Siidwestfilische
Industrie- und Handelskammer
zu Hagen

S

Zeitliche und sachliche Gliederung der Berufsausbildung

Anlage zum Berufsausbildungsvertrag

Ausbildungsplan Fachpraktiker Kiiche (Beikoch)
Fachpraktikerin Kiiche (Beikochin)

Der zeitliche und sachlich gegliederte Ausbildungsplan
ist Bestandteil des Ausbildungsvertrages

Ausbildungsbetrieb

Firmenstempel

Nachname, Vorname Ort, Datum Unterschrift
Unterschriftsberechtigter

Ausbilder(in)

Nachname, Vorname Ort, Datum Unterschrift

Auszubildende(r)

Nachname, Vorname Ort, Datum Unterschrift
Ausbildungszeit

von bis

Die zeitliche und sachliche Gliederung der zu vermittelnden Kenntnisse und Fertigkeiten laut Ausbildungsrahmenplan der
Ausbildungsverordnung ist auf den folgenden Seiten niedergelegt.

Der zeitliche Anteil des gesetzlichen bzw. tariflichen Urlaubsanspruches, des Berufsschulunterrichtes und der Zwischen-
und Abschlussprifung des/der Auszubildende(n) ist in den einzelnen zeitlichen Richtwerten enthalten.

Anderungen des Zeitumfanges und des Zeitablaufes aus betrieblich oder schulisch bedingten Griinden oder aus Griinden
in der Person des/der Auszubildende(n) bleiben vorbehalten.
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Ausbildungsrahmenplan
fur die Ausbildungsregelung

Fachpraktiker Kuiche (Beikoch)/Fachpraktikerin Kiiche (Beikdchin)
- Sachliche und zeitliche Gliederung —

Lfd. | Teil des Ausbildungsberufsbildes

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die unter

Zeitliche Richtwerte

Nr. Einbeziehung selbststindigen Planens, Durchfih- | inWoche
rens und Kontrollierens zu vermitteln sind 'T Aulsbllgunglsmgr
1 2 3 4
1 Berufsbildung, Arbeits- und a) Bedeutung des Ausbildungsvertrages, insbesondere
Tarifrecht Abschluss, Dauer und Beendigung, erklaren

(8 8 Absatz 2 Nummer 1)

b) gegenseitige Rechte und Pflichten aus dem Ausbil-
dungsvertrag nennen

c) eigene Chancen auf dem Arbeitsmarkt einschatzen und
Mdglichkeiten der beruflichen Weiterentwicklung nen-
nen

d) wesentliche Teile des Arbeitsvertrages nennen

e) wesentliche Bestimmungen der fur den ausbildenden
Betrieb geltenden Tarifvertrdge nennen

2 Aufbau und Organisation des
Ausbildungsbetriebes
(8 8 Absatz 2 Nummer 2)

a) Aufbau und Aufgaben des ausbildenden Betriebes
erlautern

b) Grundfunktionen des ausbildenden Betriebes wie
Einkauf, Produktion, Dienstleistung, Verkauf und Ver-
waltung erklaren

c) Beziehungen des ausbildenden Betriebes und seiner
Beschéftigten zu Wirtschaftsorganisationen, Berufsver-
tretungen und Gewerkschaften nennen

d) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der betriebs-
verfassungs- und personalvertretungsrechtlichen Or-
gane des aushildenden Betriebes beschreiben

3 Sicherheit und Gesundheits-
schutz bei der Arbeit
(8 8 Absatz 2 Nummer 3)

a) Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am Arbeits-
platz feststellen und Manahmen zu ihrer Vermeidung
ergreifen

b) berufsbezogene Arbeitsschutz- und Unfallverhutungs-
vorschriften anwenden

c) Verhaltensweisen bei Unféllen beschreiben sowie erste
MaRnahmen einleiten

d) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes anwen-
den; Verhaltensweisen bei Branden beschreiben und
MaRnahmen zur Brandbekdmpfung ergreifen

4 Umweltschutz
(8 8 Absatz 2 Nummer 4)

Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelastungen im

beruflichen Einwirkungsbereich beitragen, insbesondere

a) mdogliche Umweltbelastungen durch den Ausbildungs-
betrieb und seinen Beitrag zum Umwelt-schutz an Bei-
spielen erklaren

b) fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des
Umweltschutzes anwenden

c) Mdglichkeiten der wirtschaftlichen und umwelt-
schonenden Energie- und Materialverwendung nutzen

d) Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien einer um-
weltschonenden Entsorgung zufiihren

wahrend der
gesamten Ausbildung
zu vermitteln

5 Umgang mit Gasten
(8 8 Absatz 2 Nummer 5)

a) Auswirkungen des personlichen Erscheinungsbildes
und Verhaltens auf Gaste darstellen und begriinden
b) einfache fremdsprachliche Fachbegriffe verwenden

