Die Industrie- und Handelskammern in Nordrhein-Westfalen haben gemeinsam mit dem DEHOGA
Nordrhein-Westfalen e. V. diese Mindestanforderungen erarbeitet.

Sie sind Ausbildungsbetrieben und Auszubildenden eine konkrete Hilfe fiir die tagliche Ausbildungspra-
xis. Durch die Mindestanforderungen werden die Inhalte des Ausbildungsplans verdeutlicht. So ist direkt

ersichtlich, welchen Anforderungen das zukinftige Fachpersonal gentigen soll.

Grundlage fiir die Mindestanforderungen ist die Verordnung tiber die Berufsausbildung im Gastgewerbe
vom 13.02.1998

Industrie- und Handelskammer zu Koln

Umsetzung der Mindestanforderung

Fiir die Berufsausbildung zum/zur Koch/Kochin

n N Koln
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Liebe Ausbilderinnen, liebe Ausbilder

Herzlich willkommen!

Sie erhalten diese Mindestanforderungen als verbindliche Ergdnzung zur transparen-
ten Dokumentation des Ausbildungsverlaufs.

Diese Erweiterung des Berichtsheftes begleitet Sie und Ihre/n Auzubildende/n durch
die praktische Ausbildung.

Tragen Sie bitte in die entsprechenden Felder Ihr Kiirzel und das Datum ein, an dem
dieser Punkt mit Ihrer/m Auszubildenden bearbeitet wurde.

Bitte vermerken Sie folgende Schritte:

- Ausbildungsinhalte wurden gezeigt

- von der Auszubildenden/vom Auszubildenden mitgemacht

- von der Auszubildenden/vom Auszubildenden sicher gekonnt

Uberpriifen Sie bitte regelmaBig, welche Inhalte sicher beherrscht werden und somit
abschlieBend vermittelt wurden.

Wir wiinschen lhnen viel Erfolg und danken flir Ihr Engagement.

Name des/der Auszubildenden

Name des Ausbilders/der Ausbilderin

Name des Ausbildungsbetriebes

Ausbilder/innen sollen in regelmiBigen Abstidnden tberpriifen, welche in den Min-
destanforderungen aufgeflihrten Ausbildungsinhalte vermittelt und erlernt wurden.
Wenn die Anmeldung zur Abschlusspriifung ansteht, sollten alle Bereiche abgedeckt
sein. Durch die Unterschriften bestatigen Ausbilder/innen die Richtigkeit der Angaben.

Unterschrift Ausbilder/in Unterschrift Auszubildende/r
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GRUNDKENNTNISSE

Die Grundkenntnisse entsprechen der Beruflichen Grundbildung

Nr. 1 - 7 der Verordnung Gber die Berufsausbildung im Gastgewerbe

vom 13.02.1998. wahrend der gesamten Zeit

BERUFLICHE GRUNDBILDUNG (1. Ausbildungsjahr)

KUCHE gezeigt mitgemacht sicher gekonnt
SchneidetechniK@Nn o ——————— {£12£R e
Umgang mit Schneidewerkzeugen und Wetzstahl s s mimmnnnnnrnnns oorsssmmssssssssssnsssees s
Streifen, Scheiben und Wirfel von GEMUSE i ceerrrrssmmmsmssssssnrnnnrrees s sesssssssssseesee e sesnsrenee

Salate putzen Und WasChen o —— so2p bR

Garverfahren nennen und unterscheiden,
Z. B. Kochen, DUNSten, Braten, Frittieren e e eereeeens | oeereeeseenee s e s e s s senen

