	BERICHTSHEFT
Facharbeiterzeugnis „Certificat d'Aptitude Professionnelle“
KOCH/KÖCHIN



	Ausbildungsnachweis
BERUFSSCHULE/

AUSZUBILDENDER/AUSZUBILDENDE / AUSBILDUNGSBETRIEB



	PERSÖNLICHE ANGABEN


	Name:
	
	Vorname:

	Anschrift:
	

	Tel.:
	

	Gesetzlicher Vertreter:
	

	Anschrift:
	

	Tel.:
	


· Mein Ausbildungsbetrieb
	Name:
	

	Anschrift:
	

	
	

	Tel.:
	
	Fax:

	E-Mail:
	

	Name und Vorname des Betriebsleiters/der Betriebsleiterin
	

	Name und Vorname des Lehrmeisters/der Lehrmeisterin:
	


· Meine Berufsschule:

	Name:
	

	Anschrift:
	

	
	

	Berufsschulleiter/in:
	

	Stellvertretender/stellvertretende Berufsschulleiter/in:
	

	Verantwortlicher Lehrer/verantwortliche Lehrerin der Ausbildung– Jahr:

	
	

	Verantwortlicher Lehrer/verantwortliche Lehrerin der Ausbildung– Jahr:


· Mein Ausbildungsvertrag:

	· 
	Ausbildungsbeginn
	
	Ausbildungsende
	
	Vertrags-Nr.
	

	
	
	
	
	
	
	

	· 
	Ausbildungsbeginn
	
	Ausbildungsende
	
	Vertrags-Nr.
	

	
	
	
	
	
	
	

	· 
	Ausbildungsbeginn
	
	Ausbildungsende
	
	Vertrags-Nr.
	


	Anschriften der 3 Industrie- und Handelskammern
	Tel.:

	CCI de COLMAR – 1 place de la gare – BP 40007 – 68001 COLMAR Cedex
	03 89 20 20 20

	CCI de MULHOUSE – 8 rue du 17 novembre – BP 1088 – 68051 MULHOUSE CEDEX
	03 89 66 71 20

	CCI de STRASBOURG 234 Avenue de Colmar – BP 267 – 67021 STRASBOURG Cedex
	03 88 43 08 00
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	DER AUSZUBILDENDER KOCH/DIE AUSZUBILDENDE KÖCHIN
UND DAS BERUFSUMFELD 


Der Auszubildende Koch/die Auszubildende Köchin bereitet sich mit einem Lehrmeister/einer Lehrmeisterin und den Lehrern/Lehrerinnen der Berufsschule auf den Beruf vor.
DEFINITION
Der Inhaber/die Inhaberin des Certificat d'Aptitude Professionnelle KOCH/KÖCHIN ist sofort in der Lage als Küchenhilfe in einem traditionellen Restaurant, in Restaurantketten und in der Gemeinschaftsverpflegung zu arbeiten.

Unter Aufsicht einer verantwortlichen Person und unter Einhaltung von Anweisungen, Hygiene- und Sicherheitsvorschriften und durch Beachtung von Wirtschaftlichkeit stellt er/sie die Zubereitung von Speisen und die Speiseausgabe sicher.

Er/sie organisiert seinen/ihren Arbeitsplatz und nimmt am Einkauf und an der Einlagerung der Waren teil.

BERUFSUMFELD
Der Inhaber/die Inhaberin des Certificat d'Aptitude Professionnelle KOCH/KÖCHIN kann als Küchenhilfe arbeiten und dem Koch/der Köchin in folgenden Bereichen assistieren:
· Restaurantketten,

· Gemeinschaftsverpflegung ,

· Betriebe, die denen des Hotelgewerbes ähneln
In Abhängigkeit von Größe, Typ und Kategorie des Betriebs, in welchem der Inhaber/die Inhaberin des Certificat d'Aptitude Professionnelle KOCH/KÖCHIN tätig ist, kann er/sie schrittweise verantwortliche Funktionen übernehmen.

PFLICHTEN DES/DER AUSZUBILDENDEN
Der/die Auszubildende verpflichtet sich:
· während der Vertragszeit für den Arbeitgeber zu arbeiten,
· die Ausbildung in der Berufsschule und im Ausbildungsbetrieb wahrzunehmen,
· an den CAP-Prüfungen teilzunehmen.
ERFORDERLICHE FÄHIGKEITEN
Das Berufsumfeld, in welchem der Inhaber/die Inhaberin des Certificat d'Aptitude Professionnelle KOCH/KÖCHIN tätig ist, erfordert eine angemessene Einstellung und Berufsbekleidung sowie körperliche Gesundheit und die Einhaltung von Hygiene- und Sicherheitsvorschriften.

Er/sie muss unter Umständen zu sehr unterschiedlichen Zeiten, am Wochenende oder an Feiertagen arbeiten.
	AUSBILDUNGSGANG KOCH/KÖCHIN


	Berufseinstieg
	
	

	2 Jahre
	III. Ebene
	
	

	
	BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR (Abitur +2-jährige Ausbildung)
	
	BACCALAUREAT GENERAL (allgemeinbildendes Abitur)
BACCALAUREAT TECHNOLOGIQUE (fachbezogenes Abitur)

	
	Hotelfachmann/frau

Restaurantfachmann/frau
	
	

	
	
	

	Berufseinstieg
	
	Berufseinstieg

	
	
	

	2 Jahre
	IV. Ebene

	2 Jahre
	IV. Ebene
	

	
	BACCALAUREAT PROFESSIONNEL (berufsbildendes Abitur)
	
	BREVET

PROFESSIONNEL (Berufsausbildung)
	Berufseinstieg

	
	Hotel- und Gastgewerbe
	
	Koch/Köchin
	

	
	
	

	
	
	1 Jahr
	V. Ebene

	
	
	
	ZUSATZAUSBILDUNG

	
	
	
	Desserts

	
	
	

	
	
	1 Jahr
	V. Ebene

	
	
	
	ZUSATZAUSBILDUNG

	
	
	
	Feinkost

	
	Berufseinstieg
	

	2 Jahre
	V. Ebene

	2 Jahre
	V. Ebene

	
	BEP des Métiers de l'Hôtellerie (Berufsausbildung)
	
	CAP Koch/Köchin



	
	Restaurantfachmann/frau
	
	


	15-Jährige nach der 9. Klasse oder16-Jährige
Jugendliche nach der 11., 12., 13. Klasse, usw. unter 26 Jahren


	PRÜFUNGSORDNUNG


	CAP KOCH/KÖCHIN
Erlass vom 6. Juli 2004 
	SCHULISCH 
(öffentliche oder private Einrichtung unter Vertrag)
	SCHULISCH 
(öffentliche oder private Einrichtung nicht unter Vertrag)

	
	AUSZUBILDENDE 
(Berufsschule und andere zuständige Stellen)
	AUSZUBILDENDE 
(Berufsschule und andere nicht zuständige Stellen)

	
	WEITERBILDUNG 
(öffentliche Einrichtungen)
	WEITERBILDUNG 
(private Einrichtungen)

	
	
	FERNAUSBILDUNG 

EINZELKANDIDATEN/
EINZELKANDIDATINNEN

	Prüfungseinheiten des Ausbildungsberufsbildes

	Prüfungsinhalt
	Koeffizient
	Art
	Art
	Dauer

	EP1: Einkauf und Organisation der Speisezubereitung
	4
	Kontinuierliche Leistungsüberprüfung
	Schriftl. Einzelprüfung
	2 Std.

	EP2: Speisezubereitung  
	11(1)
	Kontinuierliche Leistungsüberprüfung
	Praktische

Einzelprüfung
	5 Std. 30 Min.(2)  

	EP3: Speiseausgabe zubereiteter Speisen   
	3
	Kontinuierliche Leistungsüberprüfung
	Mündl. Einzelprüfung 
	30 Min.

	Prüfungseinheiten zur Allgemeinbildung

	EG1: Französisch und Geschichte-Erdkunde 
	3
	Kontinuierliche Leistungsüberprüfung
	Schriftl. und mündl. Einzelprüfung
	2 Std.15 Min.

	EG2: Mathematik und Wissenschaften
	2
	Kontinuierliche Leistungsüberprüfung
	Schriftl. Einzelprüfung
	2 Std.
 

	EG3: Sport
	1
	Kontinuierliche Leistungsüberprüfung
	Einzelprüfung

	EG4: Fremdsprachen   
	1
	Kontinuierliche Leistungsüberprüfung
	Mündl. Einzelprüfung 
	20 Min       


(1) davon Koeffizient 1 für Gesellschaftsleben und Berufsleben
(2) davon eine Stunde für Gesellschaftsleben und Berufsleben
EP1: Einkauf und Organisation der Speisezubereitung– Koeffizient 4/Dauer 2 Std  
	Prüfungsinhalt
	Beschreibung
	Pkt.
	Prüfungen
	Wann? Wo? Wer ?

