Industrie- und Handelskammer
Frankfurt am Main

Qualifizierungsbild des Qualifizierungsbausteins

. Der Qualifizierungsbaustein wurde im Rahmen | Name und Anschrift des durchfiihrenden Betriebes /
o 4 des Projektes ,QuiB" erstellt und erprobt unter | Trigers / Anbieters:
QuiB Mitarbeit folgender Betriebe:

= Relexa Hotel GmbH
60439 Frankfurt

Bezeichnung des Qualifizierungsbausteins:

Kiche - Vorbereitungsarbeiten

Zugrunde liegender Ausbildungsberuf:
Koch / Kéchin

Verordnung Uber die Berufsausbildung im Gastgewerbe vom 13. Februar 1998
Abgedruckt im Bundesgesetzblatt Teil 1 Seite 364 vom 18. Februar 1998

Bezeichnung, Datum der Anerkennung, Fundstelle der Ausbildungsordnung im Bundesgesetzblatt/Bundesanzeiger

Qualifizierungsziel:

Der/ Die Jugendliche kennt die Arbeitsabléufe in einer Restaurantkiiche. Er/Sie kann
selbststandig Vorbereitungen fur das Mittags- und Abendgeschaft durchflihren und kleinere
Speisen zubereiten. Dazu kann er/sie Gerate und Maschinen im Kiichenbereich
vorschriftsmaBig bedienen.

Aligemeine, Ubergreifende Beschreibung der zu erwerbenden Qualifikationen und ausgeiibten Tétigkeiten

Dauer der Vermittiung:

360 Stunden

Angabe der Dauer in Zeitstunden bzw. Wochen mit Wochenstundenangabe
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Zu vermittelnde Tétigkeiten, Fertigkeiten und Kenntnisse

Zu vermittelnde Tatigkeiten

Zuordnung zu den Fertigkeiten und Kenntnissen
des Ausbildungsrahmenplans

1. Vertragliche Regelungen und
Qualifizierungsbausteine

Der/Die Jugendliche
= kennt die Bestandteile des Vertrages

= kennt die damit verbundenen Rechte und
Pflichten und kann sie benennen
= versteht die Bedeutung der

Qualifizierungsbausteine und kann sie
darstellen

= kann den Inhalt des
Qualifizierungsbausteins wiedergeben

§3Nr. 1

a) Bedeutung des Ausbildungsvertrages,
insbesondere Abschluss, Dauer und
Beendigung, erklaren

b) gegenseitige Rechten und Pflichten aus
dem Ausbildungsvertrag nennen

c) Méglichkeiten der beruflichen Fortbildung
nennen

2. Unternehmen und Dienstleistungen des
Unternehmens kennen und verstehen lernen

Der/Die Jugendliche

= kennt das Unternehmen mit seinen
Aufgabenstellungen und
Dienstleistungen

§3Nr.2

a) Aufbau und Aufgaben des ausbildenden
Betriebes kléren

b) Grundfunktionen des ausbildenden
Betriebes wie Einkauf, Produktion,
Dienstleistung, Verkauf und Verwaltung

= kennt seine/inre Rolle in dem erklaren
Unternehmen und kennt seine/ihre
Ansprechpartner/innen
= kann den Betrieb und seine Aufgaben
beschreiben
3. Hygiene und Arbeitssicherheit §3Nr.7

Der/Die Jugendliche

= kennt die Hygiene- und
Arbeitssicherheitsvorschriften fir seine/
ihre Tatigkeiten

= kann diese Vorschriften sachgerecht
anwenden

= kennt die verschiedenen
Reinigungsmittel und kann sie anwenden

a) Vorschriften und Grundséatze zur Personal-
und Betriebshygiene anwenden

b) Desinfektions- und Reinigungsmittel
oOkonomisch einsetzen
§3Nr.3

b) berufsbezogene Arbeitsschutz- und
Unfallverhiitungsvorschriften anwenden
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4. Vorbereitungsarbeiten
Der/Die Jugendliche

= kennt die Vorbereitungsarbeiten fiir das
Mittags- und Abendgeschaft

= kann Produkte zur weiteren Verarbeitung
zusammenstellen

= kann Produkte auf Beschaffenheit priifen

= kann Produkte zur weiteren Verarbeitung
vorbereiten

§3Nr.6
a) Arbeitsschritte planen

b) Arbeitsplatz unter Berlicksichtigung
hygienischer und ergonomischer
Anforderungen vorbereiten.

