s % Neuordnung der
S Klchenberufe 2022

Infoveranstaltung IHK Arnsberg
am 25.04.2022

e unternehmen



Ablauf fir die Vorstellung der Kiichenberufe

Das erwartet Sie:

*  Wer sald mit am Tisch bei der Neuordnung?

- Die wesentlichen Anderungen im Uberblick

« Vorstellung der zwei Berufe im Kiichenbereich

* Ausbildungsinhalte Fachkraft Kliche und Koch/Kéchin
*  Formulierungen der Ausbildungsinhalte

*  Prufungsstruktur Fachkraft Kliche

*  Prufungsstruktur Koch/Kéchin

« Zutaten fur eine erfolgreiche Ausbildung

e unternehmen

Angela Rademacher

Ausbildungsberaterin

IHK Arnsberg, Hellweg-Sauerland
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Wer sald mit am Tisch bei der Neuordnung A m

Bundesministerium @ B!JHQEsministerl'um
fur Wirtschaft “I+ 0§ fir Bildung ( u l

und Klimaschutz und Forschung KULTUSMINISTER
KONFERENZ

q
bl bb Bundesinstitut fur m
Berufshildung

i DEHOGA

BUNDESVERBAND

E*:‘i KURATORIUM
DER DEUTSCHEN
IRTSCHAFT F

| BERUFSBILDUNG
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Wesentliche Anderungen A m

= Zweijadhriger Ausbildungsberuf Fachkraft Kliche mit Zwischen- und Abschlussprtfung

= Gestreckte Abschlussprifung fir den Beruf Koch/Kdchin

= Neue Aufteilung/Verschiebung der Ausbildungsinhalte

= Die zeitliche Gliederung der Ausbildung bekommt eine grof3ere Bedeutung, da die
Ausbildungsinhalte der ersten 18 Monate fur die Abschlussprifung Teil 1 relevant sind.

= Bundeseinheitliche Zusatzqualifikation ,Vertiefung vegetarische und vegane Kuche”

= Neue Berufsbildposition ,Digitalisierte Arbeitswelt*

= Ruckfalloption” von Koch/Kochin auf Fachkraft Kliche
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Neu: ein zweijahriger Beruf im Klichenbereich

o B

Koch/Kochin Fachmann/-frau | Fachmann/-frau
fir System- flr Restaurants
3. gastronomie und
Veranstaltungs-
gastronomie
AP/Teil 1 AP/Teil 1 AP/Teil 1
2. SP System- SP Restaurant-
Fachkraft gastronomie service

Kiche | nach 12 Monaten ZwischenprUfungﬂ

gemeinsame || Fachkraft fiir Gastronomie
Beschulungs-

1. moglichkeit mit
Koch/Kéchin

S—

zwei Jahre gemeinsame
Beschulungsmoéglichkeit

I
\
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Hotelfachmann/ | Kaufmann/-frau
-fachfrau

fur Hotel-
management

zwei Jahre gemeinsame
Beschulungsmoglichkeit



A
Integrativ zu vermittelnde Kenntnisse, Fertigkeiten und Fahigkeiten

1

(6, IR S 65 TR S

Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung
sowie Arbeits- und Tarifrecht
Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit Wihrend der gesamten Ausbildung

Umweltschutz und Nachhaltigkeit
Digitalisierte Arbeitswelt

Durchflihrung von Hygienemalinahmen 4 Wochen im 1. Ausbildungsjahr
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Ausbildungsinhalte Fachkraft Kliche

g

. Erstes Ausbildungsjahr (+ Hygiene) _

1

Umgang mit Gasten und Teammitgliedern

Annahme und Einlagerung von Waren

Vor- und Nachbereitung von Arbeiten flr die Speisenzubereitung sowie
Einsatz von Geraten, Maschinen und Arbeitsmitteln

Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kiiche

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service und
Wirtschaftsdienst

