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Ausbildungsregelung uiber die Berufsausbildung zum
Fachpraktiker Kuche/zur Fachpraktikerin Kuche

(BGBI. I S. 931), zuletzt gedndert durch Artikel 22 des

Die Industrie- und Handelskammer Heilbronn-Fran-
ken erldsst aufgrund des Beschlusses des Berufs-
bildungsausschusses vom 11.12.2013 als zustdndige
Stelle gem. § 66 Abs. 1 i.V.m. § 79 Absatz 4 Satz 1
Berufsbildungsgesetz (BBiG) vom 23. Mirz 2005
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Ausbildungsberuf
Die Berufsausbildung zum Fachpraktiker Kiiche, zur Fachpraktikerin
Kiiche erfolgt nach dieser Ausbildungsregelung.

Personenkreis
Diese Ausbildungsregelung regelt die Berufsausbildung gemaR § 66
BBiG/§ 42m HWO fiir Personen im Sinne des § 2 SGB IX.

Dauer der Berufsaushildung
Die Ausbildung dauert drei Jahre.

Ausbildungsstatten
Die Ausbildung findet in ausbildungsrechtlich geeigneten Ausbil-
dungsbetrieben und Ausbildungseinrichtungen statt.

Eignung der Ausbildungsstatte

Behinderte Menschen diirfen nach dieser Ausbildungsregelung nur in
dafiir geeigneten anerkannten Betrieben und Ausbildungseinrichtun-
gen ausgebildet werden.

Neben den in § 27 BBiG/§ 21 HWO festgelegten Anforderungen muss
die Ausbildungsstatte hinsichtlich der Raume, Ausstattung und Ein-
richtung den besonderen Erfordernissen der Ausbildung von behin-
derten Menschen gerecht werden.

Es miissen ausreichend Ausbilder/ Ausbilderinnen zur Verfligung stehen.
Die Anzahl der Ausbilder/Ausbilderinnen muss in einem angemesse-
nen Verhaltnis zur Anzahl der Auszubildenden stehen. Dabei ist ein Aus-
bilderschliissel von in der Regel hichstens eins zu acht anzuwenden.

Eignung der Ausbilder/Ausbilderinnen
Ausbilder/Ausbilderinnen, die im Rahmen einer Ausbildung nach § 66
BBiG/§ 42m HWO erstmals tatig werden, miissen neben der person-
lichen, berufsspezifisch fachlichen sowie der berufs- und arbeitspa-
dagogischen Eignung (AEVO u.a.) eine mehrjdhrige Erfahrung in der
Ausbildung sowie zuséatzliche behindertenspezifische Qualifikationen
nachweisen.
Anforderungsprofil
Ausbilder/Ausbilderinnen miissen eine rehabilitationspadagogische
Zusatzqualifikation nachweisen und dabei folgende Kompetenzfelder
abdecken:
- Reflexion der betrieblichen Ausbildungspraxis,

Psychologie,

Padagogik, Didaktik,

Rehabilitationskunde,

Interdisziplinare Projektarbeit,

Arbeitskunde/Arbeitspadagogik,

Recht,
- Medizin.
Um die besonderen Anforderungen des § 66 BBiG/§ 42m HWO zu
erfiillen, soll ein Qualifizierungsumfang von 320 Stunden sicherge-
stellt werden.
Von dem Erfordernis des Nachweises einer rehabilitationspéadagogi-
schen Zusatzqualifikation soll bei Betrieben abgesehen werden, wenn
die Qualitat der Ausbildung auf andere Weise sichergestellt ist. Die
Qualitét ist in der Regel sichergestellt, wenn eine Unterstiitzung durch
eine geeignete Ausbildungseinrichtung erfolgt.
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Gesetzes vom 25. Juli 2013 (BGBI. I S. 2749), folgen-
de Ausbildungsregelung {ber die Berufsausbildung
von behinderten Menschen zum Fachpraktiker
Kiiche/zur Fachpraktikerin Kiiche.
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Ausbilder/Ausbilderinnen, die im Rahmen einer Ausbildung nach § 66
BBiG/§ 42m HWO bereits tatig sind, haben innerhalb eines Zeitrau-
mes von hochstens fiinf Jahren die notwendigen Qualifikationen
gemaf Absatz 2 nachzuweisen. Die Anforderungen an Ausbilder/Aus-
bilderinnen geméaf Absatz 2 gelten als erfiillt, wenn die behinderten-
spezifischen Zusatzqualifikationen auf andere Weise glaubhaft gemacht
werden kénnen.

