichen
Serviceform mitwirken

b) Verkaufsfahigkeit von Produkten prifen

¢) Reinigungs-, Desinfektions- und
PflegemalRnahmen unter Beachtung von
Nachhaltigkeitsaspekten in Gast- oder
Wirtschaftsraumen durchflihren, prifen
und dokumentieren

d) Geschirr- und Besteckbedarf nach den
betrieblichen Vorgaben ermitteln und
Geschirr und Besteck anlassbezogen
verwenden

Zubereitung von
einfachen Speisen und
Gerichten

(§ 5 Abs. 2 Nr. 6)

a) vorgefertigte Produkte unter Beachtung
von Verarbeitungsstufen auswahlen und
verarbeiten

b) Eierspeisen zubereiten und anrichten,
insbesondere gekochte Eier, Ruhrei,
Spiegeleier, Omeletts und
Eierpfannkuchen

c¢) kalte und warme kleine Speisen und
Gerichte, insbesondere Fingerfood und
Snacks, mit verschiedenen Produkten
nach den betrieblichen Vorgaben
zubereiten, anrichten und garnieren

12

Zubereitung von
pflanzlichen
Nahrungsmitteln und von
Pilzen

(§ 5Abs. 2Nr. 7)

a) Gemuse, Obst und Krauter unter-
scheiden, vorbereiten und verarbeiten

b) Salate aus pflanzlichen Lebensmitteln,
insbesondere aus Blattsalaten, GemUse
und Obst, sowie aus Dressings und
Salatmarinaden zubereiten

¢) Gemiuse und Pilze als Vorspeisen,
Beilagen, Hauptbestandteile und
eigenstandige Gerichte zubereiten

d) Kartoffeln zu Vorspeisen, Beilagen und
Hauptbestandteilen von Gerichten sowie
zu eigenstandigen Gerichten zubereiten

e) Hulsenfrliichte, Getreide- und
Mahlprodukte ihren Verwendungs-
mdglichkeiten zuordnen und zubereiten

10




Zeitliche

Richtwerte in -
x Teil des Zu vermittelnde Wochen So
< Ausbildungsberufsbildes Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten 1 bis 18 = E
-O . . —
har Monat c 2
1 2 3 4
7 f) Reis als Beilage und zu eigenstandigen m
Gerichten zubereiten
g) Beilagen sowie eigenstandige Gerichte
aus vorgefertigten Teigwaren zubereiten -
h) Gerichte aus pflanzlichen
Nahrungsmitteln und Pilzen anrichten O
8 Zubereitung von a) Brihen und Fonds aus pflanzlichen und O
tierischen Lebensmitteln zubereiten,
Eili]p:gepe,nSoBen und insbesondere aus Gemiise, Fisch,
P Fleisch und Knochen
(§ 5 Abs. 2 Nr. 8) b) gebundene Suppen, Rahmsuppen, O
Pireesuppen und kalte Suppen
zubereiten
c) klare Suppen mit und ohne Klarvorgang 0
zubereiten 12
d) Suppeneinlagen herstellen O
e) gekochte helle und dunkle Grundsolen O
und ihre Ableitungen zubereiten
f) aufgeschlagene warme Sol3en m
zubereiten
g) kalte Solden, Dips und
Buttermischungen zubereiten -
h) GemusesoRRen zubereiten m
i) Eintdpfe zubereiten und dabei O