	
	Ausfüllen
	
	2 Prüfungssituationen am Ende des 1. und 2. Ausbildungsjahrs 
	· Am Ende des 1. Ausbildungsjahrs: 1. Prüfungssituation in der Berufsschule
· Am Ende des 2. Ausbildungsjahrs: 2. Prüfungssituation in der Berufsschule

· Lehrer in folgenden Fächern: 
· Technologie
· Angewandte Wissenschaften
· Personen aus Betrieben (eventuell)

	1. Teil: 1  Std. Einkauf und Organisation der Speisezubereitung
	· 2 Merkblätter für die Speisezubereitung für 8 Personen mit obligatorischen intermediären Nahrungsmitteln 
	
	
	

	
	
	6
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	Verfassen  
	
	
	

	
	· 1 Merkblatt für die Organisation der Aufgaben/des vorgeschlagenen Menüs

	4
	
	

	
	
	
	
	

	2. Teil: 1 Std.
Technologie und angewandte Wissenschaften 
	Kochlehre  

30 min
	5
	Schriftliche Überprüfung auf der Basis von einer/von mehreren Situation/en, die durch Dokumente veranschaulicht sind oder nicht  
	

	
	
	
	
	

	
	angewandten Wissenschaften 30 Min
	5
	
	


EP2: Speisezubereitung – Koeffizient 10/Dauer: 4 Std. 30 Min   
	Prüfungsinhalt
	Prüfungen
	Pkt.
	Wann?
	Wer?

	A. Prüfungssituation in der Berufsschule
	· 1. S1-Prüfungssituation
Beschränkung auf

A- und B-Techniken
Tabelle Speisezubereitung
	4
	Am Ende des der Prüfung vorangehenden Kalenderjahres (November/Dezember des 2. Ausbildungsjahrs)
	· Lehrer und /oder beteiligte Personen aus Betrieben

	
	· 2. S2-Prüfungssituation 

· A-B-Techniken und Tabelle C Speisezubereitung
	10
	Am Ende der Ausbildung (Ende des 2. Ausbildungsjahres)
	

	Nach der S1- und der S2-Prüfung findet die EP 3-Prüfung zu Bewertung und Verzehr der zubereiteten Speise + Speiseausgabe der zubereiteten Speise statt (nicht zu vergessen ist der Teil zur Betriebskunde, der verschoben sein kann)

	B. Prüfungssituation im Berufsumfeld
	1. Prüfungssituation
	2
	Am Ende des 1. Ausbildungsjahrs
	· Lehrer/Lehrerin überprüft Leistung im Betrieb

· Lehrmeister/in         

	
	2. Prüfungssituation
	4
	Am Ausbildungsende   
	


EP3: Speiseausgabe zubereiteter Speisen - Koeffizient 3/Dauer 30 Min. 
(+ 15 Min Vorbereitungsarbeiten - Betriebskunde)
	Prüfungsinhalt
	Pkt.
	Prüfung
	Wann?
	Wo?
	Wer?

	1. Teil
Bewertung der zubereiteten Speise und Verzehr
	8
	1. Prüfungssituation 
	Nach jeder S1- und S2- Prüfungssituation

von EP2
	Berufsschule
	· Lehrer für Speisezubereitung
· Personen aus Betrieben 

	
	
	2. Prüfungssituation 
	
	
	

	2. Teil
Verrieb zubereiteter Speisen (S.3)
	6
	1. Prüfungssituation 
	
	
	

	
	
	2. Prüfungssituation 
	
	
	

	Mündl. Prüfung 15 Min.
	
	
	
	
	

	3. Teil
-Betriebskunde (S.4)

Eine Frage behandelt auf jeden Fall das Gesellschaftsumfeld
Vorbereitungszeit: 15 Min.
Mündl. Prüfung 15 Min.
	6
	1. Prüfungssituation 
	Am Ende des der Prüfung vorangehenden Kalenderjahres 
	
	· Lehrer für Betriebswirtschaftslehre

	
	
	2. Prüfungssituation 
	Am Ausbildungsende
(Mai-Juni des Prüfungsjahres)
	
	


	DAS BERICHTSHEFT: ALLGEMEINE BEOBACHTUNGEN



· Das Berichtsheft ist ein Grundwerkezug der Berufsausbildung, da es die Ausbildungspflichten zwischen Ausbildungsbetrieb und Berufsschule aufteilt und definiert.
· Das Berichtsheft wurde von Ausbildern, Ausbildungsberatern, verantwortlichen Pädagogen und Ausbildern aus dem universitären Bereich erarbeitet. Es entstand auf der Basis von Beobachtungen des Berufslebens in Betrieben. Bei den aufgelisteten Aufgaben handelt es sich um Dokumente für Kompetenzen und technologisches Wissen, die im CAP-Bezugsdokument vom 6. Juli 2004 aufgeführt sind.    

· Das Berichtsheft lässt sich weiterentwickeln und nach einer ersten Zwischenbilanz zu seiner Nutzung, können Abänderungen oder Neuanpassungen vorgenommen werden.
· Die Verständigung zwischen Berufsschule und Ausbildungsbetrieb ist notwendig, um die Qualität und die Effizienz der Ausbildung zu steigern und um eine gute Kommunikation zwischen den an der Ausbildung der Jugendlichen beteiligten Personen zu gewährleisten.    

· Der Großteil der Ausbildung findet im Ausbildungsbetrieb statt, die Berufsschule vervollständigt das Ausbildungsprogramm.  

· Dieses Berichtsheft ist ein dynamisches Werkzeug zur Verständigung, das den Ausbildern im Ausbildungsbetrieb und in der Berufsschule als ständige Referenz dienen soll, um eine vollständige, methodische und qualitativ hohe Ausbildung der Jugendlichen sicherzustellen.
	DAS BERICHTSHEFT: EINSATZ



	1
	Das Berichtsheft wird den Lehrmeistern/Lehrmeisterinnen von folgenden Personen und zu folgenden Zeitpunkten vorgestellt und verdeutlicht:

· Von Inspektoren der Lehrlingsausbildung für die Anmeldung des/der Auszubildenden vor Ausbildungsbeginn. 

· Bei der pädagogischen Ausbildung des Lehrmeisters/der Lehrmeisterin. 

· Von der Berufsschule zu Ausbildungsbeginn und während des Besuchs im Betrieb.
· Von Inspektoren der Lehrlingsausbildung während eines Betriebsbesuchs.

	
	

	2
	Das Berichtsheft ermöglicht es, die Entwicklung der Berufsausbildung während der gesamten Ausbildungszeit zu organisieren. Es handelt sich um ein Referenzdokument, das folgende Möglichkeiten bietet:  

· Der Lehrmeister/die Lehrmeisterin kann:

· Für den Auszubildenden/die Auszubildende Aufgaben auswählen und ihm/ihr diese anvertrauen. Diese Aufgaben sollen den zu entwickelnden Fähigkeiten angemessen sein. 

· Den Inhalt und die Entwicklung der Berufsausbildung besser kennen.

· Den Auszubildenden/die Auszubildende während seiner/ihrer gesamten Ausbildungszeit positionieren.   

· Das pädagogische Team der Berufsschule kann:

· Die Weiterentwicklung unter Einbeziehung der Erfahrungen des/der Jugendlichen im Betrieb organisieren.

· Werkzeuge zur Betreuung (Bewertungstabellen, Ausbildungsberichte ,…) erarbeiten.

· Der/die Auszubildende kann:

· Einen Gesamtüberblick über die Berufsausbildung erhalten.

· Die Komplementarität der Berufsschule und des Ausbildungsbetriebs verstehen.

· In der Ausbildung eine aktive Rolle spielen und mehr Verantwortung übernehmen.

· Eigene Fortschritte bewerten.  

	
	  

	
	Das Berichtsheft wird durch pädagogische Werkzeuge vervollständigt, die durch Lehrer und Lehrerinnen der Berufsschule erarbeitet werden. Zu diesen zählen insbesondere:

· Merkblätter, die zwischen Berufsschule und Betrieb ausgetauscht werden:

· Sie unterstützen den Auszubildenden/die Auszubildende bei seinen/ihren Nachforschungen.

· Sie ermöglichen es dem Lehrer/der Lehrerin der Berufsschule, die Erfahrungen der Jugendlichen im Ausbildungsbetrieb sinnvoll zu nutzen.

· Die Bewertungstabellen und Ausbildungsberichte:

· Ermöglichen den zwei Partnern der Ausbildung, den Auszubildenden/die Auszubildende entsprechend der zu erreichenden Ziele regelmäßig und durch Absprache zu positionieren.

· Informieren den Auszubildenden/die Auszubildende über seine/ihre Fortschritte in der Ausbildung.