¢) Mitteilungen, insbesondere Bestellungen und Reklama-
tionen, entgegennehmen und weiterleiten

d) Gaste uUber das Angebot an Produkten informieren

6 Arbeitsplanung; Einsetzen von
Geréaten, Maschinen und Ge-
brauchsgitern

(& 8 Absatz 2 Nummer 6)

a) grundlegende Arbeitsschritte planen

b) Arbeitsplatz bereichsbezogen unter Bericksichtigung
hygienischer Anforderungen einrichten

c) Gerate, Maschinen und Gebrauchsguter vorbereiten
und einsetzen

d) Geréate, Maschinen und Gebrauchsgiter reinigen und
pflegen

7 Hygiene
(8 8 Absatz 2 Nummer 7)

a) Vorschriften und Grundsétze zur Personalhygiene
anwenden

b) Vorschriften und Grundsatze zur Betriebshygiene
anwenden

c) Vorschriften und Grundsétze zur Lebensmittelhygiene
anwenden

d) Grundséatze der HACCP-Verordnung anwenden

e) Desinfektions- und Reinigungsmittel 6konomisch
einsetzen
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Lfd.

Teil des Ausbildungsberufsbildes

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die unter

Zeitliche Richtwerte

Nr. Einbeziehung selbststindigen Planens, Durchfih- |~ inWoche
rens und Kontrollierens zu vermitteln sind '“1“ Auisbngunglsmgr
1 2 3 4
8 Warenwirtschaft a) Waren annehmen, auf Gewicht, Menge und sicht-bare
(8 8 Absatz 2 Nummer 8) Schéden prufen und betriebsubliche Mal3-nahmen ein-
leiten
b) Waren ihren Anspriichen gemaR einlagern 4
c) bei der Kontrolle von Lagerbestanden auf Menge und
Qualitat mitwirken
d) Produkte auf Qualitat prifen und Verwendungs-
moglichkeiten zuordnen
e) betriebslbliche MaRnahmen bei zu geringen Lagerbe- 1
standen einleiten
f) Warenbedarf fiir einfache Speisen und Gerichte auf 5
Grundlage von Rezepturen ermitteln
9 Anwenden einfacher arbeits- und |a) Arbeitstechniken anwenden
kiichentechnischer Verfahren b) Lebensmittel messen und wiegen 16
(8 8 Absatz 2 Nummer 9) c) Garverfahren anwenden
d) Dressings herstellen
e) Marinaden herstellen 5
f) Panierungen herstellen
g) Speisen unter Beriicksichtigung von Rezepturen und 15
Erndhrungsgrundsétzen zubereiten und anrichten
10 |Verarbeiten von pflanzlichen a) Rohkostsalate vor- und zubereiten 6
Nahrungsmitteln b) Gemuse und Kartoffeln vor- und zubereiten
(8 8 Absatz 2 Nummer 10) ¢) Hulsenfriichte vor- und zubereiten
d) Reis, Getreide und Mahlprodukte vor- und zubereiten 5 4
e) Teigwaren und Mehlspeisen vor- und zubereiten
11 |Vor- und Zubereitungsarbeiten in |a) Salate vor-, zubereiten und anrichten
der kalten Kuche b) Wurst-, Fleischwaren und Kése schneiden und anrich- 8
(8 8 Absatz 2 Nummer 11) ten
c) einfache Vorspeisen zubereiten und anrichten 6
d) Platten mit verschiedenen Produkten zusammen- 4
stellen und anrichten
12 |Herstellen von Grundsuppen und |a) Fonds herstellen
GrundsoRRen b) klare Suppen herstellen
(8 8 Absatz 2 Nummer 12) c) gebundene Suppen herstellen 12
d) einfache Suppeneinlagen herstellen
e) Grundsol3en herstellen
13 |Verarbeiten von Fleisch, Gefliigel |a) Schlachtfleisch unterscheiden und zu einfachen Ge-
und Fisch richten verarbeiten
(8 8 Absatz 2 Nummer 13) b) Hackmassen herstellen und zubereiten
c) Hausgefligel unterscheiden und zu einfachen Gerich- 16
ten verarbeiten
d) Meeres- und SiRwasserfische unterscheiden und zu
einfachen Gerichten verarbeiten
14 | Zubereiten einfacher Speisen a) Eierspeisen zubereiten und anrichten 2
aus Molkereiprodukten und Eiern |b) K&segerichte zubereiten und anrichten
(8 8 Absatz 2 Nummer 14) c) Speisen aus Quark und Joghurt zubereiten und anrich- 4
ten
15 |Herstellen und Anrichten von a) Kremspeisen herstellen
einfachen Frucht- und SuRspei- b) sufe Eierspeisen herstellen 10
sen c) Frichte und Obstsalate vor-, zubereiten und anrichten
(8 8 Absatz 2 Nummer 15) d) Eisspeisen anrichten 2
16 |Verarbeiten und Anrichten von a) Halbfertigprodukte weiterverarbeiten und anrichten
Halbfertig- und Fertig-produkten b) Fertigprodukte unter Bericksichtigung der Zuberei- 8 8
(8 8 Absatz 2 Nummer 16) tungshinweise verarbeiten und anrichten
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