Zubereitung von Salaten, Eierspeisen und einfachen Speisen und Gerichten
aus pflanzlichen Nahrungsmitteln und aus Pilzen

Anrichten und Garnieren von kalten Gerichten, von SiRRspeisen und von
Desserts

e unternehmen

4 Wochen

4 Wochen
10 Wochen

8 + 2 Wochen

4 Wochen
10 + 2 Wochen

4 Wochen

+..=2.Jahr * 7



Ausbildungsinhalte Fachkraft Kliche A m

. Zweites Ausbildungsjahr _

8 Zubereitung von einfachen Suppen, Sof3en und Eintdpfen 16 + 4 Wochen
9 Zubereitung von Sattigungsbeilagen 14 Wochen
10 Zubereitung von einfachen Fleisch- und Fischgerichten 18 Wochen
+...=1. Jahr
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Ausbildungsinhalte Fachkraft Kliche A m

. Zweites Ausbildungsjahr _

8 Zubereitung von einfachen Suppen, Sol3en und Eintépfen 16 + 4 Wochen

a) Brihen und Fonds herstellen

b) gebundene Suppen, Rahmsuppen und Plreesuppen zubereiten
c) Gemiuisesol3en, insbesondere Tomatensol3e, zubereiten

d) helle Grundsol3en, insbesondere Béchamelsol3e, zubereiten

e) Eintopfe zubereiten und dabei insbesondere die jeweilige Garzeit der Zutaten beriicksichtigen
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Ausbildungsinhalte Koch/Kéchin

1

w

© 0o N O o A

10

Umgang mit Gasten und Teammitgliedern

Annahme und Einlagerung von Waren

Vor- und Nachbereitung von Arbeiten flir die Speisenzubereitung sowie Einsatz
von Geraten, Maschinen und Arbeitsmitteln

Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kiiche

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service und Wirtschaftsdienst

Zubereitung von einfachen Speisen und Gerichten
Zubereitung von pflanzlichen Nahrungsmitteln und von Pilzen
Zubereitung von Suppen, Sof3en und Eintdpfen

Verarbeitung und Zubereitung von Fleisch

Verarbeitung und Zubereitung von Fisch
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4 Wochen
4 Wochen

6 Wochen

10 Wochen
4 Wochen

12 Wochen
10+5 Wochen
12 Wochen
6+11 Wochen
4+4 Wochen
+...=nachAP1
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Ausbildungsinhalte Koch/Kdéchin A m

. 19. bis 36. Monat _

11
12

13

14
15

16
17
18
19

Herstellung und Verarbeitung von Teigen und Massen 6 Wochen
Herstellung von Siif3speisen und Desserts 2+8 Wochen
Planung und Umsetzung des nachhaltigen Einsatzes von Geraten, Maschinen, 6 Wochen
Arbeitsmitteln, Lebensmitteln und Ressourcen
Anwendung der speziellen Hygienevorschriften in der Kiiche 6 Wochen
Zusammenstellung und Kennzeichnung von Speisen und Gerichten 4 Wochen
Sicherstellung von Warenfliissen sowie Kalkulation von Kosten und Preisen 8 Wochen
Kuchentechnische Verwaltungsprozesse 4 Wochen
Beratung von Gasten sowie Verkauf von Produkten und Dienstleistungen 8 Wochen
Anleitung und Fihrung von Mitarbeitenden 8 Wochen
+..=vorAP1 *

e unternehmen 11



geanderte Formulierungen

Genaue Angaben

Garverfahren
unterscheiden und
anwenden, insbesondere
Blanchieren, Kochen,
Braten, Frittieren und
Dlnsten

Rucken, Schulter und
Keule auslosen
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Unterschiedliche Tiefe