Fleischarten nennen und ihre Verwendungsmoglich-

keiten beschreiben, z. B. e oo
- Schwein: Schweinerlcken, KOtelett, SCNITZEl e eeeeeeeseeesesesssessesseseesseenene | oveeessessesseesesssssesseesesenenees
- Kalb: Wiener Schnitzel, Cordon DleU, Kalosleoer s eeeeeeeseeesesessseseesseseesseenene | soeeeesseseesseeses s eses s seseneneee
- Rind: Filetsteak, Rumpsteak (Roastbeef), GUIASC s eeeeeeessssssseeesssssssssseesssss | eeessssssseeeesssnsssseeee s
Einfache Eierspeisen vor- und zubereiten, z. B. s s
SgekOChTE BIBr e —o—————— 1orrps st
- Spiegeleier (it Speck 0der SCHINKEN) s eoeeeeesssssssene s seessssssssne e nnnn
SRUNreier (Mt KrAUTer 0der SCNINKEN) eeierisiee eoeereseseeeseesesssessseeseessssse | eeeeesesesse e sesessee oo
SEIerpfannkuChen e eo——————— 1o st s s
Nennen und unterscheiden von Rahm- und PUrEESUPPEN it e nnrsssssssssssssss s ssesssssssssanas
Einfache Gerichte der kalten Kiliche i s ssssssess st
- Aufschnittplatten verschiedener Art anriChI®N e e s

(z. B. Schinken, Wurst, Braten, Kase)

- verschiedene Handschnittchen oder Canapeés VOrDEIBItEN, s ceveevessssssssssssssssssssssssssins svssssssssss s
belegen und garnieren, z. B. Fisch, Fleisch, Schinken, Wurst,
Gefllgel, Kdse
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- frische Salq_te mit einfachen Dressings,
7. B Essig-Ol, Joghurt i s oo sssssssaseens

SWraps, FINGErfOOd e ——————— 1rrp 122121

Zubereitung von Sittigungsbeilagen aus Reis,
Teigwaren und Fertigprodukten e e

SERVICE gezeigt mitgemacht sicher gekonnt

Vorbereitungsarbeiten im SErvICe s ———————————— s
SMENAgeN SAUDBIN e s nnins | sasssa s seaeaes
- Tafelgerdte (Rechaud, Kerzenstander, VAse) rEINIGEN oooesieeins eooseeeeesssssseeessssssseeesss | eossseeessssssseesssssssessessssseeeee
- Bestecke, Gldser und Geschirr POLIBIEN i e e
- Servietten brechen (Tafelspitz, Krone, FAChEr) i eoteressseesssersssssnrssinns | sosssssessssess s esssses s
- Tischwdsche wechseln (AUCh VOr dem Gast) s eeeeeeeeeeseeeesmeessesseeeeeeeeeeees oo eeeeeeeeeeseeeeeeee e
-Drei-Gang-Menli @iNdECKEN e s rnnins | ssssss s etaes

ProduktprGsentation e o —————————— ssrssssssr s
SBUfett aufbauen e s
- Platzieren von Geschirr, Besteck, VOFIBGEIN s eeeerreeeeesssssss i ssssss s sssssseessaaas

Vorbereitungsarbeiten am Biifett fiir

den Ausschank von GetranKEN s e s
- Bufett zur Inbetriebnahme VOrbereiten e e s
- Getrdnke nach Ausschanktemperatur [agern e s
- Reinigen, Polieren und Bereitstellen VO GIASEIN s cererreeeesssssssssss s nrnnniens ssssssss s ssssssssseeaes
Zuordnung von Getranken zu SchankgefaBen o s e
S GlASer, Karaffen, TaSsen e eeeeeeeeeeee e eenesseseseeneees | eeeieeesaeeeee e e ene s eeeneeee
- Fullmenge (Beachtung des EICNQESEIZES) s oo eomsoeeess s

STEMPEratUr e —— oo e
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gezeigt mitgemacht sicher gekonnt

Aufguss- und HeiBgetridnke herstellen,
z. B. Kaffee, Tee, Schokolade, Milchgetrénke

Serviertatigkeiten

- Gerichte servieren und ausheben

Serviermethoden

Bei Servicebesprechungen mitwirken

- Aufbau der Speise- und Getrankekarte

- Raumgestaltung (Tischformen, Dekoration)

- Tagesbesprechung

Betriebliches Kassensystem bedienen

- Kassenfunktion

- Kassenvorschriften

gezeigt mitgemacht sicher gekonnt

Speisekarte schreiben und vervielfiltigen

Bestellungen schreiben

Schriftstiicke zuordnen, ablegen, registrieren

Pflege und Sicherung von Daten e ————— oo
Gesetzlichen und betrieblichen Datenschutz beachten,
Verschwiegenheitspflicht