	DAS BERICHTSHEFT: BEDIENUNGSANLEITUNG


Das Berichtsheft ist vor allem für den Lehrmeister/die Lehrmeisterin und den Auszubildenden/die Auszubildende ein Werkzeug von großem Wert. Es unterstützt die Kommunikation und die Absprache und fördert somit den Dialog zwischen den an der Ausbildung beteiligten Personen:   

	Lehrmeister/die Lehrmeisterin 
	· 
	Auszubildender/Auszubildende

	Auszubildender/Auszubildende/ Lehrmeister/Lehrmeisterin
	· 
	Lehrer/Lehrerin der Berufsschule

	Inspektoren der Lehrlingsausbildung
	· 
	Auszubildender/Auszubildende/ Lehrmeister/Lehrmeisterin


Der halbjährige Ausbildungsbericht kann auf verschieden Weise erstellt werden: 

· Durch den Lehrmeister/die Lehrmeisterin, 

· Anlässlich eines Gesprächs zwischen Lehrmeister/Lehrmeisterin und Auszubildendem/Auszubildender, 

· Durch den Auszubildenden/die Auszubildende, der/die sich sowohl im Ausbildungsbetrieb als auch in der Berufsschule selbst bewerten kann.

Aufgaben und Tätigkeiten: 

· Sie werden durch den Lehrmeister/die Lehrmeisterin zusammen mit dem/der Auszubildenden vervollständigt.   

Berufsschulisches Wissen: 

· Sie werden durch die Ausbilder in Anwesenheit des/der Auszubildenden eingetragen.   

	BERICHTSHEFT  ( WERKZEUG  ( AUSBILDUNGSLEITFADEN  ( FLEXIBLER RAHMEN




	DIE AUSBILDUNG




Der Hauptteil der Ausbildung wird vom Ausbildungsbetrieb sichergestellt. Die Berufsschule vervollständigt die Arbeit des Lehrmeisters/der Lehrmeisterin.   

Der Auszubildende/die Auszubildende erwerben die nötigen Fähigkeiten dank einer täglichen Ausübung der Grundtechniken des Berufs.   

Die theoretische Ausbildung in der Berufsschule ermöglicht es, die Arbeit im Ausbildungsbetrieb besser zu verstehen und umzusetzen.
	Im Mittelpunkt der Ausbildung stehen 4 Hauptaufgaben, die unter Achtung der Umwelt und geltender Hygiene- und Sicherheitsvorschriften wahrgenommen werden:

1 Einkauf und Einlagerung 

2 Organisation

3 Speisezubereitung
4 Speiseausgabe zubereiteter Speisen



	Die Ausbildung – Entwicklung im Betrieb


	AUFGABEN - TÄTIGKEITEN
Der/die Auszubildende soll fähig sein...

	unter Achtung der Umwelt und geltender Hygiene- und Sicherheitsvorschriften nachstehende Aufgaben und Tätigkeiten wahrzunehmen:
	IM BETRIEB (*)

	Tätigkeit 1: EINKAUF UND EINLAGERUNG
	niedrig
	mittel
	hoch 

	Identifizierung und Nutzung von Dokumenten für den Einkauf (Bestellscheine...) 
	
	
	

	Nutzung weiterer arbeitsplatzbezogener Dokumente
	
	
	

	Aufstellung einer vorausschauenden Liste der für die Zubereitung von Speisen benötigten Produkte 
	
	
	

	Vervollständigung von Dokumenten für den Einkauf auf der Basis vorhandener Informationen 
	
	
	

	Identifizierung von Produkten und Einteilung in Produktfamilien 
	
	
	

	Annahme und Prüfung gelieferter Waren (quantitativer und qualitativer Wert und Rückverfolgbarkeit), Überprüfung von Hygiene-Grundsätzen (Temperatur, Haltbarkeitsdatum...)
	
	
	

	
	
	
	

	Einlagerung von Waren an einem geeigneten Ort entsprechend geltender Hygienevorschriften 
	
	
	

	Durchführung einer einfachen Inventur 
	
	
	

	Mitteilung aller Unregelmäßigkeiten an seinen Vorgesetzten/seine Vorgesetzte
	
	
	

	Bewertung der Arbeit mit Hilfe einer vorgesetzten Person.
	
	
	

	Nutzung situationsangepasster Fachbegriffe 
	
	
	


(*) Bitte durch Ankreuzen (X) in der entsprechenden Spalte den Grad der Selbständigkeit (niedrig, mittel, hoch) des/der Auszubildenden angeben 

	Meine Bemerkungen




	und in der Berufsschule


	BERUFSSCHULISCHES WISSEN
BERUFSSCHULE

	TECHNOLOGISCHES WISSEN– BERUFSSCHULISCHES WISSEN
	HALBJAHR (**)

	
	1
	2
	3
	4



	Kochlehre
	
	
	
	

	RÄUMLICHKEITEN 
	
	
	
	

	Arbeitsbereiche 
	
	
	
	

	Aufzählung und Nutzung der wichtigsten Räumlichkeiten und Arbeitsbereiche sowie deren Nutzen
	
	
	
	

	Die verschiedenen Arbeitsschritte
	
	
	
	

	Das Prinzip des fließenden Arbeitsablaufs
	
	
	
	

	Vorschriften zur Installation der Räumlichkeiten oder der Arbeitsbereiche
	
	
	
	

	Instandhaltung der Räumlichkeiten
	
	
	
	

	Geeignete Methoden und Produkte in Abhängigkeit der zu erledigenden  Instandhaltungsarbeiten
	
	
	
	

	Verstehen eines Reinigungs- und Desinfektionsplans der Räumlichkeiten 
	
	
	
	

	Identifizierung der Reinigungsarbeiten
	
	
	
	

	Belüftung
	
	
	
	

	Die Vorteile einer effizienten Lüftung
	
	
	
	

	Abfallentsorgung
	
	
	
	

	Hygiene- und Umweltvorschriften
	
	
	
	

	EINKAUF FÜR VERSCHIEDENE BEREICHE
	
	
	
	

	Quantitative und qualitative Kontrolle
	
	
	
	

	Identifizierung der Produkte und Rubriken eines Einkaufsscheins, Bestellscheins, Ausgangsscheins.

	
	
	
	

	Erstellung eines Merkblatts für die Speisezubereitung
	
	
	
	

	BERUFSBEZOGENE KOMMUNIKATION
	
	
	
	

	Beziehungen zu Lieferanten und Nutzung angemessener und berufsbezogener Fachbegriffe
	
	
	
	

	Angewandte Wissenschaften
	
	
	
	

	NAHRUNGSMITTEL-BIOCHEMIE
	
	
	
	

	Einteilung der Nahrungsmittel
	
	
	
	

	Physikalisch-chemische Veränderungen bei der Einlagerung. (Oxydation…)
	
	
	
	

	Faktoren, die eine Veränderung des Vitamingehalts der Nahrungsmittel bei der Einlagerung bewirken..
	
	
	
	

	RISIKOMANAGEMENT NACH H.A.C.C.P-KONZEPT (oder G.B.P.H.R.)
	
	
	
	

	Kontaminationsgefahr bei Wareneingang von Rohstoffen (Überprüfung Temperatur, Verpackung, Haltbarkeitsdatum, Zustand)….
	
	
	
	

	Folgen der mikrobiellen Wirkung auf Nahrungsmittel bei deren Einlagerung (Verderb von Nahrungsmitteln)
	
	
	
	

	Folgen von Kälte und mangelnder Belüftung auf Mikroorganismen
	
	
	
	

	Risiken einer Unterbrechung der Kühlkette 
	
	
	
	

	KÄLTETECHNIK
	
	
	
	

	Mechanische Kälteerzeugung (genutzte Geräte, physikalisches Prinzip der Kälteerzeugung, Temperaturmessungen)
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	PRÄVENTION VON GEFÄHRDUNGEN AM ARBEITSPALTZ
	
	
	
	

	Individuelle und kollektive Präventionsmaßnahmen
	
	
	
	

	Angemessene Gesten und Verhaltensweisen
	
	
	
	

	Verhaltensweise bei Unfall.
	
	
	
	

	BETRIEBSKUNDE UND BETRIEBSUMFELD
	
	
	
	

	GESCHÄFTSUMFELD  – EINKAUF UND EINLAGERUNG
	
	
	
	

	Bestellschein
	
	
	
	

	Dokument für quantitativen und wertmäßigen Lagerbestand (FIFO und gewogener durchschnittlicher Verkaufspreis am Ende des Zeitraums)
	
	
	
	

	Lieferschein auf der Basis eines Bestellscheins
	
	
	
	


 (**) Bitte entsprechende Spalte ankreuzen (X) falls technologisches Wissen und Fähigkeiten in der Berufsschule vermittelt wurden.

	Die Ausbildung – Entwicklung im Betrieb



	AUFGABEN - TÄTIGKEITEN
Der/die Auszubildende soll fähig sein...

	unter Achtung der Umwelt und geltender Hygiene- und Sicherheitsvorschriften nachstehende Aufgaben und Tätigkeiten wahrzunehmen:
	IM BETRIEB (*)

	Tätigkeit 2: ORGANISATION
	niedrig
	mittel
	hoch 

	Kenntnisnahme des Organisationsplans, in welchem die Aufgaben hinsichtlich der Speisezubereitung aufgelistet sind
	
	
	

	Zeitliche Planung der Arbeitsschritte und der verschiedenen Phasen 
	
	
	

	Festlegung des Material- oder Rohstoffbedarfs entsprechend von Vorgaben 
	
	
	

	Organisation und Handhabung des Arbeitsplatzes 
	
	
	

	Anpassungsfähigkeit an unvorhersehbare Situationen 
	
	
	

	Analyse und Bewertung der Arbeitsorganisation zusammen mit einer vorgesetzten Person.
	
