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Leitfaden zur praktischen Ausbildung im Ausbildungs-
beruf Koch / Kdchin

Zum erfolgreichen Bestehen der Prufung ist die Erfallung der nach-
stehenden Mindestanforderungen erforderlich.

Diese Liste soll sowohl Ausbildern, Ausbildenden und Auszubildenden die
Moglichkeit geben, die vermittelten Ausbildungs-inhalte zu Uberprifen und
Licken der Ausbildung zu schlieBen. Der Auszubildende hakt im Laufe der
Ausbildungszeit die Gerichte ab, die er zubereitet hat, deren Herstellung er
beherrscht und die er in seinem Berichtsheft beschreibt. Der Ausbildende
oder sein Beauftragter Gberwacht die Ausbildung und bestétigt durch
Unterschrift den Fortgang des Ausbildungsstandes.

Fertigkeiten, die in der Zwischenprifung verlangt werden kdénnen, sind mit
einem (Z) gekennzeichnet.

Die Liste ist mit dem Ausbildungsnachweis und auf Verlangen dem
Bildungsberater der IHK vorzulegen. Bei der Zwischenprifung und bei der
Abschlussprifung ist die abgehakte und unterschriebene Liste zusammen
mit dem unterschriebenen Berichtsheft vorzulegen.

Name des Auszubildenden:

Beginn der Ausbildungszeit: Ende der Ausbildungszeit:

Ausbildungsbetrieb (Stempel):

Verantwortlicher Ausbilder:

Die Sachliche und Zeitliche Gliederung der Berufsausbildung ist Bestandteil
des Ausbildungsvertrages und wird durch diese Liste lediglich ergéanzt,
nicht ersetzt.
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Herstellung von Vorspeisen

Herstellen von Canapés (2)

Herstellen von gekochtem Kalbstafelspitz in Krauter-Ei-Vinaigrette (Z)
Anrichten von verschiedenen Raucherfischen (Z)

Herstellen von Lauchkuchen unter Verwendung einer Royal (2)
Herstellen von Gefliigel-, Krabben-, Spargelcocktails (2)

Herstellen von Rindfleisch-, Gefliigel- und italienischen Salat (2)
Zubereitung von Matjesfilets auf verschiedene Arten (2)

Herstellung von Eierspeisen

Herstellen von Omelette mit verschiedenen Fillungen (2)
Herstellen von Riihreiern (Z)

Herstellen von pochierten Eiern (Z)

Herstellen von gebackenen Eiern (Z)

Herstellen von Spiegeleiern (Z)

Herstellen von Eierpfannkuchen (Z)

Herstellung von Grundsaucen

Herstellen einer Kalbsgrundsauce weil3 ( Velouté)
Herstellen einer Grundsauce braun (Jus 1) (2)
Herstellen einer Rahmsauce

Herstellen einer Fischvelouté

Herstellen einer Milchgrundsauce (Béchamel) (2)
Herstellen einer Tomatensauce

Herstellen einer Wildsauce

Herstellen einer Sauce Hollandaise

Herstellung von Ableitungen der Grundsaucen Velouté

Herstellen einer Currysauce

Herstellen einer Champignonsauce
Herstellen einer Krautersauce

Herstellen einer Kapernsauce

Herstellen einer Sauce aus Krustentieren

Herstellung von kalten Saucen

Herstellen von Mayonnaise (Z)
Herstellen einer Remouladensauce (Z)
Herstellen von Krdutersaucen (2)
Herstellen einer kalten Thunfischsauce
Herstellen einer Cumberlandsauce
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Herstellung von Grundfonds

Herstellen eines Gefligelfonds (2)
Herstellen eines Fischfonds

Herstellen eines hellen Kalbsfonds
Herstellen einer Fleischbriihe aus Rind (Z)
Herstellen eines Gemisefonds (Z)

Herstellung von gebundenen Suppen

Herstellen einer Cremesuppe (Z)
Herstellen einer Rahmsuppe
Herstellten einer Samtsuppe
Herstellen einer PlUreesuppe (Z)

Herstellung von Suppen Kraftbtihen (Consommé)

Herstellen einer Rinderkraftbriihe
Herstellen einer doppelten Kraftbriihe
Herstellen einer Wildkraftbriihe
Herstellen einer Geflligelkraftbriihe
Herstellen einer Fischkraftbriihe

Herstellung von Kaltschalen

Herstellen einer Milchkaltschale / kalte Suppe von Gemiisen (Z)
Herstellen einer Fruchtkaltschale der Saison (Z)

Herstellung von Suppeneinlagen

Herstellen von Eierstich

Herstellen von GrieRkl6Bchen

Herstellen von Fleischkl6Rchen

Herstellen von Butterkl6Bchen

Herstellen von Fladle mit Krautern

Herstellen eines KrauterstraufRchens (Bouquet aromatique)
Herstellen eines Gemusebiindels (Bouquet garni)
Herstellen von Rostgemiise (Mirepoix)