insbesondere die jeweilige Garzeit der
Zutaten bericksichtigen




Zeitliche

Richtwerte in -
- Teil des Zu vermittelnde Wochen So
z Ausbildungsberufsbildes Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten 1 bis 18 = E
'o . . —
har Monat c 2
1 2 3 4
9 Verarbeitung und a) Fleischarten und Fleischteile auswahlen, m
Zubereitung von Fleisch ihre Eigenschaften unterscheiden und
(§ 5 Abs. 2 Nr. 9) ihren Verwendungsmaglichkeiten
zuordnen
b) ausgeldste Fleischteile aus 0
Schlachtfleisch parieren, zuschneiden, 6
portionieren und bearbeiten
c) Fleischteile unter Anwendung 0
verschiedener Garverfahren zubereiten
d) Hausgeflligel parieren, zuschneiden und 0
portionieren
e) ausgeldstes Hausgefligel zubereiten 0
f) Fleischgerichte anrichten 0
g) Produkthygiene anwenden 0
10 Verarbeitung und a) Fischarten und Frischemerkmale m
Zubereitung von Fisch unterscheiden
(§ 5Abs. 2 Nr. 10) b) Fisch durch Schuppen und Saubern 4
vorbereiten -
c) filetierten, vorportionierten und ganzen m
Fisch zu einfachen Fischgerichten
verarbeiten
d) Fischgerichte anrichten O
e) Produkthygiene anwenden i
12 Herstellung von Sif3- a) SlURspeisen, Desserts und Eis nach den 2 m

speisen und Desserts
(§5 Abs. 2 Nr. 12)

betrieblichen Vorgaben anrichten und
garnieren




Abschnitt B: integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

1.bis 18.
Monat

Position

vermittelt

—| Lfd. Nr.

2

3

4

N

Organisation des
Ausbildungsbetriebes,
Berufsbildung sowie
Arbeits- und Tarifrecht

(§ 7 Absatz 3 Nummer 1)

a) den Aufbau und die grundlegenden
Arbeits- und Geschaftsprozesse des
Ausbildungsbetriebes erlautern

b) Rechte und Pflichten aus dem Aus-
bildungsvertrag sowie Dauer und
Beendigung des Ausbildungsverhalt-
nisses erlautern und Aufgaben der im
System der dualen Berufsausbildung
Beteiligten beschreiben

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

d) die fur den Ausbildungsbetrieb gelten-
den arbeits-, sozial-, tarif- und mit-
bestimmungsrechtlichen Vorschriften
erlautern

e) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise
der betriebsverfassungs- oder personal-
vertretungsrechtlichen Organe des
Ausbildungsbetriebes erlautern

f) Beziehungen des Ausbildungsbetriebes
und seiner Beschaftigten zu Wirtschafts-
organisationen und Gewerkschaften
erlautern

g) Positionen der eigenen Entgelt-
abrechnung erlautern

h) wesentliche Inhalte von Arbeitsvertragen
erlautern

i) Mdglichkeiten des beruflichen Aufstiegs
und der beruflichen Weiterentwicklung

wahrend der gesamten Ausbildung




Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

1.bis 18.
Monat

Position

vermittelt

— | Lfd. Nr.

2

3

4

N

Sicherheit und
Gesundheit bei der Arbeit

(§ 7 Absatz 3 Nummer 2)

a) Rechte und Pflichten aus den berufs-
bezogenen Arbeitsschutz- und Unfall-
verhitungsvorschriften kennen und
diese Vorschriften anwenden

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

c) sicheres und gesundheitsgerechtes
Arbeiten erlautern

d) technische und organisatorische Mal3-
nahmen zur Vermeidung von Gefahr-
dungen sowie von psychischen und
physischen Belastungen fur sich und
andere, auch praventiv, ergreifen

e) ergonomische Arbeitsweisen beachten
und anwenden

f) Verhaltensweisen bei Unfallen beschrei-
ben und erste MaRnahmen bei Unféllen
einleiten

g) betriebsbezogene Vorschriften des
vorbeugenden Brandschutzes anwen-
den, Verhaltensweisen bei Branden
beschreiben und erste Mallnahmen zur
Brandbekampfung ergreifen

Umweltschutz und
Nachhaltigkeit
(§ 7 Absatz 3 Nummer 3)

a) Mdglichkeiten zur Vermeidung betriebs-
bedingter Belastungen fir Umwelt und
Gesellschaft im eigenen Aufgaben-
bereich erkennen und zu deren Weiter-
entwicklung beitragen

b) bei Arbeitsprozessen und im Hinblick auf
Produkte, Waren oder Dienstleistungen
Materialien und Energie unter wirtschaft-
lichen, umweltvertraglichen und sozialen
Gesichtspunkten der Nachhaltigkeit
nutzen

c) fur den Ausbildungsbetrieb geltende
Regelungen des Umweltschutzes
einhalten

wahrend der gesamten Ausbildung




Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

1.bis 18.
Monat

Position

vermittelt

— | Lfd. Nr.