	
	

	Nutzung situationsangepasster Fachbegriffe
	
	
	


(*) Bitte durch Ankreuzen (X) in der entsprechenden Spalte den Grad der Selbständigkeit (niedrig, mittel, hoch) des/der Auszubildenden angeben 

	Meine Bemerkungen




	und in der Berufsschule


	BERUFSSCHULICHES WISSEN

	TECHNOLOGISCHES WISSEN – BERUFSSCHULISCHES WISSEN
	HALBJAHR (**)

	
	1
	2
	3
	4



	Kochlehre
	
	
	
	

	ARBEITSMATERIAL
	
	
	
	

	Geräte für Vorbereitung, Zubereitung, Aufbewahrung und Einlagerung.
	
	
	
	

	Bewegliches Arbeitsmaterial, Messer und kleine Arbeitsgeräte, elektromechanisches Material, Material zur Erzeugung einer gewünschten Temperatur.
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Einfache Beschreibung und Prinzipien zu Gebrauch, Instandhaltung und Sicherheit des Materials.
	
	
	
	

	Wahl des Materials in Abhängigkeit der Zubereitung einer Speise.
	
	
	
	

	KÜCHENPERSONAL 
	
	
	
	

	Arbeitsteilung
	
	
	
	

	Aufbau einer Küchenbrigade oder eines Teams in Abhängigkeit der betrieblichen Organisation.
	
	
	
	

	Verschiedene Formen der Arbeitsorganisation.
	
	
	
	

	Arbeitsteilung.
	
	
	
	

	Verstehen verschiedener Dienstpläne in den Betrieben.
	
	
	
	

	Berufsbekleidung und Arbeitsverhalten
	
	
	
	

	Küchenspezifische Verhaltensregeln.
	
	
	
	

	Grundregeln der Körper- und Kleidungshygiene.
	
	
	
	

	Sicherheit
	
	
	
	

	Prävention am Arbeitsplatz.
	
	
	
	

	Betriebliche Kommunikation
	
	
	
	

	Beziehung mit der Betriebsleitung und dem Personal und Nutzung eines angemessenen Vokabulars 
	
	
	
	

	Angewandte Wissenschaften
	
	
	
	

	RISIKOMANAGEMENT NACH H.A.C.C.P-KONZEPT (oder G.B.P.H.R.)
	
	
	
	

	Umstände, die eine Bakterienvermehrung fördern.
	
	
	
	

	Kontaminationsgefahren durch das Personal (Händewaschen, Kleidung, Gesundheitszustand…).
	
	
	
	

	Kontaminationsgefahren durch schlechte Arbeitsorganisation (Einhaltung  des Prinzips des fließenden Arbeitsablaufs, Nichtunterbrechung der Kühlkette …).
	
	
	
	

	Kontaminationsgefahren durch Material, Reinigung und Desinfektion (Nutzung geeigneter Reinigungsmittel,  Eigenkontrolle…).
	
	
	
	

	Betriebskunde und Betriebsumfeld
	
	
	
	

	GESCHÄFTSUMFELD  – EINKAUF UND EINLAGERUNG
	
	
	
	

	Einfaches Merkblatt.
	
	
	
	

	WIRTSCHAFTLICHES UMFELD 
	
	
	
	

	Der Betrieb.
	
	
	
	

	Der Betrieb und seine Partner.
	
	
	
	

	JURISTISCHES UMFELD
	
	
	
	

	Rechtsform des Betriebs und seines Betriebsleiters.
	
	
	
	


(**) Bitte entsprechende Spalte ankreuzen (X) falls technologisches Wissen und Kenntnisse in der Berufsschule vermittelt wurden.
	Die Ausbildung – Entwicklung im Betrieb


	AUFGABEN - TÄTIGKEITEN
	Der/die Auszubildende soll fähig sein...

	unter Achtung der Umwelt und geltender Hygiene- und Sicherheitsvorschriften nachstehende Aufgaben und Tätigkeiten wahrzunehmen:
	IM BETRIEB (*)

	Tätigkeit 3: SPEISEZUBEREITUNG
	niedrig
	mittel
	hoch 

	VORBEREITUNGSARBEITEN: frische Waren
	
	
	

	Durchführung von Vorbereitungsarbeiten an Waren (Gemüse - Fisch – Fleisch und auch an Waren der 2., 3., 4., und 5. Kategorie), Überprüfung des Haltbarkeitsdatums und Einhaltung von Hygiene- und Sicherheitsvorschriften.
	
	
	

	Gemüse: waschen, schälen, nochmals waschen
	
	
	

	Fisch: waschen, abschuppen, ausnehmen, Fischflossen entfernen, nochmals waschen
	
	
	

	Fleisch: parieren, desossieren, bridieren
	
	
	

	2. Kategorie - Konserven: Reinigung des Behälters und vorsichtiges Öffnen
	
	
	

	3. Kategorie - Tiefkühlprodukte: Erzeugung einer angemessenen Temperatur
	
	
	

	4. Kategorie – vakuumverpackte und gefriergetrocknete Produkte und Trockenprodukte: Produktspezifische Dosierung der Rehydratation einhalten: 
	
	
	

	Bei Benutzung eines Produkts aus der 5. Kategorie (Fertiggerichte, Fertigwaren) Haltbarkeitsdatum prüfen
	
	
	

	Zusammenfügung vorgefertigter Produkte 
	
	
	

	Durchführung von Reinigungs- und Aufräumarbeiten des Arbeitsplatzes, des Arbeitsmaterials und der Räumlichkeiten 
	
	
	

	Analyse und Bewertung der Organisation zusammen mit einer vorgesetzten Person
	
	
	

	Mitteilung aller aufgetretenen Probleme an eine vorgesetzte Person
	
	
	

	Nutzung situationsangepasster Fachbegriffe
	
	
	

	
	IM BETRIEB (*)
	
	IM BETRIEB (*)

	A-TECHNIKEN 
	I
	C
	A
	B-TECHNIKEN 
	I
	C
	A

	Wiegen und Messen 
	
	
	
	Plattfische und Rundfische habilieren
	
	
	

	Gemüse waschen und schälen
	
	
	
	Fisch zerlegen: Steaks, Stücke, Schnitzel
	
	
	

	Stängel Petersilie  und Kerbelblätter vorbereiten
	
	
	
	Fische ausbreiten
	
	
	

	Petersilie zerkleinern und zerhacken,
	
	
	
	Geflügel zum Braten habilieren und bridieren 
	
	
	

	Zwiebel mit Nelken versehen, einen Bouquet Garni vorbereiten
	
	
	
	Für die Vorspeise bridieren 
	
	
	

	Kresse auslesen
	
	
	
	Innereien vom Schwein  vorbereiten
	
	
	

	Halbe Zwiebeln rösten
	
	
	
	Speckwürfel klein schneiden
	
	
	

	Früchte oder Gemüse kannelieren
	
	
	
	Zitrusfrüchte filetieren
	
	
	

	Zitrusfrüchte einschließlich der weißen Haut schälen
	
	
	
	Form auslegen
	
	
	

	Zitrusfrüchte in Zickzackform aufschneiden
	
	
	
	Verschiedene Gemüse tournieren
	
	
	

	Gemüse emincieren
	
	
	
	Mit dem Ausstechlöffel entfernen
	
	
	

	Gemüse zu Mirepoix, Brunoise, Paysanne schneiden
	
	
	
	Austern öffnen
	
	
	

	Verarbeitung zu Julienne, Stäbchen 
	
	
	
	Muscheln öffnen und säubern
	
	
	

	Gemüsehobel oder Roboter benutzen
	
	
	
	Garnelen aus Schale entfernen
	
	
	

	Zwiebeln, Schalotten, Blattsalat, Kräuter fein schneiden
	
	
	
	Fleisch bridieren
	
	
	

	Pilze escalopieren
	
	
	
	Fleisch in Stücke klein schneiden
	
	
	

	Tomate in heißes Wasser legen, schälen und zerkleinern
	
	
	
	Fleisch mit dem Messer, dem Fleischwolf haschieren
	
	
	

	Brotkrume, Panade vorbereiten
	
	
	
	Paprika schälen und/oder in heißes Wasser legen 
	
	
	

	Fleisch englisch panieren (geschlagene Eier, Öl, Salz und Pfeffer)
	
	
	
	Lammschulter desossieren
	
	
	

	Croutons , Canapés zurechtschneiden
	
	
	
	Keule vorbereiten
	
	
	

	Schweizerkäse reiben und tamisieren
	
	
	
	Geflügelkeulchen vorbereiten
	
	
	

	Eier trennen
	
	
	
	
	
	
	