Kommunikationstechniken einsetzen

Gisteinformationen erstellen und wWeiterleiten o e e
Uber baren, halbbaren und bargeldlosen
Zahlungsverkehr Auskunft geben

EDV-Kenntnisse

Informationen fiir Mitarbeiter erstellen und weiterleiten ...
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WARENWIRTSCHAFT gezeigt mitgemacht sicher gekonnt

Mitwirken bei der Warenannahme unter

Beriicksichtigung der gesetzlichen und betrieblichen

Vorschriften z. B. Temperaturkontrolle, duBere

Beschaffenheit (z. B. Verpackungsschidden), Anzahl s

Kontrolle der Begleitpapiere (z. B. Lieferschein) e

Méngelfeststellung und Einleitung

von entsprechenden MaBnahmen s s ssssss s
Richtige Einlagerung der Waren, z. B. Kiihlhaus, Gemiise-

lager, Bier-und Weinkeller, Trockenlager (LiFo / FiFO) e

Dokumentationen z. B. Checklisten, Lagerdateien s

Mindesthaltbarkeitsdaten beachten

Hochst- und Mindestbestinde beachten

Bestellungen veranlassen L ——

Mitwirken bei der Inventur e
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BERUFLICHE FACHBILDUNG (2.+ 3. Ausbildungsjahr)

Die Grundkenntnisse entsprechen der Beruflichen Fachbildung Nr. 1 - 5 der Verordnung Gber die Berufsausbildung zum Koch/zur
Kéchin vom 13.02.1998.

GRUNDFERTIGKEITEN gezeigt mitgemacht sicher gekonnt

Arbeiten in der Kiiche

- Einsatz, Pflege und Umgang mit Handwerkzeug s cvrsrsreeenesssssssssssesenesssssnnens
und Maschinen

- Tournieren

- Auslosen, Parieren und Portionieren von
Z.B. Keule, RUCKEN, SCUI BT e oo

- Flllen von Fisch und Fleischteilen s oo s nnees

- Glasieren, Gratinieren e

Garverfahren anwenden s

- feuchte Garverfahren

- trockene Garverfahren

-Sautieren e

-Grillen e

-Frittieren e

-Schmoren e

-Backen s

GEMUSE, PILZE UND SALATE gezeigt mitgemacht sicher gekonnt

Selbstindige Gerichte, vegetarische Gerichte s e

Bearbeitungstechniken L ——

Wiirzen e

Einsatz von Krdautern
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KARTOFFELN gezeigt mitgemacht sicher gekonnt

Gekochte geschilte Kartoffeln

- Kartoffelplatzchen (pommes Macaire)

- Herzoginkartoffeln (pommes duchesse)

- Kartoffelkroketten (croquettes de pommes)

- Kartoffelpiiree (purée de pommes)

- Kartoffelnudeln (Schupfnudeln, Gnocchi)

Rohe geschilte Kartoffeln

- Salzkartoffeln tourniert

- Strohkartoffeln (pommes paille)

- Kartoffelstabe (pommes frites)

- Kartoffelkugeln (pommes parisienne)

- Waffelkartoffeln (pommes gaufrettes)

- Bouillonkartoffeln (pommes au bouillon)

- Kartoffelpuffer/ Reibekuchen

- Kartoffelgratin (pommes gratin)

Ungeschélte gegarte Kartoffeln

- Pellkartoffeln

- Bratkartoffeln (pommes sautées)

- Rosti

- Folienkartoffeln

SUPPEN UND FONDS gezeigt mitgemacht sicher gekonnt

Fonds herstellen

- Rind

- Kalb
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gezeigt mitgemacht sicher gekonnt
Gefllgel