Herstellung von Salaten

Herstellen von Tomaten-, Bohnen-, Sellerie-, Gurken-,
Kopf-, Kresse- und Feldsalat (Z)

Zubereitung von Chicorée (2)

Zubereitung von Roter Beete (2)

Herstellen von Rohkost (Z)

Herstellen von Joghurt- und Rahmdressing (Z)

Herstellen von Sauce Vinaigrette (Z)

Herstellung von Gemiisezubereitungsarten
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Zubereitung von Karotten auf verschiedene Art (Z)

Zubereitung von Erbsen auf verschiedene Art

Zubereitung von Spargel und Schwarzwurzel auf verschiedene Art
Vor-und zubereiten von Artischockenboden

Zubereitung von Blatt- und Rahmspinat (Z)

Zubereitung von griinen Bohnen auf verschiedene Art (2)

Zubereitung von Sauerkraut, Rotkraut, Wirsing, Kohl und Rosenkohl (Z)

Braisieren von Staudensellerie, Chicorée
Zubereitung von Hiilsenfriichten (Z)

Zubereitung von Ratatouille (2)

Herstellen von geschmorten Gemiisen der Saison
Glacieren von Gemiisen

Zubereitung von Pilzen auf verschiedene Art

Schnitttechniken

Herstellen von feinen Gemiisestreifen (Julienne) (2)
Herstellen von feinen Gemiisewdirfeln (Brunoise) (2)
Herstellen von Gemisestaben (Batonnets de légumes) (2)
Gemise zerkleinern nach Bauernart (Paysanne) (Z)

Herstellung von Sattigungsbeilagen Kartoffeln

Herstellen von Kartoffelpiree (2)
Herstellen von Pommes frites (2)
Herstellen von Herzoginkartoffeln
Herstellen von Dauphinekartoffeln
Herstellen von Kartoffelkroketten (2)
Herstellen von Lorettekartoffeln
Herstellen von Bouillonkartoffeln
Herstellen von Kartoffelgratin

Herstellung von Beilagen Kl6Re, Knddel, Nocken

Herstellen von Kartoffel-und Semmelknddel (Z)
Herstellen von Schupfnudeln

Herstellen von Gnocchi

Herstellen von romischen Nocken und GrieBnocken

Herstellung von Séttigungsbeilagen Reis / Spatzle

Herstellen eines Risotto (2)

Zubereitung von Reis als Sattigungsbeilage (Z)

Herstellen eines Pilaf

Herstellen einer Polenta

Herstellen eines Nudelteiges und Verarbeitung

Herstellen von Spatzle und Knopfle

Verarbeitung von Getreideprodukten als Sattigungsbeilage
Herstellung von Massen

Herstellen einer Bisquitmasse
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Herstellen einer Wiener Masse
Herstellen einer Brandteigmasse
Herstellen einer Crépemasse
Herstellen einer Hippenmasse
Herstellen einer Schaummasse
Herstellen einer Ausback-/Fritiermasse
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Herstellung von Teigen

Herstellen von Hefeteigen (leicht, mittel, schwer)
Herstellen von Mirbteig (suB, salzig)
Herstellen von Strudelteig

ol eoNe]

Herstellung von SiiBspeisen ( Auflauf / Soufflé)

Herstellen eines Soufflés (0]

Herstellung von Siif3speisen Crémes

Herstellen einer Bayrisch Creme

Herstellen einer Karamellcreme

Herstellen einer Créme brilée

Herstellen einer Créme patissiere

Herstellen einer Panna Cotta
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Herstellen von Flammerie

Herstellung von Siif3speisen Sorbets und Eisspeisen

Herstellen von Fruchteis

(o]
Herstellen von Milcheis (o]
Herstellen von Parfaits und Sorbets 0]

Herstellung von SiiBspeisen Mousse

Herstellen einer Schokoladenmousse

Herstellen einer Quarkmousse

Herstellen einer Joghurtmousse
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Herstellen einer Fruchtmousse

Herstellung von SiiRspeisen Puddings ( Soufflé)

Herstellen eines Auflaufpuddings

Herstellen eines Orangenpuddings

Herstellen eines Reispuddings
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Herstellen eines Kabinettpuddings

Herstellung von Terrinen, Pasteten, Galantinen

Herstellen einer Fleisch-, Geflligel- und Fischfarce

O O

Herstellen von Terrinen und Galantinen (Rolle, Kérper)
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Wachteln gefiillt als Ballontine

Herstellen von Pastetenteig
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Herstellen von Pasteten

Vorbereitung und Herstellung von Schmorgerichten

Zubereitung von Schmorbraten

Zubereitung von Rouladen

Zubereitung verschiedener Goulasch und Ragouts

Zubereitung von Kalbshaxen
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Einlegen und Ansetzen von Sauerbraten

