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Einleitung

ZP und AP - Fachkraft Kliche
GAP - Koch/Kochin

Fragen
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Einleitung

seit 01.08.2022 modernisierte Berufe in der Gastronomie und
Hotellerie, neuer Beruf Fachkraft Kiiche

starkere Fokussierung auf Digitalisierung, Nachhaltigkeit und
unternehmerisches Denken

modernisierte Berufsschulinhalte

sehr detaillierte Angaben Uber die zu vermittelnden Kenntnisse,
Fahigkeiten und Fertigkeiten im Ausbildungsrahmenplan

Einflhrung neuer Prifungsformen — gestreckte Abschlussprifung (GAP)
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Fachkraft Kiliche

Schriftlich zu bearbeitende
Aufgaben 20 %
Zwisch Uuf 45 Minuten
wischenpriifung . . .
(3. Ausbildungshalbjahr) Klichentechnische Praxis
Herbst (Frihjahr) ,;)rl'\j/l?r:’lcignrobe —_

Das Ergebnis der Zwischenprifung geht nicht in das Ergebnis der
Abschlussprifung ein.
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Schriftlich zu bearbeitende

Aufgaben 20 %
45 Minuten

Arbeitsprobe

Zubereiten und Anrichten von

Kiichentechnische Praxis

o Salaten,
* Eierspeisen oder

* einfachen Gemusegerichten
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Schriftlich zu

5
Zubereiten von einfachen l630e ,?,,:Euet;e nde Aufgaben g 70 %
Speisen und Gerichten
Arbeitsaufgabe =
240 Minuten N~
Abschlusspriifung
(am Ende der Schriftlich zu bearbeitende
Berufsausbildung) Produkte und Lagerhaltung Aufgaben 20 %

90 Minuten

Sommer (Winter)

Schriftlich zu bearbeitende

Aufgaben 10 %
60 Minuten

Wirtschafts- und

Sozialkunde
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Schriftlich zu -
bearbeitende Aufgab o
Zubereiten von einfachen Eﬂeaf en N
' i 70 %
Speisen und Gerichten
Arbeitsaufgabe ®
240 Minuten 2

Zwei-Gang-Menu fir 4 Personen nach Warenkorb mit
* Vorspeise aus Suppe oder Salat und

* Hauptgericht mit Fleisch oder Fisch, Sof3e, Gemuse- und
Sattigungsbeilage

* inkl. auftragsbezogenes Fachgesprach von 15 min
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14 Tage vor Termin
der praktischen
Priifung

Erhalt eines Warenkorbs mit 2 Listen
Pflicht- und Wahlbestandteile

Vorspeise und Hauptgericht nach Warenkorb auswahlen
UEL G SR PR EL S Erstellen eines Arbeitsablaufplans (freiwillig, wird nicht
bewertet)

Ablauf

Tag der praktischen Durchfihren der Arbeitsaufgabe (225 min)
Priifung auftragsbezogenes Fachgesprach (15 min)
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chriftlich zu . .
®
. . bearbeitende Aufgaben & g M u n d I I c h e
Zubereiten von einfachen 60 Minut
. . inuten 70 %

Speisen und Gerichten . oo oo f
Arbeitsauigan <
: | Erganzungsprifung
Schriftlich zu bearbeitende

Produkte und Lagerhaltun( Aufgaben 20 %
90 Minuten

Wirtschafts- und chriftlich zu bearbeitende

Sozialkunde Aufgaben 10%
60 Minuten

* wenn fur das Bestehen der Abschlussprifung ausschlaggebend
° in max. einem schriftlichen Bereich mit weniger als 50 Punkten

® ca. 15 min Prifungszeit
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Schriftlich zu B t I
R
bearbeitende Aufgab
Zubereiten von einfachen ﬁoenan:nuile: nde Autgaben 3 es a n e n I
Speisen und Gerichten

70 %

Arbeitsaufgabe
240 Minuten

wenn...

