Region Stuttgart

Besondere Rechtsvorschriften
fur die Prufung ,,Zusatzqualifikation fir Auszubildende
im Beruf Koch/Kochin*

Aufgrund des Beschlusses des Berufsbildungsausschusses vom 15. Marz 1994
erlasst die Industrie- und Handelskammer Region Stuttgart (abgekurzt: die Kammer)
als zustéandige Stelle gemal 8§ 44 des Berufsbildungsgesetzes (BBiG) vom

14. August 1969 (BGBI. | S. 1112), zuletzt geandert durch das Gesetz zur Anderung
der Handwerksordnung, anderer handwerksrechtlicher Vorschriften und des
Berufsbildungsgesetzes vom 20. Dezember 1993 (BGBI. | S. 2568), die folgenden
Rechtsvorschriften flr die Prifung ,Zusatzqualifikation flr Auszubildende im Beruf
Koch/Kochin®:

81 Ziel der Prifung

Die Prufung dient dem Nachweis von Kenntnissen und Fertigkeiten, die
Auszubildende im Beruf Koch/Kdchin tber die in der Verordnung tber die
Berufsausbildung zum Koch / zur Kéchin vom 11. Juni 1979
(Bundesgesetzblatt Teil | Seite 643 vom 22. Juni 1979) vorgeschriebenen
Ausbildungsinhalte hinaus erworben haben.

8§82 Zulassungsvoraussetzungen

(1) Zu der Prufung kann zugelassen werden, wer

- in dem staatlich anerkannten Ausbildungsberuf Koch/Kéchin ausgebildet
wird oder seinef/ihre Abschlussprifung im Ausbildungsberuf Koch/Kéchin
vor langstens zwei Jahren bestanden hat und

- glaubhaft macht, dass er Kenntnisse, Fertigkeiten und Erfahrungen
erworben hat, um die in der Anlage zu § 3 aufgefihrten Speisen
fachgerecht herzustellen.

(2) Die Glaubhaftmachung erfordert in der Regel die Vorlage einer
entsprechenden Bestatigung des Ausbildungsbetriebes.

(3) Die Zulassung kann frihestens mit der Zulassung zur Abschlussprifung im
anerkannten Beruf erfolgen.

§3 Gliederung und Inhalt der Prifung

(2) In der Prifung soll der Teilnehmer nachweisen, dass er eine mindestens
zweiteilige Speisenfolge fir nicht weniger als vier Personen unter
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Beachtung eines rationellen Wareneinsatzes selbstandig herstellen kann.
Hierfir kommen insbesondere die in der Anlage aufgefiihrten Speisen in
Betracht.

(2) Die Prufung soll nicht weniger als vier und nicht langer als sechs Stunden
dauern. In diesem Rahmen sind zu prifen:

- Waren- und Mengenkontrolle,

- Arbeitsablaufplanung,

- Arbeitsausfihrung und Arbeitsergebnis,

- Anrichten.

(3) Die Prifung kann zusammen mit der Abschlussprifung im anerkannten
Ausbildungsberuf Koch/Kéchin durchgefihrt werden.

84 Bestehen der Prifung

Die Prufung ist bestanden, wenn der Prufungsteilnehmer mindestens
ausreichende Leistungen erbracht hat.

§5 Zeugnis

Uber die bestandene Priifung stellt die Kammer ein Zeugnis aus, in dem das
Ergebnis der Prifung in Punkten und einer Note aufgefuhrt ist.

§6 Sonstige Bestimmungen
Soweit diese Vorschriften nichts Abweichendes regeln, findet die
Prufungsordnung der Kammer fur die Durchfiihrung von Abschlussprifungen
in anerkannten Ausbildungsberufen sinngemafl? Anwendung.

87 Inkrafttreten

Diese Rechtsvorschriften treten am Tage nach der Verkiindung in Kratft.

Ausgefertigt: Stuttgart, den 19. April 1994

Hans Peter Stihl Peter Kistner
Prasident Hauptgeschaftsfuhrer
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Region Stuttgart

Anlage zu Paragraph 3
der Besonderen Rechtsvorschriften
fur die Prifung
»Zusatzqualifikation flir Auszubildende
im Beruf Koch/Kochin“

Kalte und warme amuses gueules

Kalte Vorspeisen

- Fisch, Wild, Gefligel und Schlachtfleisch, mariniert und gebeizt

- Galantinen, Pasteten, Terrinen, Parfaits und Silzen

- Canapés aus hochwertigen Produkten, insbesondere Krusten- und
Schalentieren, Kaviar und Ganseleber

- praparierte und gerducherte Fische mit geeigneten Beilagen

Lauwarme Vorspeisen

- Vorspeisen aus kalten und warmen Produkten, insbesondere: Hummer mit
mariniertem Gemduse, glasierter Kaninchenriicken mit Pilztatar, gebratene
Ganseleber auf Rosenkohl, sautiertes Rehfilet mit Rapunzel und
angeraucherter Rotbarbe