	Backpapier falten, zurechtschneiden, fetten
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	IM BETRIEB (*)

	Durch ein Sieb, Spitzsieb durchlaufen lassen
	
	
	
	C-TECHNIKEN 
	I
	C
	A

	Vorschriftsgemäßes Abkühlen der Vorbereitungsarbeiten
	
	
	
	Artischockenböden tournieren und escalopieren

	
	
	

	Muscheln säubern und waschen
	
	
	
	
	
	
	

	Nutzung vorgefertigter, intermediärer Produkte 
	
	
	
	Plizköpfe tournieren 
	
	
	

	Knoblauch entkeimen, zerdrücken, hacken
	
	
	
	
	
	
	

	Tiefkühlprodukte vorbereiten

	
	
	
	Fisch filetieren (Seezunge)
	
	
	

	
	
	
	
	Lamm-, Kalbs-, Schweinekarre habillieren

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Rohe Geflügelsorten in Teile schneiden
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Geflügel zum Grillen aufschneiden
	
	
	

	
	
	
	
	Aspik in Formen zubereiten, Gelee haschieren
	
	
	

	Fett- und kursivgedruckte Techniken werden während der CAP Cuisine-Prüfung nicht bewertet
	
	Jakobsmuscheln öffnen und säubern
	
	
	

	
	
	Platt- und Rundfische entgräten
	
	
	

	
	
	
	
	Filet oder Lendenfilet parieren und klein schneiden 
	
	
	

	Hinweis
Die A- und B-Techniken werden während der S1-Prüfung bewertet (November/Dezember des 2. Ausbildungsjahres)

Die A-, B- und C-Techniken werden während der S2-Prüfung bewertet (Ende des 2. 
	
	Schnitzel zurechtschneiden (Kalbsnuss)
	
	
	

	
	
	Kaninchen schneiden
	
	
	

	
	
	Geflügel in Crapaudine (Krötenform) schneiden
	
	
	

	
	
	Lammrücken desossieren
	
	
	

	Ausbildungsjahres)
	
	Innereien zubereiten
	
	
	

	
	
	
	
	(vorschriftsgemäß)
	
	
	

	
	
	
	
	Mit dem Löffel aus dem Sorbet Nocken ausstechen
	
	
	


(*) Bitte durch Ankreuzen (X) in der entsprechenden Spalte den Grad der Selbständigkeit (niedrig, mittel, hoch) des/der Auszubildenden angeben
	und in der Berufsschule


	BERUFSSCHULISCHES WISSEN

	TECHNOLOGISCHES WISSEN – BERUFSSCHULISCHES WISSEN
	HALBJAHR (**)

	
	1
	2
	3
	4



	Kochlehre
	
	
	
	

	MEERES- UND SÜßWASSERTIERE
	
	
	
	

	Einteilung
	
	
	
	

	Etikettierung und geltende Vorschriften
	
	
	
	

	Frische- und Qualitätskriterien
	
	
	
	

	Einlagerung und Aufbewahrung
	
	
	
	

	Vorbereitungsarbeiten
	
	
	
	

	Garverfahren, Küchengebrauch
	
	
	
	

	FLEISCH UND INNEREIEN
	
	
	
	

	Einteilung
	
	
	
	

	Stempelung durch Tierarzt, Etikettierung und geltende Vorschriften
	
	
	
	

	Kategorie und Qualität
	
	
	
	

	Vorbereitungsarbeiten
	
	
	
	

	Garverfahren, Küchengebrauch
	
	
	
	

	FRÜCHTE UND GEMÜSE
	
	
	
	

	Einteilung, jahreszeitabhängige Verfügbarkeit (geeignete Jahreszeiten)
	
	
	
	

	Einkauf und Speiseausgabe (verschiedene Produktfamilien)
	
	
	
	

	Vorbereitungsarbeiten
	
	
	
	

	Garverfahren, Küchengebrauch
	
	
	
	

	BETRIEBLICHE KOMMUNIKATION
	
	
	
	

	Nutzung eines angemessenen Vokabulars 
	
	
	
	

	Angewandte Wissenschaften
	
	
	
	

	NAHRUNGSMITTEL-BIOCHEMIE
	
	
	
	

	Physikalisch-chemische Veränderungen während den Vorbereitungsarbeiten 
	
	
	
	

	KONTAMINATION UND VERMEHRUNG 
	
	
	
	

	Weisen der Kontamination von Nahrungsmitteln
	
	
	
	

	Bakterienvermehrung- Folgen auf Arbeitsverhalten und Berufsausübung 
	
	
	
	

	RISIKOMANAGEMENT NACH H.A.C.C.P-KONZEPT 
	
	
	
	

	Personalhygiene
	
	
	
	

	Hygiene von Räumlichkeiten und Material
	
	
	
	

	Annahme und Einlagerung von Waren
	
	
	
	

	KÄLTETECHNIK (Ebenso Tätigkeit Einkauf und Einlagerung)
	
	
	
	

	PRÄVENTION VON GEFÄHRDUNGEN AM ARBEITSPLATZ (Ebenso für alle Tätigkeiten)
	
	
	
	


 (**) Bitte entsprechende Spalte ankreuzen falls technologische Fähigkeiten und Wissen in der Berufsschule vermittelt wurden.

	Meine Bemerkungen




	Die Ausbildung – Entwicklung im Betrieb


	AUFGABEN - TÄTIGKEITEN

	Der/die Auszubildende 

soll fähig sein...

	unter Achtung der Umwelt und geltender Hygiene- und Sicherheitsvorschriften nachstehende Aufgaben und Tätigkeiten wahrzunehmen:
	IM BETRIEB (*)

	Tätigkeit 3: SPEISEZUBEREITUNG
Garverfahren und Erzeugung einer gewünschten Temperatur 
	niedrig
	mittel
	hoch

	Sicherstellung der Einrichtung des Arbeitsplatzes (zum Grillen/Frittieren )
	
	
	

	Durchführung von Garverfahren (Gemüsesuppen, Eier, Fisch, Fleisch, Gemüse) und Erzeugung von gewünschten Temperaturen.
	
	
	

	Zubereitung von kalten, warmen, spezifischen Speisen (glasieren – doppelte Brühe...)
	
	
	

	Auswahl des Garverfahrens entsprechend einer Waren 
	
	
	

	Überprüfung der Konformität des Garvorgangs und Ausgleichung von Abweichungen 
	
	
	

	Bewertung der Ergebnisse (Geschmack, Aussehen, Wirtschaftlichkeit, Kosten…) entsprechend der genutzten Ware zusammen mit einer vorgesetzten Person 
	
	
	

	Analyse von Reinigungs- und Aufräumarbeiten des Arbeitsplatzes, des Arbeitsmaterials und der Räumlichkeiten zusammen mit einer vorgesetzten Person 
	
	
	

	Mitteilung aller aufgetretenen Probleme an eine vorgesetzte Person
	
	
	

	Nutzung situationsangepasster Fachbegriffe 
	
	
	

	
	IM BETRIEB (*)
	
	IM BETRIEB (*)

	A-TECHNIKEN 
	I
	C
	A
	B-TECHNIKEN 
	I
	C
	A

	Kochen in Flüssigkeit
	
	
	
	Hülsenfrüchte garen
	
	
	

	Weich, mittelweich-und hartgekochte Eier
	
	
	
	Nudeln und Reis in viel Flüssigkeit garen
	
	
	

	Gemüse englisch kochen (in heißem Wasser)
	
	
	
	
	
	
	

	Kartoffeln in Schale kochen
	
	
	
	Reis in wenig Flüssigkeit garen
	
	
	

	
	
	
	
	Pilze garen
	
	
	

	Kartoffeln englisch kochen (in heißem Wasser)
	
	
	
	Gemüse hell und dunkel 
	
	
	

	Gemüse blanchieren
	
	
	
	glasieren
	
	
	

	Schweineschwarte und Schweinebrust blanchieren 
	
	
	
	Gemüse dampfgaren
	
	
	

	Fisch in einfachem Fischsud garen
	
	
	
	Gemüse, zerhackte Tomaten schmoren
	
	
	

	Fisch in Fischsud mit Milch garen
	
	
	
	
	
	
	

	Fleisch und Geflügel in kalter Flüssigkeit pochieren 
	
	
	
	Weißes Fleisch grillen 
	
	
	

	Fleisch und Geflügel in warmer Flüssigkeit pochieren 
	
	
	
	Wurstwaren grillen
	
	
	

	Arbeitsplatz für Grillen vorbereiten
	
	
	
	Rotes Fleisch, weißes Fleisch und Geflügel braten 
	
	
	

	Arbeitsplatz für Frittieren vorbereiten
	
	
	
	
	
	
	

	Eier pochieren
	
	
	
	Fisch in Butter sautieren (Meunière-Art)
	
	
	

	Fische blauposchieren
	
	
	
	Panierten Fisch und paniertes 
	
	
	

	Fische in großer Menge Fischsud poschieren 
	
	
	
	Fleisch sautieren
	
	
	