70 %

Schriftlich zu bearbeitende
Produkte und Lagerhaltung Aufgaben 20 %
90 Minuten

Schriftlich zu bearbeitende

Aufgaben 10 %
60 Minuten

Wirtschafts- und
Sozialkunde

*  Summe mind. 50 Punkte
* In mind. 2 Bereichen 50 Punkte

* In keinem Bereich unter 30 Punkte
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Wichtige Tipps

bei Fortsetzung zu C% wird der Teil 1 der GAP angerechnet

das Menu fur die Prifung ausreichend Gben, kurze Zeitschiene
beachten
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Koch/Kochin

Gestreckte

Abschlusspriifung Teil 1

(4. Ausbildungshalbjahr)

Sommer (Winter)

Zubereiten von einfachen

Speisen und Gerichten

Schriftlich zu

bearbeitende Aufgaben
60 Minuten

Arbeitsaufgabe
240 Minuten

30 %

70 %

25 %
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Schriftlich zu 2

bearbeitende Aufgaben g
Zubereiten von einfachen JERVLTEY oE o
Speisen und Gerichten

Arbeitsaufgabe 5

240 Minuten ~

Zwei-Gang-Menu fir 4 Personen nach Warenkorb mit
e \orspeise aus Suppe oder Salat und

e Hauptgericht mit Fleisch oder Fisch, Sof3e, Gemuse- und
Sattigungsbeilage

e inkl. auftragsbezogenes Fachgesprach von 15 min
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14 Tage vor Termin
der praktischen
Priifung

Erhalt eines Warenkorbs mit 2 Listen
Pflicht- und Wahlbestandteile

Vorspeise und Hauptgericht nach Warenkorb auswahlen
UEL G SR PR EL S Erstellen eines Arbeitsablaufplans (freiwillig, wird nicht
bewertet)

Ablauf

Tag der praktischen Durchfihren der Arbeitsaufgabe (225 min)
Priifung auftragsbezogenes Fachgesprach (15 min)
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Gestreckte
Abschlusspriifung
Teil 2

(am Ende der
Berufsausbildung)

Sommer (Winter)

Planen, Zubereiten und
Prasentieren eines Drei-
Gange-Menus

Arbeitsaufgabe
360 Minuten

Schriftlich zu bearbeitende

Aufgaben
90 Minuten

Produkte, Lagerhaltung und
Warenwirtschaft

Technologie, Schriftlich zu bearbeitende
Gasteinformation und Aufgaben
Arbeiten im Team 90 Minuten

Wirtschafts- und Schriftlich zu bearbeitende
Sozialkunde Aufgaben
60 Minuten

35 %

15 %

15 %

10 %
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35 %

Planen, Zubereiten und _
Prasentieren eines Drei- Arbeitsaufgabe

- . 360 Minuten
Gange-Meniis

MenUplan und Arbeitsablaufplan fur Drei-Gange-Menu fur 6 Personen
e 1. Gang: warme oder kalte Vorspeise oder Suppe

e 2. Gang: Fleisch oder Fisch, gezogene Sol3e, 2 Gemisebeilagen
(verschiedene Garverfahren) und Sattigungsbeilage

e 3. Gang: Dessert mit einer Cremespeise und einer gefrorenen oder
gebackenen Komponente (2 verschiedene Zubereitungsarten)

e inkl. Erstellung des Arbeitablaufplans (45 min)

e inkl. Fallbezogenes Fachgesprach (15 min)
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Ablauf

14 Tage vor Termin
der praktischen
Priifung

VEL RS PR ERS fr beide Warenkorbe je eine Menlplanung vorbereiten

Auswahl eines Warenkorbes durch den
Prifungsausschuss

Erstellen des Arbeitsablaufplans (45 min)

Fallbezogenes Fachgesprach zur Menuplanung (15 min)
Zubereiten und Anrichten des Ments (300 min)

Erhalt von je 2 Listen fiir 2 unterschiedliche Warenkérbe
Pflicht- und Wahlbestandteile