Warme Vorspeisen

- Meeresfische, SuRBwasserfische, Krustentiere, Schalentiere im eigenen
Sud, in SofRen und als Gratin

- Mus von Fischen, Schalentieren und Krustentieren

- Vorspeisen im Teig-oder Gemusemantel

- Geflugel, Innereien und Nudelvorspeisen in verschiedenen SofRen

Kalbskopf

Suppen und Suppeneinlagen

- warme und kalte Essenzen

- Einlagen und Garnituren fir Suppen, insbesondere Ravioli, Rouladen
und Royal

- zeitgemalRe Creme- und Plreesuppen

Fisch

- SUB- und Salzwasserfische im Ganzen gebraten

- SUR-und Salzwasserfische als Filet gebraten, pochiert oder gediinstet

- SuR- und Salzwasserfische im Teig gebraten

- SU0R-und Salzwasserfische als Ragout mit Gemuse zubereitet

- SURB-und Salzwasserfische als Farce oder mit Farce zubereitet

- geraucherte SuR3- und Salzwasserfische, insbesondere Gberbacken oder
geqrillt

- Fullungen und Soufflés.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Als SuRwasserfische kommen insbesondere in Betracht: Forelle, Felchen,
Zander, Hecht, Wels, Karpfen, Aal, Schleie, Lachs sowie Saibling.
Als Salzwasserfische kommen insbesondere in Betracht: Seezunge, Steinbultt,
Rochen, Wolfsbarsch, St. Pierre, Thunfisch, Seeteufel, Knurrhahn und Brasse.
Schalen- und Krustentiere
- Schalen- und Krustentiere im Ganzen, als Ragout oder als Gratin
- Farce von Schalen- und Krustentieren.
Als Schalen- und Krustentiere kommen insbesondere in Betracht: Languste,
Hummer, Langostine, Scampo, Garnele, Gamba, Venusmuschel,
Jakobsmuschel sowie Auster.
Fleischgerichte vom Schlachtfleisch
- Rinderhochrippe, Kalbssattel, Lammsattel, Lammkarree, Lammkeule,
Rinderlende, Kalbslende
- gebeizte, gepokelte oder geraucherte Fleischstiicke im Ganzen oder am
Knochen
- Filets im Teig- oder Gemusemantel
- Sautés von Filets
- Filets im Aromasud (Truffel, Krauter, Wein)
Innereien
- Kalbsbries und Kalbshirn
- Nieren von Lamm, Kalb und Schwein im Ganzen
- Zunge von Rind, Kalb und Lamm
Haustiere
- Ziege und Kaninchen
Hausgefliigel
- Ente und Poularde im Ganzen
- Enten- und Poulardenkeulen gefullt
- Taube und Stubenkiiken im Ganzen oder entbeint
- Gansim Ganzen
Wildgeflugel
- Verschiedene Zubereitungen von Wildente, Fasan, Perlhuhn, Wachtel und
Rebhuhn
Wildgerichte
- Verschiedene Zubereitungen (insbesondere Ragout) von Reh, Hirsch,
Hase und Wildschwein
Sol3en
- Helle und dunkle SoRRen unter Verwendung von Fonds a la minute
hergestellt
Gemiuse und Pilze
- Feine Gemusearten, insbesondere Zucchinibliten, Artischocken,
Flageolets, Navettes, Petersilienwurzeln und Kurbis
- Feine Pilzarten, insbesondere Shitake, Triffel, Trompetenpilze sowie
schwarze und weil3e Morcheln
- Vollwertgerichte unter Verwendung von Gemtuse, Krautern, Kérnern,
Keimlingen und Schrot
Salate
- Feine Salatsorten, insbesondere Lowenzahn, Bachkresse,
Brunnenkresse und Brennessel, mit hochwertigen Olen, Essigen und
Gartenkrautern angemacht
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17.

18.

19.

Beilagen und Kartoffeln

- Beilagen und Kartoffeln, insbesondere Gnocchi, Risotto, Larettekartoffeln,
Gratinkartoffeln und Kartoffelcrepés

- Nudeln, insbesondere Hummernudeln, Karottennudeln, Spinatnudeln,
Grunkernnudeln, Truffel- und andere Pilznudeln

SuRspeisen

- Sorbets, Fruchtsol3en und verschiedene Mousses

- warme SufRspeisen, inshesondere Tartes, Soufflés und Crepés

- typische Kombinationen von warmen und kalten Stf3speisen

- kreative Dekorationen, insbesondere Sol3enspiegel und Ornamente

Kése

- Kasebrett mit Rohmilchkasen, insbesondere Kuh-, Ziegen- und
Schafsmilchkase.
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