	Fleisch auf gewünschte Temperatur erwärmen 
	
	
	
	Kartoffeln und Pilze 
	
	
	

	Fisch auf gewünschte Temperatur erwärmen 
	
	
	
	sautieren
	
	
	

	Gemüse auf gewünschte Temperatur 
	
	
	
	Croutons sautieren
	
	
	

	erwärmen
	
	
	
	Kartoffeln frittieren
	
	
	

	Tiefkühlprodukte garen

	
	
	
	Melierte Waren frittieren
	
	
	

	
	
	
	
	Grießbrei in Mich zubereiten
	
	
	

	
	
	
	
	Garen auf griechische Art (Weißwein, Koriander)
	
	
	

	
	
	
	
	Brandteig pochieren
	
	
	

	
	
	
	
	Fisch, Fleisch dampfgaren
	
	
	

	
	
	
	
	Kartoffeln rösten
	
	
	

	
	
	
	
	Rührei zubereiten
	
	
	

	
	
	
	
	Geflügel grillen
	
	
	

	
	
	
	
	Klößchen pochieren
	
	
	


Gemüse grillen

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	IM UNTERNEHMEN (*)

	
	
	
	
	C-TECHNIKEN 
	I
	C
	A

	HINWEIS

Fett- und kursivgedruckte Techniken werden während der CAP Cuisine-Prüfung nicht bewertet
	
	Platt- und Rundfische grillen
	
	
	

	
	
	Steaks und Stücke grillen
	
	
	

	
	
	Rotes Fleisch grillen
	
	
	

	
	
	
	
	Fleisch und Geflügel grillen
	
	
	

	
	
	
	
	Eier sautieren
	
	
	

	Hinweis
Die A- und B-Techniken werden während der S1-Prüfung bewertet (November/Dezember des 2. Ausbildungsjahres)

Die A-, B- und C-Techniken werden während der S2-Prüfung bewertet (Ende des 2. Ausbildungsjahres)
	
	Speigeleier zubereiten
	
	
	

	
	
	Flache und gerollte Omelette 
	
	
	

	
	
	zubereiten
	
	
	

	
	
	Sautieren mit Ablöschen
	
	
	

	
	
	(Tournedos, Nuss)
	
	
	

	
	
	Sautieren mit Ablöschen (Geflügel)
	
	
	

	
	
	
	
	Eier, Petersilie frittieren
	
	
	

	
	
	
	
	Waren in Panade oder Teigmantel frittieren
	
	
	

	
	
	
	
	Als helles, dunkles Ragout garen 
	
	
	

	
	
	
	
	Gemüse schmoren
	
	
	

	
	
	
	
	Fisch in wenig Flüssigkeit schmoren
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Überkrusten mit dem Salamander
	
	
	

	
	
	
	
	Doppelte Brühe und Gelee klären
	
	
	

	
	
	
	
	Fleisch dunkel schmoren 
	
	
	

	
	
	
	
	Innereien grillen 

(vorschriftsgemäß)
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Innereien hell schmoren 
	
	
	


(*) Bitte durch Ankreuzen (X) in der entsprechenden Spalte den Grad der Selbständigkeit (niedrig, mittel, hoch) des/der Auszubildenden angeben
	Und in der Berufsschule


	BERUFSSCHULISCHES WISSEN

	TECHNOLOGISCHES WISSEN – BERUFSSCHULISCHES WISSEN 
	HALBJAHR (**)

	
	1
	2
	3
	4



	Kochlehre
	
	
	
	

	GARVEFAHREN
	
	
	
	

	Einrichtung des Arbeitsplatzes
	
	
	
	

	Garvorgänge
	
	
	
	

	Grundregeln verschiedener Garvorgänge (braten, grillen, frittieren, sautieren, usw. )
	
	
	
	

	Die verschiedenen behandelten Nahrungsmittel
	
	
	
	

	Das genutzte Material
	
	
	
	

	Wahl des Garvorgangs in Abhängigkeit des Produkts
	
	
	
	

	Bewertung des Ergebnisses (Geschmack, Aussehen , Wirtschaftlichkeit, Kosten)
	
	
	
	

	Analyse der Aufräum- und Reinigungsarbeiten des Arbeitsplatzes
	
	
	
	

	BETRIEBLICHE KOMMUNIKATION
	
	
	
	

	Nutzung eines angemessenen Vokabulars 
	
	
	
	

	Angewandte Wissenschaften
	
	
	
	

	NAHRUNGSMITTEL-BIOCHEMIE
	
	
	
	

	Physisch-chemische Veränderungen durch Hitzeeinwirkung während des Garvorgangs
	
	
	
	

	RISIKOMANAGEMENT NACH H.A.C.C.P-KONZEPT (Ebenso für alle Tätigkeiten)
	
	
	
	

	Wärmeerzeugung
	
	
	
	

	Für das Garen benötigte Wärmeerzeugung: durch Verbrennung (Gas, Holz),
	
	
	
	

	Induktion, Widerstand…
	
	
	
	

	SICHERHEIT DER RÄUMLICHKEITEN UND DER ARBEITSAUSRÜSTUNG 
	
	
	
	

	Stromenergie: Hinweis zu den wichtigsten verwendeten Maßeinheiten und Risiken durch Strom, Sicherheitsvorrichtungen 
	
	
	
	

	Zeichen einer guten oder unvollständigen Verbrennung und Risiken durch Brennmaterial
	
	
	
	

	PRÄVENTION VON GEFÄHRDUNGEN AM ARBEITSPLATZ (Ebenso für alle Tätigkeiten)
	
	
	
	


(**) Bitte entsprechende Spalte ankreuzen (X) falls technologisches Wissen und Kenntnisse in der Berufsschule vermittelt wurden.
	Meine Bemerkungen




	Die Ausbildung – Entwicklung im Ausnildungbetrieb


	AUFGABEN - TÄTIGKEITEN

	Der/die Auszubildende 

soll fähig sein...

	unter Achtung der Umwelt und geltender Hygiene- und Sicherheitsvorschriften nachstehende Aufgaben und Tätigkeiten wahrzunehmen:
	IM BETRIEB (*)

	Tätigkeit 3: SPEISEZUBEREITUNG
Zubereitung von Massen, Brühen und Grundsaucen 
	niedrig
	mittel
	hoch

	Vorbereitung von Massen  und Farcen (Duxelles, Marinaden, verschiedene Farcen) 
	
	
	

	Vorbereitung von Grundbrühen (dunkle, helle Grundbrühe) 
	
	
	

	Vorbereitung von Bindungen (Stärke, Mehl, Eigelb...)
	
	
	

	Vorbereitung von Grundsaucen und deren Ableitungen 
	
	
	

	Nutzung vorgefertigter Produkte
	
	
	

	Überprüfung der Konformität der Massen, Brühen und Saucen und Ausgleichung von Abweichungen 
	
	
	

	Bewertung der Ergebnisse (Geschmack, Aussehen, Wirtschaftlichkeit, Kosten…) in Abhängigkeit der Produkte zusammen mit einer vorgesetzten Person.
	
	
	

	
	
	
	

	Mitteilung aller aufgetretenen Probleme an eine vorgesetzte Person
	
	
	

	Nutzung situationsangepasster Fachbegriffe 
	
	
	


	
	IM BETRIEB (*)
	
	IM BETRIEB (*)

	A-TECHNIKEN 
	I
	C
	A
	B-TECHNIKEN 
	I
	C
	A

	Zubereitung von Rohmilch-Kräuterbuttern
	
	
	
	Binden mit Mehl, 
	
	
	

	Zubereitung von Gemüsepürees
	
	
	
	Mehlschwitze, Mehlbutter
	
	
	

	Zubereitung von Tomatensauce
	
	
	
	Zubereitung von Fischsuden
	
	
	

	Zubereitung von Béchamelsauce
	
	
	
	Zubereitung einer hellen Kalbsbrühe, hellen Geflügelbrühe im Kochtopf
	
	
	

	Zubereitung von kalten, stabilen emulgierten Saucen 


	
	
	
	Zubereitung einer dunklen Kalbs-, Geflügel- Wildbrühe
	
	
	

	Zubereitung von kalten, instabilen emulgierten Saucen 


	
	
	
	Zubereitung einer gebundenen Kalbsbrühe, Demiglace
	
	
	

	Zubereitung von Essigmarinaden (Kaltstellung und sofortiges marinieren)
	
	
	
	Zubereitung einer weißen Kalbs-, Geflügel- oder Fischcremesuppe
	
	
	

	Nutzung von vorgefertigten und intermediären Produkten
	
	
	
	Binden mit Stärke, Maisstärke
	
	
	

	Zubereitung von ungekochten Marinaden
	
	
	
	Binden mit Früchte-, Gemüsepüree
	
	
	

	Zubereitung von gekochten Marinaden
	
	
	
	Binden durch Reduktion
	
	
	

	Zubereitung von pasteurisierten Kräuterbuttern
	
	
	
	Überkrusten von Fisch, 
Kalb und Geflügel
	
	
	