Tag der praktischen
Priifung
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o
M °° d I h Schriftlich zu 2
bearbeitende Aufgaben g
u n I C e Gestreckte . . Zubereiten von einfachen JlYLTEY ”
Abschlusspriifung Teil 1 - - 25 %
. . Speisen und Gerichten
PP PPy (4. Ausbildungshalbjahr) .
Arbeitsaufgabe *
rganzungsprifung S
Planen, Zubereiten und )
Préasentieren eines Drei- Arbeitsaufgabe 35 %

= - 360 Minuten
Gange-Meniis

e wenn fur das Bestehen der GAP Costrackte Produkte, Lagerhaltung v

Aufgaben

Abschlusspriifung MG CIDL 90 Minuten
ausschlaggebend Teil 2 :

(am Ende der Technologie, chriftlich zu bearbeitende

Berufsausbildung) Gisteinformation und Aufgaben 15 %

90 Minuten

® in max. einem schriftlichen Bereich Arbetn i oo
Sommer (Winter ir_tsc arts- un chriftlich zu bearbeitende
VOn Tell 2 mlt Wenlger aIS 50 Sozialkunde Aufgaben 10 %

Punkten

® ca. 15 min Prifungszeit ol
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Bestanden, wenn...

e Gesamtsumme min. 50 Punkte
e Summe Teil 2 min. 50 Punkte
® |n 3 Bereichen von Teil 2 50 Punkte

® in keinem Bereich von Teil 2 unter
30 Punkte
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Schriftlich zu

bearbeitende Aufgaben
Zubereiten von einfachen JEIYILTIGEH

Speisen und Gerichten

Gestreckte
Abschlusspriifung Teil 1
(4. Ausbildungshalbjahr)

Arbeitsaufgabe
Planen, Zubereiten und )
Prasentieren eines Drei- Arbel_tsaufgabe
360 Minuten

Gange-Meniis

Gestreckte Produkte, Lagerhaltung und

30 %

25%

70 %

35%

Schriftlich zu bearbeitende

Abschlusspriifung MG CIDL Q]UL?;?;n 15%

Teil 2

(am Ende der Technologie, Schriftlich zu bearbeitende

Berufsausbildung) Giésteinformation und Aufgaben 15 %
Arbeiten im Team 90 Minuten

Wirtschafts- und Schriftlich zu bearbeitende
Sozialkunde Aufgaben 10 %

60 Minuten




Wichtige Tipps

© IHK Chemnitz

nach Abschluss zur mit zweitem Ausbildungsvertrag tber
ein Jahr Laufzeit wird der Teil 1 der GAP angerechnet

die Menus fur die Prifung ausreichend lben, kurze Zeitschiene
beachten

Inhalte im Ausbildungsrahmenplan in zeitlicher Reihenfolge
vermitteln, damit die Azubis fir Teil 1 gerustet sind
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Wichtige Tipps

> Teil 1 enthalt schriftliche Anteile — ausreichendes Sprachniveau
bei Azubis mit Migrationshintergrund notwendig

» Wiederholungsprifungen sind erst nach dem Nichtbestehen
der Gesamtprufung (Teil 1 + Teil 2) moglich
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Fachkraft Kiiche
K°ch/K5ch,‘n

teressante Links

detaillierte Umsetzungshilfe flr die Kiichenberufe unter
?

[
www.bibb.de
* Digitale IHK-Portale fir die Ausbildung
ASTA-Infocenter
Berufsausbildungsvertrag-Online

* Newsletter der IHK Chemnitz
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https://www.bibb.de/dienst/berufesuche/de/index_berufesuche.php/profile/apprenticeship/fakue22?page=3
https://www.ihk.de/chemnitz/aus-und-weiterbildung/ausbildungsbetrieb/formulare-zur-ausbildung/asta-infocenter-5707282
https://www.ihk.de/chemnitz/aus-und-weiterbildung/ausbildungsbetrieb/formulare-zur-ausbildung/fo-bav-uv-vertrag2-3729912
https://www.ihk.de/chemnitz/servicemarken/presse/newsletterangebot/newsletterangebot-der-ihk-chemnitz-1905966
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