§3.Nr. 8

a) Produkte auf Beschaffenheit prifen und
Verwendungsmaglichkeiten zuordnen.

5. Umgang mit Geraten und Maschinen
Der/Die Jugendliche

= kennt Gerate und Maschinen, die zur
Vorbereitung von Speisen eingesetzt
werden und kann sie fachgerecht
handhaben

= kann Geréte und Maschinen und die
dazugehdrigen Arbeitsplatze
entsprechend den Hygiene- und
Sicherheitsvorschriften reinigen

§ 3Nr.6

d) Gerate und Maschinen wirtschaftlich
einsetzen

e) Gerate, Maschinen und Gebrauchsglter
reinigen und pflegen.

6. Speisen zubereiten
Der/Die Jugendliche
= kann einfache Speisen fiir Banquett und
a la carte unter BerUcksichtigung der

Ernahrungslehre und der
Wirtschaftlichkeit zubereiten

= kann einfache Gerichte (Menus)
zusammenstellen

= kann einfache Speisen nach Vorgabe
anrichten

= kann bei der Produktprédsentation
mitwirken

§3Nr. 8

b) Arbeitstechniken und Garverfahren zur
Herstellung einfacher Speisen anwenden.

c¢) einfache Speisen unter Berlicksichtigung
der Rezepturen, der Ernahrungslehre und
der Wirtschaftlichkeit zubereiten.

e) einfache Speisen nach Vorgabe anrichten.
f) bei der Produktprasentation mitwirken.

Leistungsfeststellung:

Element 1-2 - Gesprach mit Fragestellungen

Element 3-6 - Gesprach mit Fragestellungen, Beobachtung, Arbeitsproben

Beschreibung der Art der Leistungsfeststellung, etwa Priifgesprach, schriftlicher Test, kontinuierliche Tatigkeitsbewertung
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Die Ubereinstimmung dieses Qualifizierungsbildes mit den Vorgaben des § 3 der
Berufsausbildungsvorbereitungs-Bescheinigungsverordnung wird durch die Industrie- und
Handelskammer bestatigt.

1v. 080N

Datum Ur(ejriﬂ

Das Projekt ,QuiB — Qualifizierungsbausteine im Betrieb” hat die Verbesserung
der betrieblichen Ausbildungsvorbereitung zum Ziel.
Das Projekt l1&uft von 01.03.2005-31.12.2007.

Projektférderung: Projektdurchfiihrung:
HESSEN Institut fiir berufliche Bildung,
i Arbeitsmarkt- und Sozialpolitik GmbH
Europaischer EE HermstraBe 53
Sozialfonds Londesentwickiung o NS N BAS 63065 Offenbach
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BAVBVO
Anlage 2
(zu § 7 Abs. 1)

(Name und Anschrift des Betriebes, Tragers oder
sonstigen Berufsausbildungsvorbereitung)

Zeugnis

nach § 7 der Berufsausbildungsvorbereitungs-Bescheinigungsverordnung tber die
Leistungsfeststellung zum Abschluss des Qualifizierungsbausteins

Kiiche - Vorbereitungsarbeiten
(Bezeichnung des Qualifizierungsbausteins)

Herr/Frau e, s e e eaeeraee e eeaareeaee e
(Name) (Anschrift der teilnehmenden Person)

geborenam . ]

hatvom DIS e

o = =T a1 g =T 0 [ P
(Art der berufsausbildungsvorbereitenden MaBnahme)

an dem Qualifizierungsbaustein Klche - Vorbereitungsarbeiten
(Bezeichnung des Qualifizierungsbausteins)

teilgenommen und das Qualifizierungsziel

] mit gutem Erfolg

[l mit Erfolg
(Einordnung gemasn § 6)

erreicht.

Das Qualifizierungsziel umfasst:

Der/Die Jugendliche kennt die Arbeitsabldufe in einer Restaurantkiche. Er/Sie kann
selbststandig Vorbereitungen fur das Mittags- und Abendgeschaft durchfihren und kleinere

Speisen zubereiten. Er/Sie kann Geréate im Kichenbereich vorschriftsméaBig bedienen.
(Angaben zum Qualifizierungsziel)

Der Qualifizierungsbaustein ist dem anerkannten Ausbildungsberuf
Koch/Kchin

(Bezeichnung des Ausbildungsberufes)
zuzuordnen.

Die fachlichen Bestandteile des Qualifizierungsbausteins sind dem beigefligten
Qualifizierungsbild zu entnehmen.

(Betrieb, Tréger oder sonstiger Anbieter der Berufsausbildungsvorbereitung)