3

4

d) Abfalle vermeiden sowie Stoffe und
Materialien einer umweltschonenden
Wiederverwertung oder Entsorgung
zufuhren

e) Vorschlage flir nachhaltiges Handeln fur
den eigenen Arbeitsbereich entwickeln

f) unter Einhaltung betrieblicher Regelun-
gen im Sinne einer 6konomischen,
Okologischen und sozial nachhaltigen
Entwicklung zusammenarbeiten und
adressatengerecht kommunizieren

Digitalisierte Arbeitswelt
(§ 7 Absatz 3 Nummer 4)

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

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

c¢) ressourcenschonend, adressatengerecht
und effizient kommunizieren sowie
Kommunikationsergebnisse dokumen-
tieren

d) Stérungen in Kommunikationsprozessen
erkennen und zu ihrer Lésung beitragen

e) Informationen in digitalen Netzen
recherchieren und aus digitalen Netzen
beschaffen sowie Informationen, auch
fremde, prifen, bewerten und
auswahlen

f) Lern- und Arbeitstechniken sowie
Methoden des selbstgesteuerten
Lernens anwenden, digitale Lernmedien
nutzen und Erfordernisse des lebens-
begleitenden Lernens erkennen und
ableiten

wahrend der gesamten Ausbildung

10




Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

1.bis 18.
Monat

Position

vermittelt

— | Lfd. Nr.

3

4

g) Aufgaben zusammen mit Beteiligten,
einschliel3lich der Beteiligten anderer
Arbeits- und Geschaftsbereiche, auch
unter Nutzung digitaler Medien, planen,
bearbeiten und gestalten

h) Wertschatzung anderer unter
Berucksichtigung gesellschaftlicher
Vielfalt praktiziere

5 | Durchfiihrung von
Hygienemalnahmen

(§ 7 Absatz 3 Nummer 5)

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

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

c¢) Schadlingsbefall erkennen und
MafRnahmen einleiten

d) Desinfektions- und Reinigungsmittel
lagern, unter Berlcksichtigung 6kolo-
gischer Auswirkungen auswahlen und
Okonomisch einsetzen

e) die Meldepflichten nach dem Infektions-
schutzrecht beachten und die
Beschaftigungsverbote einhalten

Abschlussprufung Teil 1

11




Abschnitt A: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in -
i Teil des Zu vermittelnde Wochen So
Z | Ausbildungsberufsbildes Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten 19 b = E
5 .bis 36. 35
= Monat o>
1 2 3 4
7 | Zubereitung von i) vegetarische und vegane Speisen und
pflanzlichen Nahrungs- Gerichte zubereiten -
mitteln und von Pilzen 5
(§ 5Abs. 2Nr.7)
9 | Verarbeitung und h) Ricken, Schulter und Keule auslésen a
Zubereitung von Fleisch | 1y g op1achtfleisch, Wild und Hausgefiiigel
(§ 5Abs. 2Nr.9) zu Vorspeisen und Hauptgerichten
verarbeiten und dabei unterschiedliche
Garverfahren, insbesondere Schmoren, 11 -
Grillen und Niedrigtemperaturgaren,
anwenden und die verschiedenen
Garstufen berlicksichtigen
j) Innereien und ihre Zubereitungsarten
unterscheiden m
10 | Verarbeitung und f) Fisch filetieren und portionieren a
Zubereitung von Fisch g) Fisch zu Vorspeisen und Hauptgerichten
(§ 5 Abs. 2 Nr. 10) verarbeiten und dabei unterschiedliche O
Garverfahren anwenden 4
h) Schalen- und Krustentiere und ihre O
Zubereitung erlautern
11 | Herstellung und a) Mirbeteig, Hefeteig und Backteig m
Verarbeitung von Teigen herstellen und verarbeiten
und Massen . .
(§ 5 Absatz 2 Nummer b) Nudegte_lg herstellen und zu Teigwaren 5 5
11) verarbeiten
c) Strudelteig und Blatterteig verarbeiten -
d) Herstellung und Verarbeitung von
Massen erlautern m

