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Vorwort

Aufgabe von Ausbildern und Ausbilderinnen sowie Berufsschul-
lehrern und Berufsschullehrerinnen ist es, den neuen Ausbil-
dungsberuf Koch/Kéchin in die Praxis umzusetzen. Die Reihe
LAUSBILDUNG GESTALTEN® des Bundesinstituts flur Berufs-
bildung unterstutzt sie dabei. Die Ergebnisse der Neuordnung und
die damit verbundenen Ziele und Hintergrinde werden dargestellt
und kommentiert. Empfehlungen fur die Gestaltung sowie prakti-
sche Handlungshilfen zur Planung und Umsetzung der Ausbildung
und der Prufungen dienen allen an der Ausbildung Beteiligten. Die
Reihe ,AUSBILDUNG GESTALTEN® soll zur Modernisierung und
Qualitatssicherung der Berufsausbildung beitragen.

Die neue Ausbildungsordnung Koch/Kdchin wurde vom Bundes-
institut fur Berufsbildung in enger Zusammenarbeit mit Sach-
verstandigen aus der Berufsbildungspraxis entwickelt. Auch die
Umsetzungshilfen sind mit Unterstltzung von Experten und Ex-
pertinnen aus der Berufsbildungspraxis erstellt worden.

Ilch wilnsche mir, dass diese Umsetzungshilfe von maoglichst vie-
len betrieblichen Ausbildern und Ausbilderinnen, Auszubildenden,
Berufsschullehrern und Berufsschullehrerinnen sowie Prifern und
PrUferinnen als Basis fur eine hochwertige Berufsausbildung ge-
nutzt wird.

Manfred Kremer
Prasident
Bundesinstitut fUr Berufsbildung
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Einflihrung

Einflihrung

Am 1. August 1998 trat die neue Verord-
nung Uber die Berufsausbildung zum
Koch/zur Kéchin in Kraft.

Vor dem Hintergrund des sich wandeln-
den Marktes und der Notwendigkeit des
Gastgewerbes, als Dienstleistungsbranche
sich diesen Anforderungen zu stellen, galt
es, die Ausbildungsordnung anzupassen.

Insbesondere im Hinblick auf

— Modernisierung arbeits- und kiichen-
technischer Verfahren,

— Gésteorientierung und

— Teamféhigkeit.

Die neue Verordnung bericksichtigt diese
Entwicklungen und Verdnderungen an eine
zukunftsorientierte Ausbildung

— im Ausbildungsberufsbild,
— im Ausbildungsrahmenplan,

— in den Prufungsanforderungen.

Ziel der Berufsausbildung ist es, den Aus-
gebildeten zu befahigen,

— in unterschiedlichen Betrieben, den
erlernten Beruf auszulben;

— sich auf neue Technologien flexibel
einstellen zu kdnnen, um die berufliche
Qualifikation zu erhalten;

— an MaBnahmen der Fortbildung, Weiter-
bildung und Umschulung teilnehmen zu
kénnen, um die berufliche Qualifikation
und Beweglichkeit zu sichern.

Die Umsetzung der neuen Ausbildungs-
ordnung in die Praxis stellt hohe Anfor-
derungen an Betrieb und Schule, Ausbil-
der und Lehrer sowie an die zustandigen
Stellen. Um die Ausbildung in Betrieb und
Schule zu koordinieren, sind der Ausbil-
dungsrahmenplan und der schulische
Rahmenlehrplan zeitlich und inhaltlich
miteinander abgestimmt.

Damit verbindet Betrieb und Schule die
klare Zielsetzung, die Ausbildungsin-
halte praxisbezogen zu vermitteln und
zur Férderung einer ganzheitlichen und
handlungsorientierten Ausbildung beizu-
tragen, welche die kinftigen Kéche und
Kéchinnen

— zum selbstandigen Planen,

— zum selbstandigen Durchfiihren und
Kontrollieren,

— zur Kommunikations- und Kooperations-
bereitschaft

beféahigen soll.

Diese Fahigkeiten sind auch in den Prifun-
gen nachzuweisen.

Die nachfolgenden Erlauterungen sollen
die Umsetzung der Verordnung in die
Ausbildungspraxis erleichtern.