Struktur der Berufsausbildung

Findet die Ausbildung in einer Ausbildungseinrichtung statt, sollen
mindestens 12 Wochen aufierhalb dieser Einrichtung in einem geeig-
neten Ausbildungsbetrieb/mehreren geeigneten Ausbildungsbetrieben
durchgefuhrt werden.

Von der Dauer der betrieblichen Ausbildung nach Absatz 1 kann nurin
besonders begriindeten Einzelfallen abgewichen werden, wenn die je-
weilige Behinderung oder betriebspraktische Besonderheiten die Ab-
weichung erfordern, Eine Verkiirzung der Dauer durch die Teilnahme an
einer iberbetrieblichen Ausbildungsmafnahme erfolgt nicht.

Ausbildungsrahmenplan, Ausbildungsberufsbild

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die im Ausbil-
dungsrahmenplan (Anlage) aufgefiihrten Fertigkeiten, Kenntnisse und
Féhigkeiten (berufliche Handlungsfahigkeit). Eine von dem Ausbil-
dungsrahmenplan abweichende Organisation der Ausbildung ist insbe-
sondere zulassig, soweit die jeweilige Behinderung der Auszubildenden
oder betriebspraktische Besonderheiten die Abweichung erfordern.
Gegenstand der Ausbildung zum Fachpraktiker Kiiche/zur Fachprakti-
kerin Kiiche sind mindestens die folgenden Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten:

1. Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht,

2. Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes,

3. Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit,

4. Umweltschutz,

5. Umgang mit Gasten,

6. Arbeitsplanung; Einsetzen von Geraten, Maschinen und
Gebrauchsgiitern,

7. Hygiene,

8. Warenwirtschatft,

9. Anwenden einfacher arbeits- und kiichentechnischer Verfahren,
10. Verarbeiten von pflanzlichen Nahrungsmitteln,

11. Vor- und Zubereitungsarbeiten in der kalten Kiche,

12. Herstellen von Grundsuppen und GrundsofBen,

13. Verarbeiten von Fleisch, Gefliigel und Fisch,

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

Zielsetzung und Durchfiihrung der Berufsausbildung

Die in dieser Ausbildungsregelung genannten Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten (berufliche Handlungsfahigkeit) sollen so vermittelt
werden, dass die Auszubildenden zur Ausibung einer qualifizierten
beruflichen Tatigkeit im Sinne von § 1 Absatz 3 des Berufshildungs-
gesetzes beféahigt werden, die selbststandiges Planen, Durchfiihren
und Kontrollieren (berufliche Handlungskompetenz) einschliefit. Diese
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Beféhigung ist auch in den Prifungen nach den §§ 10 und 11 nach-
zuweisen.

Die Ausbildenden haben unter Zugrundelegung des Ausbildungsrah-
menplanes fiir die Auszubildenden einen individuellen Ausbildungs-
plan zu erstellen.

Die Auszubildenden haben einen schriftlichen Ausbildungsnachweis
z2u fihren. Ihnen ist Gelegenheit zu geben, den schriftlichen Ausbil-
dungsnachweis wahrend der Ausbildungszeit zu fiihren. Die Ausbil-
denden haben den schriftlichen Ausbildungsnachweis regelméRig
durchzusehen und abzuzeichnen. Der Auszubildende/die Auszubilden-
de kann nach Mafigabe von Art oder Schwere/Art und Schwere sei-
ner/ihrer Behinderung von der Pflicht zur Fiihrung eines schriftlichen
Ausbildungsnachweises entbunden werden.