Innereien und ihre
Zubereitungsarten
unterscheiden

Strudelteig und Blatterteig
verarbeiten

Nudelteig herstellen

g

Betriebliche
Ausgestaltung

Speisen und Gerichte in
verschiedenen Formen
nach betrieblichen

Vorgaben anrichten
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Zusatzqualifikation: Vertiefung vegetarische und vegane Kiiche A m

Zeitrichtwert 8 Wochen

Vegetarische und vegane Zutaten und Produkte hinsichtlichihrer Verwendung einordnen, insbesondere Getreide,
Vollkornprodukte, Sojaprodukte, Algen, Hulsenfrichte, Nusse sowie Wurz- und SuRungsmittel

Moglichkeiten fur Alternativprodukte aufzeigen, insbesondere Alternativen fur Fleisch sowie fur Eier, Milch und
Kase

Traditionelle und moderne vegetarische und vegane Speisen und Menus, insbesondere unter Bertucksichtigung
des Nahrstoffgehalts, zusammenstellen und zubereiten

Pflanzliche Zutaten vitamin- und geschmacksschonend einlagern, haltbar machen und garen

Vegetarische und vegane Produkte und Alternativprodukte beschaffen

Beim Einkauf und bei der Lieferantenauswahlinsbesondere Nachhaltigkeit, Saisonalitat und Regionalitat
berucksichtigen und Besonderheiten von Zertifikaten und Gutesiegel kennen

Gaste zum vegetarischen und veganen Angebot beraten und dabei die individuelle Ernahrungsweise der Gaste
berticksichtigen
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Priufungen Fachkraft Kiiche

Kuchentechnische Praxis

g

Zwischenprifung
3. Ausbildungshalbjahr

Schriftlicher Teil (45 Minuten)
20%

Arbeitsprobe (90 Minuten)
80%

schriftlich (30 Minuten)

[ Produkte und Lagerhaitung 20%

undGoﬂcmn

Zubereiten von einfachen Speisen | 79/,

Abschlusspriifung

mmmoumm
0%

mittelpunkt e unternehmen
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Prufungen Fachkraft Kiiche: ZP

Kuchentechnische Praxis

Schriftlicher Teil (45 Minuten) 20%

* Listen fur den Waren- und den Materialbedarf erstellen

» die Arbeitsschritte planen
« den Arbeitsplatz einrichten

Arbeitsprobe (90 Minuten) 80%

« Salate, Eierspeisen oder einfache Gemiuisegerichte zubereiten und anrichten

e unternehmen
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Zubereiten von einfachen Speisen /‘ m

Prifungen Fachkraft Kiiche: AP und Gerichten fiir 4 Personen

Schriftlicher Teil (60 Minuten) 30%

..... siehe Verordnung

Arbeitsaufgabe (4 Stunden) 70%

» als Vorspeise einen Salat oder eine einfache Suppe flr vier Personen zubereiten und
anrichten

« ein einfaches Hauptgericht mit Schlachtfleisch, Hausgefliigel oder Fisch, mit einer Sol3e, mit
einer Gemusebeilage und mit einer Sattigungsbeilage flr vier Personen zubereiten und
anrichten

« Danach auftragsbezogenes Fachgesprach (in den 4 h enthalten)
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Prufungen Fachkraft Kiche: AP

Zubereiten von einfachen Speisen
und Gerichten

“

1 Warenkorb fur praktische Prifung

Pflichtbestandteile
Alle Lebensmittel fur:

(als Vorspeise) einen Salat
oder eine einfache Suppe flr
vier Personen

ein einfaches Hauptgericht mit
Schlachtfleisch, Hausgeflugel
oder Fisch, mit einer Sol3e,
mit einer Gemtuisebeilage und
mit einer Sattigungsbeilage fir
vier Personen
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Wahlbestandteile Vorgaben

z.B.... * Bekanntgabe vor Termin:

«  Gewdlrze 14 KALENDERtage

*  Spirituosen * Muss verschiedene

.  Krauter Zub?re_itungsvarianten
ermaoglichen

* Fette

Arbeitsablaufplan ist nur
optional
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Prifungen Koch/Kéchin

g

e unternehmen

Fiherettan von ef g e ey " Abschl'ussprufung Teil1
S und Gori '—'eh'y""t.'n Spe 25% 4 Ausbildungshalbjahr
Schriftlicher Teil (60 Minuten) Arbeitsaufgabe (4 Stunden)
Produkte, Lagerhaltung und Abschlusspriifung Teil 2
Warenwirtschaft 15%
schriftlich (90 Minuten)
Technologie, Gasteinformation
und Arbeiten im Team 15%
Zusatzqualifikation schiiftich |90 Minuten)
Schriftl. Aufgaben
(90 Minuten) 10%
Planen, Zubereiten und Prasentieren
eines Drei-Gange-Meniis 35%
Arbeitsaufgabe (6 Stunden)
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Prifungen Koch/Kéchin

Planen, Zubereiten und Prasentieren
eines Drei-Gange-Menus fir 6 Personen
Arbeitsaufgabe (6 Stunden)

2 Warenkorbe flr praktische Prifung

Pflichtbestandteile (in 2 Varianten)
Alle Lebensmittel fir:

* eine warme oder kalte Vorspeise oder eine Suppe als
Vorspeise

« ein Hauptgericht aus Schlachtfleisch, Wild, Hausgeflligel oder
Fisch, aus einer gezogenen Sol3e, aus zwei Gemtuisebeilagen
unter Verwendung verschiedenen Garverfahren und aus einer
Sattigungsbeilage

« ein Dessert mit einer Cremespeise und mit einer gefrorenen
oder einer gebackenen Komponente unter Verwendung von
zwei verschiedenen Zubereitungsarten

e unternehmen

Wahlbestandteile

z. B.

Gewdrze
Spirituosen
Krauter
Fette

Ewvil. nur 1 x fOr
beide Varianten

“
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Prifungen Koch/Kochin eines Drei-Gange-Menus fir 6 Personen

Planen, Zubereiten und Prasentieren A m

Arbeitsaufgabe (6 Stunden)

2 Warenkorbe flr praktische Prifung

Ablauf

Bekanntgabe vor Termin: 14 KALENDERtage
Der Warenkorb muss verschiedene Zubereitungsvarianten ermoglichen
Fur beide Varianten bringt der Prifling eine MenlUplanung mit (wird nicht bewertet)

Der Prufungsausschuss bestimmt Variant 1 oder 2 flr den Prifungstag und bereitet
entsprechend vor

Der Prifling schreibt am Prifungstag den Arbeitsablaufplan flr diese Variante (45 min)
Danach wird dazu ein fallbezogenes Fachgesprach gefuhrt (15 min)
Zubereitung und Prasentation des Meniis (5 h)
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A
Zutaten fiur eine erfolgreiche Ausbildung

- Stellen Sie sicher, dass Sie und Ihr Team auf die Aufgabe Ausbildung vorbereitet sind.
- Beachten Sie die Abfolge der Ausbildungsinhalte. Die Prifungen bauen darauf auf.

- Stellen Sie den Auszubildenden den Ausbildungsplan zur Verfiigung und sprechen Sie die
Inhalte gemeinsam durch.

- Stellen Sie sich auf die Merkmale der neuen Generation(en) ein.
- Seien Sie das Vorbild fur wertschatzenden Umgang und vermitteln Sie lhre Freude am Job.

- Bereiten Sie lhre jungen Nachwuchskréfte auf eine gestreckte Abschlussprifung (= zwei
zeitlich auseinanderfallende Teile) vor.

« Melden Sie sich gern bei uns, wenn es hakt. Wir sind fur Sie da.
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Zu guter Letzt: A m

Sie haben es geschafft.

Vielen Dank flr's Zuhoren.

Gern kdnnen wir jetzt offene Fragen klaren.