In dieser Neuauflage wurden die Verweise
auf das Berufsbildungsgesetz (BBiG) der
aktuellen Fassung von 2005 angepal3t.



Das Ausbildungsprofil in deutscher, englischer

und franzosischer Sprache

Das Ausbildungsprofil

Das folgende Ausbildungsprofil wurde
wahrend der Neuordnung der Berufsaus-
bildung gemeinsam mit den Sachverstan-
digen des Bundes erarbeitet und zusam-
men mit der Ausbildungsverordnung in
deutscher, englischer und franzésischer

Sprache im Bundesanzeiger veroffentlicht.

Es enthélt die wesentlichen Struktur-
merkmale der Ausbildung und beschreibt
Ubersichtlich und in knappen Worten die

unterschiedlichen Arbeitsgebiete, flr die
Kdéche und Kéchinnen sich aufgrund ihrer
Ausbildung qualifiziert haben, und ihre
beruflichen Féhigkeiten.

Das Ausbildungsprofil soll dem ebenfalls
in dreisprachiger Fassung ausgestell-

ten AbschluB3zeugnis der IHK als Anlage
beigefligt werden. Werden spéter erworbe-
ne Weiterbildungszertifikate und Arbeits-

Einfiihrung

nachweise hinzugeflgt, so ergibt sich ein
transparentes Bild Uber die von Kéchen
und Kochinnen wahrnehmbaren Tatigkeits-
und Aufgabenbereiche. Damit wird ein
entscheidender Beitrag zur Férderung der
beruflichen Mobilitat auf dem Arbeitsmarkt
innerhalb der Europaischen Gemeinschaft
geleistet.







Teil 1

Erlauterungen zum
Verordnungstell
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Erlauterungen zum Verordnungsteil

Teil 1: Erlauterungen zum Verordnungsteil

Verordnungsteil

Erlduterungen

Auf Grund des § 25 des Berufsbil-
dungsgesetzes vom 14. August 1969
(BGBI. I S. 1112), der zuletzt gemaR
Artikel 35 der Verordnung vom 21. Sep-
tember 1997 (BGBI. | S. 2390) geéndert
worden ist, verordnet das Bundesmi-
nisterium fur Wirtschaft im Einverneh-
men mit dem Bundesministerium fur
Bildung, Wissenschaft, Forschung und
Technologie:

Ausbildungsordnungen beruhen auf § 4
des Berufsbildungsgesetzes. Sie werden
vom zustandigen Fachminister als Rechts-
verordnungen erlassen.

Ausbildungsordnungen sind als Rechtsver-
ordnung allgemein verbindlich. Das heif3t,
sie regeln bundeseinheitlich den betriebli-
chen Teil der dualen Berufsausbildung in
staatlich anerkannten Ausbildungsberufen.
In diesem Sinne richten sie sich an alle an
der Berufsausbildung Beteiligten, insbe-
sondere an Auszubildende, Ausbilder/Aus-
bilderinnen und zustandige Stellen.

Im Ausbildungsbereich der gewerblichen
Wirtschaft sind die Industrie- und Handels-
kammern (IHK) die zustéandigen Stellen fur
die Uberwachung der Berufsausbildung.

Der schulische Teil der dualen Berufsaus-
bildung (Berufsschulunterricht) wird unter
Zustandigkeit der Bundeslander durch den
Rahmenlehrplan geregelt.

Seit 1974 werden die Ausbildungsrah-
menplane der Ausbildungsordnungen

mit den Rahmenlehrplanen der standigen
Konferenz der Kultusminister der Lander
in der Bundesrepublik Deutschland (KMK)
im Hinblick auf die Ausbildungsinhalte und
den Zeitpunkt ihrer Vermittlung in Betrieb
und Berufsschule miteinander abgestimmt.

Der Rahmenlehrplan der KMK fur den
Ausbildungsberuf Koch/Kéchin wurde
gemeinsam mit der Ausbildungsordnung
im Bundesanzeiger ver&ffentlicht.

§ 1 Staatliche Anerkennung des Aus-
bildungsberufes

Der Ausbildungsberuf Koch/Kéchin
wird staatlich anerkannt.

Mit der Verordnung Uber die Berufsausbil-
dung zum Koch/zur Kéchin (Ausbildungs-
ordnung) wird dieser Ausbildungsgang
staatlich anerkannt.