Zwischenpriifung

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

Die Zwischenpriifung erstreckt sich auf die in der Anlage zu § 8 fiir
das erste Ausbildungsjahr aufgefiinrten Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten sowie auf den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden
Lehrstoff, soweit er fiir die Berufsausbildung wesentlich ist.

In héchstens 120 Minuten soll der Priifling eine Arbeitsprobe durchfiih-
ren. Dabei soll er zeigen, dass er Arbeiten planen, durchfiihren und kon-
trollieren sowie dabei Gesichtspunkte der Sicherheit, des Gesundheits-
schutzes, der Hygiene, des Umweltschutzes und der Wirtschaftlichkeit
beriicksichtigen kann. Hierfiir kommen insbesondere in Betracht:

1. Planen von Arbeitsschritten,

2. Anwenden von Arbeitstechniken und

3. Prasentieren von Produkten.

Abschlusspriifung

Durch die Abschlusspriifung ist festzustellen, ob der Priifling die be-
rufliche Handlungsfahigkeit erworben hat. In der Abschlusspriifung soll
der Priifling nachweisen, dass er die dafiir erforderlichen beruflichen
Fertigkeiten beherrscht, die notwendigen beruflichen Kenntnisse und
Fahigkeiten besitzt und mit dem im Berufsschulunterricht zu vermit-
telnden, fiir die Berufsausbildung wesentlichen Lehrstoff vertraut ist.
Die Ausbildungsregelung ist zugrunde zu legen.

Die Prifung ist praktisch und schriftlich durchzufithren.

In der praktischen Priifung soll der Priifling in insgesamt héchstens
vier Stunden zwei Arbeitsproben durchfiihren, in denen jeweils ein
Gericht fiir vier Personen zuzubereiten und zu préasentieren ist, und
hierliber ein auftragsbezogenes Fachgesprach von hochstens zehn
Minuten fiihren. Dabei kann aus den nachfolgenden Bereichen aus-
gewahlt werden:

Suppen,

einfache Gerichte aus Fleisch, Gefliigel oder Fisch,

einfache Eiergerichte,

einfache Frucht- oder Siifispeisen,

fleischlose Gerichte,

Gemiise und Sattigungsbeilagen,

. kalte Platten.

Die Bereiche werden vom Priiffungsausschuss benannt. Bei der Durch-
fihrung der Arbeitsproben soll der Priifling zeigen, dass er Maschinen
und Gebrauchsgiiter wirtschaftlich und umweltbewusst einsetzen so-
wie Sicherheit, Gesundheitsschutz und Hygiene bei der Arbeit beriick-
sichtigen kann.

In den vom Priifling durchzufiihrenden Arbeitsproben muss die Her-
stellung eines Hauptgerichtes enthalten sein.

Bei der Zubereitung des jeweiligen Gerichtes kann der Priifling nach
eigenem Ermessen einen vorbereiteten Arbeitsablaufplan und Rezep-
turen verwenden.

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

Wird ein Warenkorb zur Verfiigung gestellt, so ist dieser dem Priifling
vier Wochen vor der praktischen Priifung bekannt zu geben. Der Priif-
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ling hat dem Priffungsausschuss das Gericht fiir jede Arbeitsprobe
spatestens eine Woche vor der Priifung schriftlich zu benennen.
Die schriftliche Priifung wird in den Priifungsbereichen Technologie,
Fachrechnen sowie Wirtschafts- und Sozialkunde durchgefiihrt. Es
kommen Fragen und Aufgaben, die sich auf praxisbezogene Falle be-
ziehen sollen, insbesondere aus folgenden Gebieten in Betracht:
1. im Prifungsbereich Technologie:
1.2 Arbeitsplanung und Arbeitstechniken,
1.3 Eigenschaften und Verwendungsmdglichkeiten von Lebensmitteln
und Hilfsstoffen,
4 Lagerméglichkeiten und Lagerungsarten,
.5 Vor- und Zubereitung von Lebensmitteln,
.6 Einsatz von Geraten, Maschinen und Gebrauchsgiitern, Sicher-
heit und Gesundheitsschutz,
Hygiene und Umweltschutz;
2. im Prifungsbereich Fachrechnen:
Grundrechenarten im Zusammenhang mit Bedarfsermittlung,
Materialanforderung und Lagerhaltung;
3. im Priifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde:
allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhan-
ge der Berufs- und Arbeitswelt.
Fiir den schriftlichen Teil der Priifung ist von folgenden zeitlichen
Hochstwerten auszugehen:
1. im Priifungsbereich Technologie 60 Minuten,
2. im Priifungsbereich Fachrechnen 90 Minuten,
3. im Priifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde 45 Minuten.