12




Lfd. Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

19.bis 36.
Monat

Position

vermittelt

—

2

3

4

Herstellung von
SiuRspeisen und
Desserts

(§ 5 Abs. 2 Nr. 12)

b) Cremespeisen unter Verwendung von
verschiedenen Bindemitteln zubereiten

c) stRe Eierspeisen zubereiten

d) Obst und Friichte zu Desserts
verarbeiten

e) Gefrorenes oder Halbgefrorenes
zubereiten

f) Produkthygiene anwenden

13

Planung und Umsetzung
des nachhaltigen
Einsatzes von Geréaten,
Maschinen, Arbeits-
mitteln, Lebensmitteln
und Ressourcen

(§ 5 Abs. 2 Nr. 13)

a) Energieverbrauch von Maschinen und
Geraten sowie Wasserverbrauch bei
Arbeitsvorgangen ermitteln

b) Verbrauchskosten einzelner
Arbeitsvorgange berechnen und
analysieren sowie Einsparpotenziale
durch Organisation der Arbeit und des
Arbeitsumfeldes ermitteln und
realisieren und die dadurch erzielten
Ergebnisse bewerten

c) Gerate, Maschinen, Arbeitsmittel und
Verbrauchsguter auftragsbezogen und
unter 6konomischen, dkologischen und
ergonomischen Gesichtspunkten
auswahlen und ihren Einsatz planen

d) Stérungen an Geraten und Maschinen
erkennen und MaRnahmen zur
Beseitigung der Stérungen ergreifen

e) Wartung von Geraten und Maschinen
sowie Instandsetzung von
Arbeitsmitteln veranlassen

f) Einsatz und Anschaffung von Geraten,
Maschinen und Arbeitsmitteln
beurteilen

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

13




Lfd. Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

19.bis 36.
Monat

Position

vermittelt

—

3

4

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

14

Anwendung der
speziellen
Hygienevorschriften in
der Kuche

(§ 5 Abs. 2 Nr. 14)

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

b) die geratespezifischen
Hygienevorschriften, insbesondere zu
Fleischwolf oder Aufschnittmaschine,
anwenden und deren Einhaltung
Uberwachen

c) die Hygieneanforderungen bei
Speisenausgabe und Warmhalten
einhalten und deren Einhaltung
Uberwachen

d) bei der Vorbereitung und Durchflihrung
von Hygieneschulungen mitwirken

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

14




Lfd. Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

19.bis 36.
Monat

Position

vermittelt

—

2

3

4

Zusammenstellung und
Kennzeichnung von
Speisen und Gerichten

(§ 5 Abs. 2 Nr. 15)

a) Mentus erstellen und dabei die
Menulkunde und nachhaltige
Gesichtspunkte berlcksichtigen,
insbesondere saisonale und regionale
Gesichtspunkte

b) Speisekarten, auch im Team, erstellen

c) die Allergene und Zusatzstoffe in
Speisen und Gerichten identifizieren
und rechtskonform in Speisekarten und
anderen betriebslblichen Informationen
kennzeichnen

d) Erndhrungsformen, insbesondere
vegetarische und vegane Ernahrung,
Allergien und Unvertraglichkeiten,
sowie die Mdglichkeiten der
Reduzierung von Zucker, Fett und Salz
bei der Zusammenstellung der Speisen
bertcksichtigen und dartber
informieren

16

Sicherstellung von
Warenfliissen sowie
Kalkulation von Kosten
und Preisen

(§ 5 Absatz 2 Nummer
16)

a) Warenbeschaffung unter
Berucksichtigung des Lagerbestandes,
der Vorratshaltung und der Auftrage
vorbereiten, Angebote einholen und
unter Berucksichtigung von Preisen,
Qualitaten und Konditionen vergleichen
sowie Bestellungen vorbereiten

b) Qualitatsunterschiede bei
Lebensmitteln beurteilen

c¢) unterschiedliche Alternativen fir die
Verwendung von Lebensmitteln
entwickeln und die Lebensmittel einer
nachhaltigen Verarbeitung zuflhren

d) Saisonzeiten und regionale
Besonderheiten bei der
Warenwirtschaft berlcksichtigen

e) Lager organisieren und geeignete
Lagerbedingungen zu Werterhalt und
Wertsteigerung der Waren erlautern

f) Verkaufspreise fur Speisen, Gerichte
und Getranke nach dem betrieblichen
Kalkulationsschema ermitteln