Vorbereiten, Auslésen, Parieren, portionsger.Zuschneiden von Schlachtfleisch und Wild

Kalb

Auslosen eines Kalbsriickens

Auslosen eines Kalbsfilets und Parieren

Auslosen einer Kalbsbrust

Schneiden von Goulasch und Ragout vom Kalb

Ausl6sen einer Kalbskeule oder Schulter

Zubereitung von Kalbsragout, -frikassee und -blankett

Zubereitung von Kalbsbraten und Gulasch

Zubereitung von Kalbssteaks und Kalbsfilets
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Zubereitung von Kalbsschnitzel mit verschiedenen Garnituren

Lamm

Auslosen und Parieren eines Lammriickens

Auslosen einer Lammschulter und einer Lammbkeule

Schneiden von Goulasch und Ragout vom Lamm

Portionieren von Lammkoteletts

Zubereitung von Lammbraten
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Zubereitung von Lammkoteletts

Rind

Ausl6sen eines Roastbeefs

Ausl6sen eines Rinderfilets und parieren

Schneiden von Rinderrouladen

Schneiden von Goulasch und Ragout vom Rind

Auslosen einer Rinderbrust

Zubereitung von Rindergeschnetzeltem

Zubereitung von Rinderbraten
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Zubereitung von Rindersteaks, Rinderfilets und Filetgulasch

Schwein

Auslésen eines Schweinekoteletts

Auslésen eines Schweinefilets und parieren

Auslosen einer Schweinehalfte
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Schneiden von Goulasch und Ragout

Ausldsen einer Schweinekeule oder Schulter

Zubereitung von Schweinegeschnetzeltem

Zubereitung von Schweinebraten

Zubereitung von Schweinesteaks und Schweinefilets

Zubereitung von Schweineschnitzel mit verschiedenen Garnituren

Wild — Hirsch, Wildschwein, Reh, Frischling, Hase, Wildkaninchen

Auslésen und parieren eines Rehrlickens

Auslésen eines Wildschweinkeule

Ausldsen einer Hirschriickens

Schneiden von Goulasch und Ragout

Portionieren von Medaillon, Steak usw.

Braten im Ofen von Riicken, Keule, Blatt/Schulter

Braten in der Pfanne von Medaillons, Nusschen, Koteletts, Steaks
Schmoren von Keule, Blatt/Schulter, Hals, Haxe

Vorbereiten und Zubereiten von Gefligel

Waschen von Gefligel

Binden (bridieren) und Einstecken von Gefligel
Bardieren von Gefliigel

Spalten zum Grillen von Gefligel

Zerlegen zum Frittieren und Schmoren von Gefligel
Auslésen und Fillen von Gefligel

Kochen von Kiken und Hahnchen

Diinsten von Suppenhuhn, Taube oder Pute

Schmoren von Hahnchen

Braten im Ofen von Kiiken, Hdhnchen, Pute, Gans oder Ente
Braten in der Pfanne von Brustteilen oder Schnitzel

Grillen von Kiilken oder Hahnchen

Frittieren von Hahnchen oder Brustteilen

Vorbereiten und Zubereiten von Innereien

Vor- und Zubereitung von Kalbs- oder Rinderzunge

Vor- und Zubereitung von Kalbsbries

Vor- und Zubereitung von Schweine-, Kalbs- oder Rindernieren
Vor- und Zubereitung von Schweine-, Kalbs- oder Rinderleber

Kichenfertiges Vorbereiten von Fischen und Meeresfriichten

Fachmannisches Schuppen und Sdubern
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Filieren von Rundfischen (0]
Filieren von Plattfischen (0]
Zerlegen von ganzen, grofRen Fischen (0]
Portionieren von Fischen (GroRe, Menge) 0]
Garziehen von Fischen 0
Dampfen von Fischen 0
Diinsten von Fischen )
Braten von Fischen 0]
Frittieren von Fischen 0]
Verarbeitung und Zubereitung von Hummer 0]
Verarbeitung und Zubereitung von Krebsen 0
Verarbeitung und Zubereitung von Austern 0]
Verarbeitung und Zubereitung von Muscheln 0]
Verarbeitung und Zubereitung von Tintenfisch, Kalmar und Krake 0
Kase

Kenntnisse der Kaseherstellung 0]
Benennen von mind. 5 Rohmilchkdsen 0]
Benennen von mind. 5 Kdsen aus gekochter Milch 0
Benennen von Kase aus Deutschland, Frankreich, Schweiz, Italien, Spanien O
Zubereitung von angemachtem Frischkdase, Camembert und Roquefort 0
Anrichten von Kaseplatten und Kasetellern 0]

Datum Datum Datum

Unterschrift des Auszubildenden Unterschrift des Ausbildenden Unterschrift des Ausbilders