Gewichtungsregelung
Innerhalb des schriftlichen Teils der Priifung haben die Prifungsberei-
che folgendes Gewicht:

b

- Priifungsbereich Technologie 60 Prozent
- Priifungsbereich Fachrechnen 20 Prozent
- Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde 20 Prozent

Bestehensregelung

Die Priifung ist bestanden, wenn jeweils im praktischen und schriftli-
chen Teil der Prifung mindestens ausreichende Leistungen erbracht
sind. Werden die Priifungsleistungen in einem Priifungsbereich des
schriftlichen Teils der Priifung mit ,ungeniigend” bewertet, so ist die
Priifung nicht bestanden.

Auf Antrag des Priiflings ist die Priifung in einem der mit schlechter als
LJausreichend” bewerteten Priifungsbereiche des schriftlichen Teils der
Priifung durch eine miindliche Priifung von etwa 15 Minuten zu er-
ganzen, wenn dies fiir das Bestehen der Priifung den Ausschlag geben
kann. Bei der Ermittlung des Ergebnisses fiir diesen Priifungsbereich
sind das bisherige Ergebnis und das Ergebnis der miindlichen Ergéan-
zungspriifung im Verhaltnis von 2 : 1 zu gewichten.

Ubergang

Ein Ubergang von einer Berufsausbildung nach dieser Ausbildungs-
regelung in eine entsprechende Ausbildung nach § 4 BBiG/§ 25 HwO
ist von dem/der Auszubildenden und dem/der Ausbildenden kontinu-
ierlich zu priifen.

Bestehende Berufsausbildungsverhaltnisse
Berufsausbildungsverhaltnisse, die bei Inkrafttreten dieser Ausbildungs-
regelung bestehen, kénnen unter Anrechnung der bisher zuriickgeleg-
ten Ausbildungszeit nach den Vorschriften dieser Regelung fortgesetzt
werden, wenn die Vertragsparteien dies vereinbaren.

Priifungsverfahren

Fiir die Zulassung zur Abschlusspriifung und das Priifungsverfahren gilt
die Prifungsordnung fiir die Durchfiihrung von Abschluss- und Um-
schulungspriifungen der IHK Heilbronn-Franken entsprechend.

Abkiirzung und Verlangerung der Ausbildungszeit

Soweit die Dauer der Ausbildung abweichend von dieser Ausbildungs-
regelung verkiirzt oder verlangert werden soll, ist § 8 Absatz 1 und 2
BBiG/§ 27b Absatz 1 und 2 HwO entsprechend anzuwenden.

Inkrafttreten
Diese Ausbildungsregelung tritt am Tage nach ihrer Veréffentlichung P
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im Mitteilungsblatt der Industrie- und Handelskammer Heilbronn-
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Heilbronn, 12. Februar 2014

Franken “w-news, Wirtschaftsmagazin der IHK Heilbronn-Franken® in

Kraft. Mit deren Inkrafttreten tritt die Ausbildungsregelung fiir die Be-

rufsausbildung Behinderter zum Beikoch/zur Beikdchin It. Beschluss " 3 .
des Berufshildungsausschusses vom Q7. Februar 1996 (verdffentlicht (r 1 L

im Mitteilungsblatt "Wirtschaftsdienst" im Juni 1996) aufier Kraft,

Die Ausbildungsregelung wird hiermit ausgefertigt und veréffentlicht:

Anlage zu § 8
Aushildungsrahmenplan fiir Fachpraktiker/-in Kiiche

LA l:'-.-‘::' " |

Prof. Dr. Dr. h. ¢. Harald Unkelbach
Prasident

Industrie- und Handelskammer Heilbronn-Franken

-
=

Lﬁxy
Elke Schweig

Hauptgesehaftsfithrerin

Teil des Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die unter Einbeziehung zeitliche Richtwerte in
Ausbildungsberufsbildes selbststandigen Planens, Durchfiihrens und Kontrollierens zu vermitteln sind | Wochen im Ausbildungsjahr
t | 2 | a
2 3 4
Berufsbildung, Arbeits- a) Bedeutung des Ausbildungsvertrages, insbesondere Abschluss, Dauer
und Tarifrecht und Beendigung, erkldren

(§ 8 Absatz 2 Nummer 1)

b) gegenseitige Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag nennen

c) eigene Chancen auf dem Arbeitsmarkt einschatzen und Moglichkeiten der
beruflichen Weiterentwicklung nennen

d) wesentliche Teile des Arbeitsvertrages nennen

e) wesentliche Bestimmungen der fiir den ausbildenden Betrieb geltenden
Tarifvertrage nennen

Aufbau und Organisation
des Ausbildungsbetriebes

(§ 8 Absatz 2 Nummer 2)

a) Aufbau und Aufgaben des ausbildenden Betriebes erlautern

b) Grundfunktionen des ausbildenden Betriebes wie Einkauf, Produktion,
Dienstleistung, Verkauf und Verwaltung erklaren

¢) Beziehungen des ausbildenden Betriebes und seiner Beschaftigten zu
Wirtschaftsorganisationen, Berufsvertretungen und Gewerkschaften nennen

d) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der betriebsverfassungs- und perso-
nalvertretungsrechtlichen Organe des ausbildenden Betriebes beschreiben

Sicherheit und Gesundheits-
schutz bei der Arbeit

(§ 8 Absatz 2 Nummer 3)

a) Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz feststellen und
Mafnahmen zu ihrer Vermeidung ergreifen

b) berufsbezogene Arbeitsschutz- und Unfallverhiitungsvorschriften anwenden

¢) Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben sowie erste Mafinahmen einleiten

d) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes anwenden; Verhaltensweisen
bei Branden beschreiben und MaBnahmen zur Brandbekémpfung ergreifen

Umweltschutz

(§ 8 Absatz 2 Nummer 4)

Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelastungen im beruflichen

Einwirkungsbereich beitragen, insbesondere

a) mogliche Umweltbelastungen durch den Ausbildungsbetrieb und seinen
Beitrag zum Umweltschutz an Beispielen erklaren

b) fiir den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des Umweltschutzes anwenden

¢) Mdglichkeiten der wirtschaftlichen und umweltschonenden Energie- und
Materialverwendung nutzen

d) Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien einer umweltschonenden
Entsorgung zufiihren

