Berufsausbildung in der Kiiche

Koch/Kéchin

Vertiefung fiir vegetarische und vegane Kiiche

,?‘ (schriftlich, 90 Minuten)
gestreckte Abschlusspriifung Teil 2
1. Planen, Zi i und Pra eines Drei-Gdnge-M
(praktisch. 6 Stunden. Gewichtuna: 35%)
2. Produkte, Lagerhaltung und Warenwirtschaft
(schriftlich, 90 Minuten, Gewichtung: 15%)
3. Technologi asteil 'mation und Arbeiten im Team
(schriftlich. 80 Minuten, Gewichtuna: 15%)
4. Wirtschafts- und Sozialkunde
(schriftlich. 60 Minuten, Gewichtuna: 10%)
18. Anleitung und Fiihrung von Mitarbeitenden
17. Kii i Ver ozesse
k<l
16. Sicherstellung von Warenfliissen sowie Kalkulation 5
von Kosten und Preisen =
©
hid
15. Zi llung und K 2
von Speisen und Gerichten
14. Anwendung der speziellen Hygienevorschriften in der Kiiche
13. Planung und Ui g des hhalti Ei von i Maschi
Arbeitsmitteln, Leb itteln und Ressourcen
12. Herstellung von SiiBspeisen und Desserts
11. F und Verar von Teigen und Massen
§ 10. Verrarbeitung und Zub g von Fisch
Fachkraft Kiiche 9. Verar und Z g von Fleisch (abschiieend)
. estreckte Abschlusspriifung Teil 1
Abschlusspriifung 9 . n P "9
im 4. Ausbildungshalbjahr
2 1. Z iten von einfach pei und Gerichten
(schriftich 60 Minuten(30%) + praktisch 240 Minuten(70%); Gesamtgewichtung 70%)
2. Produkte und Lagerhaltung 1. Z iten von einfach pei und Gerichten
(schritich, 80 Minuten, Gewichtung 20%) (schriftich 60 Minuten(30%) + praktisch 240 Minuten(70%); Gesamtgewichtung 25%)
3 3. Wirtschafts- und Sozialkunde
(schriftlich, 60 Minuten, Gewichtung 10%)
10. Zubereitung von einfachen Fleisch- und Fischgerichten 10. Verrar und Zub g von Fisch (teilweise)
9. Zubereitung von Sittil beilag: 9. Verarbeitung und Zubereitung von Fleisch (teilweise)
8. Zubereitung von einfach ppen, SoBen und Eintdpfen 8. Zubereitung von Suppen, SoRen und Eintépfen,
Zwischenpriifung - im 3. Ausbildungshalbjahr g
Priifungsbereich: Kiichentechnische Praxis =
schriftlich 45 Minuten(20%)/praktisch je 90 Minuten (80%) =
N
7. Anrichten und Garnieren von kalten Gerichten, 12. a. StBspeisen, Desserts und Eis nach den betrieblichen Vorgaben 3;'
-

von SuRspeisen und von Desserts,

anrichten und garnieren

7. i von i Nah i und von Pilzen
6. Zubereitung von Salaten, Eierspei: infach pei und Gerichten aus < b y B
F i Nahr i und aus Pilzen
6. Zubereitung von eii h pei: und Gerichten,
Wahrnet der grundl d ben im Service und Wirtschaftsdienst,
4.A der gr Arbei i in der Kiiche

und Arb

3. Vor- und Nachbereitung von Arbeiten fiir die Speisenzubereitung sowie Einsatz von

2. Annahme und Einlagerung von Waren

1. Umgang mit Gasten und Teammitgliedern

integrative
Berufsbildpositionen

5. Durchfiihrung von HygienemaRnahmen
4. digitalisierte Arbeitswelt
3. Umweltschutz und Nachhaltigkeit

2. Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit

sowie Arbeits- und Tarifrecht

des A il iebes, Ber

wihrend der gesamten Ausbildung