15




Lfd. Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

19.bis 36.
Monat

Position

vermittelt

—

3

4

g) die Kosten und Ertrage erbrachter
Dienstleistungen, insbesondere der
Veranstaltungen im Haus und aulRer
Haus, errechnen

h) den Zusammenhang zwischen Qualitat,
Gastezufriedenheit und Betriebserfolg
bei Entscheidungen und Handlungen
bertcksichtigen, Arbeiten wirtschaftlich
und gasteorientiert durchfihren und
durch eigenes Verhalten zum erfolg-
reichen unternehmerischen Handeln
beitragen

17

Kldchentechnische
Verwaltungsprozesse

(§ 5Abs. 2 Nr. 17)

a) Warenflisse dokumentieren, insbe-
sondere Rechnungen und Lieferscheine
analog oder digital ablegen, sowie
Bestellungen auslésen und
Verbrauchslisten flihren

b) rechtlich erforderliche und
betriebsspezifische Dokumentation
durchfiihren, insbesondere zu den
Hygieneanforderungen, zur Arbeits-
sicherheit und zum Gesundheitsschutz

c¢) Ablaufplanungen analog oder digital
dokumentieren

18

Beratung von Gasten
sowie Verkauf von
Produkten und
Dienstleistungen

(§ 5Abs. 2 Nr. 18)

a) Auftreten und Rolle gegeniber den
Gasten reflektieren und gastorientiert
gestalten

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 Zustandigkeitsbereichen
kooperieren

e) einfache Auskunfte in einer
Fremdsprache erteilen

16




Lfd. Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

19.bis 36.
Monat

Position

vermittelt

—

3

4

f) Gaste unter Berlicksichtigung ihrer
Wiinsche und Bedurfnisse,
insbesondere bei Allergien und
Unvertraglichkeiten sowie bei
besonderen Ernahrungsformen,
beraten

19

Anleitung und Fuhrung
von Mitarbeitenden

(§ 5Abs. 2 Nr. 19)

a) sich auf unterschiedliche
Persdnlichkeiten im Team einstellen
und konstruktiv Feedback geben

b) Mitarbeitende aufgabenbezogen und
teamorientiert anleiten und motivieren

¢) Mitarbeitenden Anerkennung und
Wertschatzung vermitteln

d) Dienstplane erstellen

e) bei der Planung, Durchfihrung und
Nachbereitung von
Mitarbeitergesprachen mitwirken

f) an MalRnahmen der
Personalentwicklung mitwirken

g) Einweisungen und Unterweisungen im
Umgang mit Maschinen, Geraten und
Betriebsmitteln durchflhren

h) den Bedarf an vorgeschriebenen
Schulungen und Belehrungen zu
Infektionsschutz und Arbeitssicherheit
erkennen und MalRnahmen einleiten

17




Abschnitt B: integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

13.bis 24.
Monat

Position

vermittelt

—| Lfd. Nr.

2

3

4

N

Organisation des
Ausbildungsbetriebes,
Berufsbildung sowie
Arbeits- und Tarifrecht

(§ 7 Absatz 3 Nummer 1)

a) den Aufbau und die grundlegenden
Arbeits- und Geschaftsprozesse des
Ausbildungsbetriebes erlautern

b) Rechte und Pflichten aus dem Aus-
bildungsvertrag sowie Dauer und
Beendigung des Ausbildungsverhalt-
nisses erlautern und Aufgaben der im
System der dualen Berufsausbildung
Beteiligten beschreiben

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

d) die fur den Ausbildungsbetrieb gelten-
den arbeits-, sozial-, tarif- und mit-
bestimmungsrechtlichen Vorschriften
erlautern

e) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise
der betriebsverfassungs- oder personal-
vertretungsrechtlichen Organe des
Ausbildungsbetriebes erlautern

f) Beziehungen des Ausbildungsbetriebes
und seiner Beschaftigten zu Wirtschafts-
organisationen und Gewerkschaften
erlautern

g) Positionen der eigenen Entgelt-
abrechnung erlautern

h) wesentliche Inhalte von Arbeitsvertragen
erlautern

i) Mdglichkeiten des beruflichen Aufstiegs
und der beruflichen Weiterentwicklung
erlautern

wahrend der gesamten Ausbildung

18




Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

19.bis 36.
Monat

Position

vermittelt

— | Lfd. Nr.