wahrend der gesamten
Ausbildung zu vermitteln

Umgang mit Gasten a) Auswirkungen des personlichen Erscheinungsbildes und Verhaltens auf Gaste
darstellen und begriinden 4
(§ 8 Absatz 2 Nummer 5) b) einfache fremdsprachliche Fachbegriffe verwenden
¢) Mitteilungen, insbesondere Bestellungen und Reklamationen, entgegen- 1
nehmen und weiterleiten
d) Gaste tber das Angebot an Produkten informieren 1
Arbeitsplanung; Einsetzen a) grundlegende Arbeitsschritte planen
von Geraten, Maschinen b) Arbeitsplatz bereichsbezogen unter Beriicksichtigung hygienischer
und Gebrauchsgiitern Anforderungen einrichten 6
¢) Gerate, Maschinen und Gebrauchsgiiter vorbereiten und einsetzen
(§ 8 Absatz 2 Nummer 6) d) Gerate, Maschinen und Gebrauchsgiiter reinigen und pflegen
Hygiene a) Vorschriften und Grundsétze zur Personalhygiene anwenden
b) Vorschriften und Grundsétze zur Betriebshygiene anwenden
(§ 8 Absatz 2 Nummer 7) ¢) Vorschriften und Grundsatze zur Lebensmittelhygiene anwenden 6
d) Grundsatze der HACCP-Verordnung anwenden
e) Desinfektions- und Reinigungsmittel 6konomisch einsetzen
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Teil des Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die unter Einbeziehung zeitliche Richtwerte in
Ausbildungsberufsbildes selbststandigen Planens, Durchfiihrens und Kontrollierens zu vermitteln sind | Wochen im Ausbildungsjahr
1 | 2 | 3
1 2 3 4
8 | Warenwirtschaft a) Waren annehmen, auf Gewicht, Menge und sichtbare Schaden priifen und
betriebsiibliche Mafnahmen einleiten
(§ 8 Absatz 2 Nummer 8) b) Waren ihren Anspriichen gemaf einlagern 4
c) bei der Kontrolle von Lagerbestanden auf Menge und Qualitat mitwirken
d) Produkte auf Qualitét priifen und Verwendungsmaglichkeiten zuordnen 1
e) betriebsiibliche MaBnahmen bei zu geringen Lagerbestdnden einleiten
f) Warenbedarf fiir einfache Speisen und Gerichte auf Grundlage von 2
Rezepturen ermitteln
9 | Anwenden einfacher arbeits- | a) Arbeitstechniken anwenden
und kiichentechnischer b) Lebensmittel messen und wiegen 16
Verfahren c¢) Garverfahren anwenden
d) Dressings herstellen
(§ 8 Absatz 2 Nummer 9) e) Marinaden herstellen
f) Panierungen herstellen 5
g) Speisen unter Beriicksichtigung von Rezepturen und Erndhrungsgrundsatzen 15
zubereiten und anrichten
10 | Verarbeiten von pflanzlichen a) Rohkostsalate vor- und zubereiten 6
Nahrungsmitteln b) Gemiise und Kartoffeln vor- und zubereiten
c¢) Hiilsenfriichte vor- und zubereiten
(§ 8 Absatz 2 Nummer 10) d) Reis, Getreide und Mahlprodukte vor- und zubereiten 5 4
e) Teigwaren und Mehlspeisen vor- und zubereiten
11| Vor- und Zubereitungsarbei- a) Salate vor-, zubereiten und anrichten 8
ten in der kalten Kiiche b) Wurst-, Fleischwaren und Kase schneiden und anrichten
c) einfache Vorspeisen zubereiten und anrichten 6
(§ 8 Absatz 2 Nummer 11) d) Platten mit verschiedenen Produkten zusammenstellen und anrichten 4
12 | Herstellen von Grundsuppen | a) Fonds herstellen
und GrundsofRen b) klare Suppen herstellen
c) gebundene Suppen herstellen 12
(§ 8 Absatz 2 Nummer 12) d) einfache Suppeneinlagen herstellen
e) Grundsofien herstellen
13| Verarbeiten von Fleisch, a) Schlachtfleisch unterscheiden und zu einfachen Gerichten verarbeiten
Gefligel und Fisch b) Hackmassen herstellen und zubereiten
¢) Hausgefliigel unterscheiden und zu einfachen Gerichten verarbeiten 16
(§ 8 Absatz 2 Nummer 13) d) Meeres- und Siiwasserfische unterscheiden und zu einfachen Gerichten
verarbeiten
14 | Zubereiten einfacher Speisen a) Eierspeisen zubereiten und anrichten 2
aus Molkereiprodukten u. Eiern | ) Kasegerichte zubereiten und anrichten 4
(§ 8 Absatz 2 Nummer 14) ¢) Speisen aus Quark und Joghurt zubereiten und anrichten
15| Herstellen und Anrichten von | a) Kremspeisen herstellen
einfachen Frucht- und b) siifie Eierspeisen herstellen
Siifispeisen ¢) Friichte und Obstsalate vor-, zubereiten und anrichten 10
(§ 8 Absatz 2 Nummer 15) d) Eisspeisen anrichten 2
16 | Verarbeiten und Anrichten von | a) Halbfertigprodukte weiterverarbeiten und anrichten
Halbfertig- und Fertigprodukten | b) Fertigprodukte unter Beriicksichtigung der Zubereitungshinweise verarbeiten 8 8
(§ 8 Absatz 2 Nummer 16) und anrichten
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