	Zubereitung von Ableitungen der  

Tomatensauce
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Zubereitung von Ableitungen der Béchamel

	sauce
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	C-TECHNIKEN 
	I
	C
	A

	
	
	
	
	Binden mit Fett (Butter, Sahne)
	
	
	

	
	
	
	
	Binden mit Eigelb 
	
	
	

	
	
	
	
	Zubereitung einer Duxelles (Fastengrundsauce  und zum Farcieren)
	
	
	

	Fett- und kursivgedruckte Techniken werden während der CAP Cuisine-Prüfung nicht bewertet
	
	Zubereitung von braunen Saucen
	
	
	

	
	
	Zubereitung von braunen Saucen auf Fruchtbasis
	
	
	

	
	
	
	
	Ableitungen von braunen Saucen 
	
	
	

	
	
	
	
	Zubereitung von Weißweinsaucen 

(einfach und zum Überkrusten)
	
	
	

	Hinweis
Die A- und B-Techniken werden während der S1-Prüfung bewertet (November/Dezember des 2. Ausbildungsjahres)

Die A-, B- und C-Techniken werden während der S2-Prüfung bewertet (Ende des 2. Ausbildungsjahres)
	
	Zubereitung von warmen emulgierten Saucen
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	Zubereitung einer weißen Butter, geschmolzen
	
	
	

	
	
	Zubereitung von Farcen
	
	
	

	
	
	Zubereitung einer Sauce Americaine
	
	
	

	
	
	Binden auf Basis von Blut, Corail, 
	
	
	


(*) Bitte durch Ankreuzen (X) in der entsprechenden Spalte den Grad der Selbständigkeit (niedrig, mittel, hoch) des/der Auszubildenden angeben
	und in der Berufsschule


	BERUFSSCHULISCHES WISSEN

	TECHNOLOGISCHES WISSEN – BERUFSSCHULISCHES WISSEN
	HALBJAHR (**)

	
	1
	2
	3
	4



	Zubereitung 
	
	
	
	

	MASSEN, BRÜHEN UND GRUNDSAUCEN
	
	
	
	

	Definition, Einteilung, Zusammensetzung der Hauptphasen der Vorbereitungsarbeiten,
	
	
	
	

	Küchengebrauch, wichtigste Hygienegrundregeln und Gesetzgebung.
	
	
	
	

	BINDUNGEN
	
	
	
	

	Definition, Einteilung, Regeln der Ausarbeitung, Küchengebrauch.
	
	
	
	

	VORGEFERTIGTE PRODUKTE
	
	
	
	

	Nutzungsvorschriften, Möglichkeiten der Zusammensetzung
	
	
	
	

	ERGEBNISANALYSE
	
	
	
	

	Bewertung von Geschmack, Wirtschaftlichkeit, Aussehen in Abhängigkeit des genutzten Produkts.
	
	
	
	

	BETRIEBLICHE KOMMUNIKATION
	
	
	
	

	Nutzung eines angemessenen Vokabulars 
	
	
	
	

	Angewandte Wissenschaften
	
	
	
	

	NAHRUNGSMITTEL-BIOCHEMIE (Ebenso für alle Garvorgänge)
	
	
	
	

	RISIKOMANAGEMENT NACH H.A.C.C.P-KONZEPT (Ebenso für alle Funktionen)
	
	
	
	

	PRÄVENTION VON GEFÄHRDUNGEN AM ARBEISTPLATZ (Ebenso für alle Funktionen)
	
	
	
	


(**) Bitte entsprechende Spalte ankreuzen (X) falls technologisches Wissen und Kenntnisse in der Berufsschule vermittelt wurden.
	Meine Bemerkungen




	Die Ausbildung – Entwicklung im Unternehmen


	AUFGABEN - TÄTIGKEITEN

	Der/die Auszubildende 

soll fähig sein...

	unter Achtung der Umwelt und geltender Hygiene- und Sicherheitsvorschriften nachstehende Aufgaben und Tätigkeiten wahrzunehmen:
	IM BETRIEB (*)

	Tätigkeit 3: SPEISEZUBEREITUNG
Zubereitung von kalten und warmen Vorspeisen und Vorspeisen auf Teigbasis

Zubereitung von Gebäck und Desserts 
	niedrig
	mittel
	hoch

	Zubereitung von süßen und salzigen Massen 
	
	
	

	Zubereitung von Grundteigen 
	
	
	

	Zubereitung von Grundcremes 
	
	
	

	Zubereitung von Gerichten für kalten oder warmen Verzehr 
	
	
	

	Berufsübliche Präsentation und Dekoration von Zubereitungen 
	
	
	

	Nutzung vorgefertigter Produkte 
	
	
	

	Sicherstellung der Abläufe zum Ende des Services
	
	
	

	Überprüfung der Konformität der Zubereitung und Ausgleichung der Abweichungen 
	
	
	

	Bewertung der Ergebnisse (Geschmack, Aussehen, Wirtschaftlichkeit, Kosten…) entsprechend der genutzten Ware zusammen mit einer vorgesetzten Person  
	
	
	

	
	
	
	

	Mitteilung aller aufgetretenen Probleme an eine vorgesetzte Person
	
	
	

	Nutzung situationsangepasster Fachbegriffe
	
	
	


	
	IM BETRIEB (*)
	
	IM BETRIEB (*)

	A-TECHNIKEN 
	I
	C
	A
	B-TECHNIKEN 
	I
	C
	A

	Formen mit Butter einfetten, Bleche einfetten
	
	
	
	Eiweiß schlagen
	
	
	

	Sirupe vorbereiten und wiegen
	
	
	
	Aufgeschlagenes Eiweiß unterheben
	
	
	

	Nutzung des Spritbeutels
	
	
	
	Reis für Süßspeisen garen
	
	
	

	Tamisieren und mit Mehl bestäuben
	
	
	
	Zubereitung von Mürbeteig, auslegen , Rand einstechen, backen
	
	
	

	Zubereitung von süßen und salzigen Flan-Massen 
	
	
	
	
	
	
	

	Garen von Eiercremes
	
	
	
	Zubereitung von Blätterteig, ausstechen, backen
	
	
	

	Zubereitung von Pudding, 
	
	
	
	
	
	
	

	Zubereitung einer englischen Creme, Crème patissière 
	
	
	
	Zubereitung von Brandteig, Teig  auf das Blech portionieren, garnieren
	
	
	

	Zubereitung von Crêpes-Teig und wenden der Crêpes
	
	
	
	
	
	
	

	Zubereitung von Backteig, umhüllen, frittieren, glacieren
	
	
	
	Zubereitung von Biskuitteig, backen
	
	
	

	Zubereitung von Fruchtsaucen oder Coulis
	
	
	
	Nutzung eines Gusses
	
	
	

	Zubereitung von Schokoladensauce
	
	
	
	Zubereitung von ungesüßter und gesüßter Schlagsahne
	
	
	

	Nutzung von vorgefertigten und intermediären Produkten 
	
	
	
	Kuchenböden vorbacken
	
	
	

	Früchte pochieren
	
	
	
	Zubereitung von Eis auf Eieerbasis, Speiseeis, Sorbets
	
	
	

	Mit Puderzucker glasieren
	
	
	
	
	
	
	

	Zubereitung von Mandelcreme
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Zubereitung einer 
Bayerischen Creme
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Zubereitung von Nudelteig
	
	
	


	
	
	
	
	C-TECHNIKEN 
	I
	C
	A

	
	
	
	
	Mit Spritbeutel Dekorationen zubereiten
	
	
	

	
	
	
	
	Gebäckstück füllen und masquieren
	
	
	

	Fett- und kursivgedruckte Techniken werden während der CAP Cuisine-Prüfung nicht bewertet
	
	Glasieren mit einem Fondant
	
	
	

	
	
	Zubereitung von Karamell
	
	
	

	
	
	
	
	Zubereitung von Buttercreme
	
	
	

	
	
	
	
	Zucker garen (mit 
Thermometer)
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Hinweis
Die A- und B-Techniken werden während der S1-Prüfung bewertet (November/Dezember des 2. Ausbildungsjahres)

Die A-, B- und C-Techniken werden während der S2-Prüfung bewertet (Ende des 2. Ausbildungsjahres))
	
	Zubereitung von Hefeteig, 
bearbeiten, garen
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	Zubereitung von Hefeteig, backen
	
	
	

	
	
	Zubereitung von Meringen
	
	
	

	
	
	Ring für Süßspeisen auskleiden
	
	
	

	
	
	Zubereitung von Ableitungen Von Crème pâtissière
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Zubereitung von trockenen Petits Fours
	
	
	

	
	
	
	
	Zubereitung einer Masse für heiße Soufflés
	
	
	

	
	
	
	
	Zubereitung von Süßspeisen in einem Ring 
	
	
	

	
	
	
	
	Zubereitung von Ganache
	
	
	