2

3

4

N

Sicherheit und
Gesundheit

bei der Arbeit

(§ 7 Absatz 3 Nummer 2)

a) Rechte und Pflichten aus den berufs-
bezogenen Arbeitsschutz- und Unfall-
verhutungsvorschriften kennen und
diese Vorschriften anwenden

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

¢) sicheres und gesundheitsgerechtes
Arbeiten erlautern

d) technische und organisatorische Mal3-
nahmen zur Vermeidung von Gefahr-
dungen sowie von psychischen und
physischen Belastungen fur sich und
andere, auch praventiv, ergreifen

€) ergonomische Arbeitsweisen beachten
und anwenden

f) Verhaltensweisen bei Unféllen beschrei-
ben und erste MalRnahmen bei Unféllen
einleiten

g) betriebsbezogene Vorschriften des
vorbeugenden Brandschutzes anwen-
den, Verhaltensweisen bei Branden
beschreiben und erste Malnahmen zur
Brandbekampfung ergreifen

Umweltschutz und
Nachhaltigkeit
(§ 7 Absatz 3 Nummer 3)

a) Mdglichkeiten zur Vermeidung betriebs-
bedingter Belastungen fir Umwelt und
Gesellschaft im eigenen Aufgaben-
bereich erkennen und zu deren Weiter-
entwicklung beitragen

b) bei Arbeitsprozessen und im Hinblick auf
Produkte, Waren oder Dienstleistungen
Materialien und Energie unter wirtschaft-
lichen, umweltvertraglichen und sozialen
Gesichtspunkten der Nachhaltigkeit
nutzen

c) fur den Ausbildungsbetrieb geltende
Regelungen des Umweltschutzes
einhalten

wahrend der gesamten Ausbildung

19




Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

19.bis 36.
Monat

Position

vermittelt

— | Lfd. Nr.

3

4

d) Abfalle vermeiden sowie Stoffe und
Materialien einer umweltschonenden
Wiederverwertung oder Entsorgung
zufuhren

e) Vorschlage fir nachhaltiges Handeln fur
den eigenen Arbeitsbereich entwickeln

f) unter Einhaltung betrieblicher Regelun-
gen im Sinne einer 6konomischen,
Okologischen und sozial nachhaltigen
Entwicklung zusammenarbeiten und
adressatengerecht kommunizieren

Digitalisierte Arbeitswelt
(§ 7 Absatz 3 Nummer 4)

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

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

c¢) ressourcenschonend, adressatengerecht
und effizient kommunizieren sowie
Kommunikationsergebnisse dokumen-
tieren

d) Stérungen in Kommunikationsprozessen
erkennen und zu ihrer Lésung beitragen

e) Informationen in digitalen Netzen
recherchieren und aus digitalen Netzen
beschaffen sowie Informationen, auch
fremde, prifen, bewerten und
auswahlen

f) Lern- und Arbeitstechniken sowie
Methoden des selbstgesteuerten
Lernens anwenden, digitale Lernmedien
nutzen und Erfordernisse des lebens-
begleitenden Lernens erkennen und
ableiten

wahrend der gesamten Ausbildung

20




Zeitliche

Vielfalt praktiziere

_ ) Richtwerte in .
x Teil des Zu vermittelnde Wochen So
Z | Ausbildungsberufsbildes Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten 19 bis 36 = E
-O . - —
B Monat c 2
1 2 3 4
g) Aufgaben zusammen mit Beteiligten,
einschlief3lich der Beteiligten anderer o
Arbeits- und Geschéftsbereiche, auch
unter Nutzung digitaler Medien, planen,
bearbeiten und gestalten
h) Wertschatzung anderer unter
Berucksichtigung gesellschaftlicher o

Abschlussprufung Teil 2
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