- Wild

- Fisch

- Gemiise

Klare Suppen, Briihe, Kraftbriihe, consommé double

- Kldrvorgang

- Einlagen

- Kalte Suppen

Gebundene Suppen

- Rahmsuppe

- Samtsuppe

- Plireesuppe

Eintopfe

SOBEN UND ABLEITUNGEN

mitgemacht sicher gekonnt
Braune KraftsoBe

- Rind

- Kalb

- Wild

WeiBe GrundsoBe

- Kalb

- Gefllgel

- Fisch

- Gemiise
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gezeigt mitgemacht sicher gekonnt
BEChamelsoBe — —— o ———— 2o eees e
CKESESOBE —— oo ———————— oottt
CMEErrettichSOBE L —— o ————————— oottt
SKAPEINSOBE e oo s
Aufgeschlagene warme SOBEN e o ——————————— £122r R
SHONENAISChE SOBEN (REAUKLION)  eeeeeieiene eoeerereeeeeeeesesee s eseseeeessne | eeeeesessssm e sesessee e
CMaITESEr SOBE — oo ——————— oot t2p et et
SBearner SOBe (RedUKLION) e e eeeeeesese e seeseeesssne | eeeeesesses e seseene e
“ChoronsoBE L —— o ——————— oottt
Gerlihrte kalte SOBEN L —— o ————————— oot 21p ettt
SMAJONESE e o ————— 1o 1o s st
SREMOUIAE e e ettt
SCOCKLaAIl L —— oo ———————— oottt
UMY e sosinsneessssssssa s asennsnssssni | ooeessssssssm e
Eigenstindige SOBEN e e ———— oo

CTOMAtENSOBE e e s sseenons | soieeeesese s eeeesss s eeeessn e

BUTTERMISCHUNGEN gezeigt mitgemacht sicher gekonnt

Kalt: e et oot
SKFAUTEIDUTIEr e et et
SZITTONENDUTEEr e e oot

Warm: — o——— {122 ees e
SNUSSOUTEEr e et oottt

CBIOSRIDULIEr e oereessen s ennssa e stnnnns | saieesssneessaanes s anes s eesesaanees
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FISCH, SCHALEN- UND KRUSTENTIERE gezeigt mitgemacht sicher gekonnt
Frischemerkmale e e oo
VOrbereitung e e S
SSAUDBIN.  —— oo —— s
SSAUBIN —— oo ——— s
SSAIZEN — oo ————— oot
gezeigt mitgemacht sicher gekonnt
POrtioni€ren  —— ot oo
FIRLIErEn  —— ottt oo
GareN — o ———— 121

Herstellen VON FarCen s eeerereees sttt oresssaaness s st seessanesesasneees

VERARBEITEN VON FLEISCH UND INNEREIEN gezeigt mitgemacht sicher gekonnt

Fleischarten e oot
CRINA e —— oo ———— £t op s
TKAlb e —— oo ——— oot
SSCRWEIN L — o St et seee
SLaMM e ——————————— topt s
SKaniNChEN e oo

VOrbereitung e o Srnern e
SPAriCreN —— ———————— topp s
SZUSCRNGIAEN —— ————————————— oo
SBEArDEITEN e s oo

RS 20 470 <3 (<2 XSOOSO
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gezeigt mitgemacht sicher gekonnt

Zubereitung e o —————————

sPfannengerichte e ———————

- Gekochte Fleischstlicke s oo

sSchmorgerichte s o

-Hackfleischgerichte i

SSoBenbildung e o

WILD UND GEFLUGEL gezeigt mitgemacht sicher gekonnt

Hirsch e

Reh s

Hase s

Wildschwein e st

Huhn s

Poularde/Masthahnehen e oo eeeeessesn e eeeeneees

Ente s

Gans e

Pute e

Verarbeitungsformen z. B. e

sBratengerichte e s———————

SKurzgebratenes e s—————

-Ragout, Blanket, Frikassee, GUIasSCh s s,

SBinden: Dridieren e ettt

~mit Speck umwickeln: bardieren s s

Seinlegen, Marinieren e st —————————————
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HERSTELLEN VON VORSPEISEN UND ANRICHTEN
VON KALTEN PLATTEN SOWIE KALTEN GERICHTEN gezeigt mitgemacht sicher gekonnt

Auswahl der Nahrungsmittelrohstoffe i e —— o
S ST o 0000000
SGefllgel s s s
S ST £ 0000000
CKPUSTENTIEIE L ———— o et
CGEMUSE —— e feeseeee e