(*) Bitte durch Ankreuzen (X) in der entsprechenden Spalte den Grad der Selbständigkeit (niedrig, mittel, hoch) des/der Auszubildenden angeben
	Meine Bemerkungen



	und in der Berufsschule


	BERUFSSCHULISCHES WISSEN

	TECHNOLOGISCHES WISSEN – BERUFSSCHULISCHES WISSEN
	HALBJAHR (**)

	
	1
	2
	3
	4

	Kochlehre
	
	
	
	

	WARME, KALTE VORSPEISEN UND AUF TEIGBASIS
	
	
	
	

	Zubereitung von Grundteigen, Präsentation
	
	
	
	

	Zubereitung von warmen und kalten Speisen, Dekoration der Speisen, Konformität der zubereiteten Speisen
	
	
	
	

	GEBÄCK UND DESSERTS
	
	
	
	

	Zubereitung von süßen und salzigen Massen 
	
	
	
	

	Zubereitung von Grundcremes
	
	
	
	

	Zusammensetzung und Nutzung
	
	
	
	

	Einzuhaltende Vorsichtsmaßnahmen und Vorschriften während der Zubereitung
	
	
	
	

	Küchengebrauch
	
	
	
	

	Regeln der Präsentation
	
	
	
	

	Die wichtigsten Hygienevorschriften
	
	
	
	

	VORGEFERTIGTE PRODUKTE
	
	
	
	

	Nutzungsregeln und Möglichkeiten der Zusammensetzung  
	
	
	
	

	ERGEBNISANALYSE
	
	
	
	

	Konformität der Zubereitungen
	
	
	
	

	Bewertung der Ergebnisse (Geschmack, Wirtschaftlichkeit, Aussehen, Kosten)
	
	
	
	

	Berichterstattung bei einer vorgesetzten Person
	
	
	
	

	BETRIEBLICHE KOMMUNIKATION
	
	
	
	

	Nutzung eines angemessenen Vokabulars 
	
	
	
	

	Angewandte Wissenschaften
	
	
	
	

	NAHRUNGSMITTEL-BIOCHEMIE (Ebenso für alle Garvorgänge)
	
	
	
	

	RISIKOMANAGEMENT NACH H.A.C.C.P-KONZEPT (Ebenso für alle Funktionen)
	
	
	
	

	KÄLTETECHNIK (Ebenso für Einkauf und Einlagerung)
	
	
	
	

	PRÄVENTION VON GEFÄHRDUNGEN AM ARBEISTPLATZ (Ebenso für alle Funktionen)
	
	
	
	


(**) Bitte entsprechende Spalte ankreuzen (X) falls technologisches Wissen und Kenntnisse in der Berufsschule vermittelt wurden.
	Meine Bemerkungen




	Die Ausbildung – Entwicklung im Ausbildungsbetrieb


	AUFGABEN - TÄTIGKEITEN

	Der/die Auszubildende 

soll fähig sein...

	unter Achtung der Umwelt und geltender Hygiene- und Sicherheitsvorschriften nachstehende Aufgaben und Tätigkeiten wahrzunehmen: 
SPEISEAUSGABE ZUBEREITER SPEISEN
	IM BETRIEB (*)

	
	niedrig
	mittel
	hoch

	Vorbereitung des an das Gericht angepassten Materials für den Service 
	
	
	

	Vorbereitung des Arbeitsplatzes für den Service 
	
	
	

	Planung des Service entsprechend der Art der Speiseausgabe: Ausgabetresen, Theke, Buffet...
	
	
	

	Einhaltung von Zeiten für die Zubereitung und das Anrichten 
	
	
	

	Verstehen von Restaurantschecks und Überprüfung deren Konformität 
	
	
	

	Unter Einhaltung von berufsbezogenen Anforderungen auf Ankündigungen antworten, und Zubereitungen anrichten und rausgeben 
	
	
	

	Je nach Art der Speiseausgabe mit der Kundschaft über die zubereiteten Tagesspeisen zu kommunizieren
	
	
	

	Analyse des Endes des Service zusammen mit einer vorgesetzten Person 
	
	
	

	Nutzung situationsangepasster Fachbegriffe 
	
	
	


(*) Bitte durch Ankreuzen (X) in der entsprechenden Spalte den Grad der Selbständigkeit (niedrig, mittel, hoch) des/der Auszubildenden angeben 

	Meine Bemerkungen




	Und in der Berufsschule 


	BERUFSSCHULISCHES WISSEN

	TECHNOLOGISCHES WISSEN – BERUFSSCHULISCHES WISSEN
	HALBJAHR (**)

	
	1
	2
	3
	4

	Kochlehre
	
	
	
	

	BEZIEHUNGEN ZWISCHEN KÜCHE UND RESTAURANT
	
	
	
	

	Dokumente (Bestellscheine)
	
	
	
	

	Arten der Ankündigungen und der Empfehlung durch den Koch
	
	
	
	

	BETRIEBLICHE KOMMUNIKATION
	
	
	
	

	Grundmechanismen der Kommunikation und Elemente der Kommunikation
	
	
	
	

	Einstellungen und Techniken einer guten Kommunikation (aktives Zuhören, Aufmerksamkeit, Neuformulierung, Verfügbarkeit, Präsentation, Haltung, Blick, Lächeln, Gesten und Haltungen, Sprache)
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Gründe für das Scheitern oder Hindernisse der Kommunikation 
	
	
	
	

	Techniken für die Entgegennahme von telefonischen Reservierungen
	
	
	
	

	Techniken für das Verfassen von Nachrichten, Notizen, Reservierungen (mit Informatik-Werkzeugen) 
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Kundenbeziehung und Nutzung eines angemessenen Vokabulars
	
	
	
	

	Angewandte Wissenschaften
	
	
	
	

	NAHRUNGSMITTEL-BIOCHEMIE
	
	
	
	

	Physikalisch-chemische Veränderungen während der Speiseausgabe
	
	
	
	

	RISIKOMANAGEMENT NACH H.A.C.C.P-KONZEPT (Ebenso für alle Funktionen)
	
	
	
	

	PRÄVENTION VON GEFÄHRDUNGEN AM ARBEISTPLATZ (Ebenso für alle Funktionen)
	
	
	
	

	Betriebskunde und Betriebsumfeld 
	
	
	
	

	GESCHÄFTSUMFELD-INRECHNUNGSTELLUNG UND BEGLEICHUNG
	
	
	
	

	Kassenbuch des Restaurants
	
	
	
	

	Kundenrechnung
	
	
	
	

	Rechnung
	
	
	
	


 (**) Bitte entsprechende Spalte ankreuzen (X) falls technologisches Wissen und Kenntnisse in der Berufsschule vermittelt wurden.
	Meine Bemerkungen




	Meine Bemerkungen




	LISTE DER BETEILIGTEN




Rektorat   

Frau Jeannine LUTZWEILLER  
IEN-ET Wirtschaft-Betriebswirtschaftslehre - SAA 

Frau Ginette KIRCHMEYER  
IEN-ET Wirtschaft-Betriebswirtschaftslehre 
Industrie- und Handelskammern

Herr Salvatore AMODEO

IHK MULHOUSE  

Herr Yves BAVAU 

IHK COLMAR 

Herr Hubert STAEDELIN 

IHK STRASBOURG   

Personen aus Betrieben
Herr Pierre BASS  

Restaurant „Au Petit Pfaffenheim“ – 68250 PFAFFENHEIM  

Herr Théo BAUMLIN 

Restaurant „Au Lion d'Or“ – 68128 ROSENAU  

Herr Jean Rémy HAEFFELIN  
Restaurant „Au Bon Coin“ – 68920 WINTZENHEIM  

Herr Peters HARENS 

Gasthof „Trois Vallées“ – 68560 HIRSINGUE 

Herr Michel LORENTZ  

Hotel-Restaurant „Au Tilleul“ – 67206 MITTELHAUSBERGEN  

Herr Eric ORBAN  

Gasthof „Saint Barnabé“ – 68530 BUHL  

Herr Gilles SEILER 

Restaurant „Aux Trois Poissons“ – 68000 COLMAR 

Herr Roger SENGEL 

Restaurant „Le Clou“ – 67000 STRASBOURG  

Herr Bertrand WELTE  

Restaurant „Des Ecluses“ – 68680 KEMBS   

Berufsschulen  

Herr Patrick COUTHERUT  
Hotel- und Restaurantfachschule - COLMAR 

Frau Anne ECK  

Hotel- und Restaurantfachschule - COLMAR 

Herr Jean Maurice GULLY  
Berufsschule „Joseph Storck“ – GUEBWILLER  

Frau Florence HOUEL  

Hotel- und Restaurantfachschule - COLMAR 

Herr Paul KAUFFMANN  

Berufsschule „Joseph Storck“ – GUEBWILLER 

Frau Elisabeth KECH  

Hotel- und Restaurantfachschule - COLMAR 

Herr Jean Claude MULLER  
CEFPPA -  ILLKIRCH 

Frau Valérie QUIQUEREZ  
Hotel- und Restaurantfachschule - COLMAR 

Herr Jean Louis STEFFEN  
CEFPPA – ILLKIRCH
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