Kombinierte Vorspeisen, diverse Cocktails, Canapés s s sssssssss s

Finger FOOd e et fRRssaR R

Herstellung von Salaten, Salatdressings e —————— o

Anrichten von Kalten Platten e fsssRsa s

TErriNEN — ot s

Pasteten e e e

Galatine e —— —————— S1555p e

BaloNting s ettt snennas | oeessaanessanes s saansssaeneeen

WARME ZWISCHENGERICHTE gezeigt mitgemacht sicher gekonnt

VErwendung VON e oo e
RSO e e et
SFIISCN e e S

SGefllgel s s s

EIERSPEISEN gezeigt mitgemacht sicher gekonnt
Omelette mit verschiedenen Zugaben s e ——— s

Rihreier mit verschiedenen Zugaben e fssssaa e
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gezeigt mitgemacht sicher gekonnt

Pochiertes Ei mit verschiedenen Zugaben

Spiegeleier

Royalmasse

Suppeneinlage

MOLKEREIPRODUKTE gezeigt mitgemacht sicher gekonnt

Kédsegerichte

- angemachter Frischkdse

- gebackener Kase

- Kdseplatte

Quark und Joghurt

- angemachter Quark (Krjuter, Friichte)

- Quarkkrem

- Joghurtkrem

- JoghurtsoBen

TEIGWAREN, REIS UND SATTIGUNGSBEILAGEN gezeigt mitgemacht sicher gekonnt

Spatzle

Gefiillte Teigtaschen

Verarbeiten von industriell hergestellter Ware

Naturreis

Pilaw

Risotto

Polenta
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gezeigt mitgemacht sicher gekonnt
Cous—COUS —— o ———————— £ttt ettt

BUIGUr e ettt SRsRRss R

TEIGE UND MASSEN gezeigt mitgemacht sicher gekonnt

Grundteige —— ——————————————————— forssrr R
- Hefeteig, Mirbeteig, Strudelteig, Nudelteig, PASteteNt@ig i cevesssssssssssssssssssssssssssssins ssssssssssssssessssesssessesse s

MaSSEN L — oottt oot

- Brandmasse, Biskuitmasse, HIDPENMASSE s st et

SUBSPEISEN gezeigt mitgemacht sicher gekonnt
Pudding e sttt SRsRRaa R
MOUSSE L — oottt oo
KremspeISEN oo ——————— 1112t
SGelantinebindUNG e s snesnnsn e
SBINduNng dUrch Bier e —————— +rorss s
SBindung durch STArKE e s
sliBe EIRrSPRISEN s s s snntnensn s
CCIEPES s s s s
SPRaNNKUChEN s s st
ODSESPRISEN s s snnsnense s
sSalatvon frischen FIUCTEN oo ————————— S seee
SKompott von FrUCTEN e ——————— —rorss s
sgebackene ODSTERIIE s e s srrsne s

CFrUCRIMArK, FrUCHTSO BN e eeeeereeeee et e eseeseseeens | oreeesseseeeseses s seee s eneserenenes
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Halbgefrorenes und Eisspeisen
- Parfait/Sahneeis
- Sorbet

- Garnierungen

DIE KUCHENBRIGADE

Directeur

Chef de cuisine
Sous-Chef
Tournant
Patissier

FACHAUSDRUCKE
Diesen Auszug von Fachausdriicken sollte
jeder junge Koch beherrschen:

Annoncieren
Dressieren
Mirepoix

Au four
Etamine Fumet
Mise en place
Bain Marie
Haut-golt
Montieren
Bardieren
Hors d'oeuvre

WICHTIG! ZOGERN SIE NICHT!

Saucier
Entremetier
Garde manger
Rotisseur
Potager

Nappieren
Bouquet garni
Julienne
Paysanne
Braisiere
Karkasse
Roux
Brunoise
Légumier
Sautoir
Beurre manié
Liaison
Terrine

gezeigt

mitgemacht

Hors doeuvrier
Grillardin
Boucher
Poissonnier

Chemisieren
Marmite
Timbale
Chinois
Mazerieren
Torchon
Cocotte

Mie de pain
Tranche
Concassee
Ziselieren
Degraissieren

sicher gekonnt

BEI FRAGEN UND PROBLEMEN WENDEN SIE SICH BITTE UMGEHEND AN DIE AUSBILDUNGSBERATUNG DER IHK KOLN

€ 0221/ 1640 6600
@ ausbildung@koeln.ihk.de
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Notizen
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