Die staatliche Anerkennung bedeutet, dal3
die Berufsausbildung bundeseinheitlich
geregelt ist und daB die Ausbildungsbe-
rufsbezeichnung festgelegt ist und allein
fUr diesen Ausbildungsgang verwendet
werden darf.

Nach dem AusschlieBlichkeitsgrundsatz
(§ 4 Abs. 2 BBIiG) darf zum Koch/zur Ko-

chin nur nach dieser Verordnung ausgebil-
det werden.

Diese Ausbildungsordnung wurde im
Bundesinstitut fur Berufsbildung mit
Sachverstandigen der fachlich zustandigen
Organisationen der Arbeitgeber und der
Gewerkschaften erarbeitet und vom Bun-
desminister fur Wirtschaft im Einverneh-
men mit dem Bundesminister fur Bildung,
Wissenschaft, Forschung und Technologie
am 13. Februar 1998 erlassen. Die Verord-
nung wurde im BGBI. Jg. 1998, Teil | Nr. 10
veroffentlicht.

§ 2 Ausbildungsdauer

Die Ausbildung dauert drei Jahre.

Die Ausbildungszeit ist so bemessen, dal3
den Auszubildenden die fur eine qualifi-
zierte Berufstatigkeit erforderlichen Aus-
bildungsinhalte vermittelt werden kénnen
sowie die Gelegenheit zum Erwerb der
erforderlichen Berufserfahrung besteht.

Der Beginn und die Dauer der Berufsaus-
bildung sind im Berufsausbildungsvertrag
individuell anzugeben (§ 11 Abs. 1 BBIG).

Das Berufsausbildungsverhéaltnis endet

mit dem Ablauf der Ausbildungszeit bzw.
dem Bestehen der AbschluBprifung (§ 21
Abs. 1 und 2 BBIG). Eine Verkirzung oder
Verlangerung der Ausbildungsdauer ist auf
der Grundlage der §§ 7, 8 und 45a des
BBiG moglich.

Ausnahmeregelungen

Anrechnung beruflicher Vorbildung auf
die Ausbildungszeit

Eine Verklrzung der Ausbildungszeit ist
maglich, sofern auf der Grundlage einer
Rechtsverordnung ein vollzeitschulischer
Bildungsgang oder eine vergleichbare Be-
rufsausbildung ganz oder teilweise auf die
Ausbildungszeit anzurechnen ist (§ 7

Abs. 1 BBIiG). Die Anrechnung bedarf des
gemeinsamen Antrags der Auszubilden-
den und Ausbildenden (§ 7 Abs. 2 BBIG).

Abkirzung der Ausbildungszeit, Teilzeit-
berufsausbildung

Auf gemeinsamen Antrag der Auszubil-
denden und Ausbildenden hat die zustan-
dige Stelle die Ausbildungszeit zu kirzen,
wenn zu erwarten ist, daB das Ausbil-

" Verfahren der Abstimmung von Ausbildungsordnungen und Rahmenlehrplanen im Bereich der beruflichen Bil-
dung zwischen der Bundesregierung und den Kultusministerien der Lander im Gemeinsamen Ergebnisprotokoll
vom 30. Mai 1972 (verdéffentlicht im Bundesanzeiger Nr. 216 vom 16. November 1972).
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dungsziel in der gekUrzten Zeit erreicht
wird. Bei berechtigtem Interesse kann

sich der Antrag auch auf die Verklrzung
der taglichen oder wochentlichen Ausbil-
dungszeit richten (Teilzeitberufsausbildung,
§ 8 Abs. 1 BBIG).

Zulassung in besonderen Féllen

Durch die Prifungsordnung der Industrie-
und Handelskammern wird die vorzeitige
Zulassung auf Grund besonderer Leistun-
gen in Ausbildungsbetrieb und Berufs-
schule geregelt (§ 45 Abs. 1 BBIG). Mit
Bestehen der Prifung endet das Ausbil-
dungsverhaltnis.

Verlangerung der Ausbildungszeit

In Ausnahmefallen kann die Ausbildungs-
zeit auch verlangert werden, wenn die
Verlangerung notwendig erscheint, um das
Ausbildungsziel zu erreichen. Ausnahme-
falle sind z.B. langere Abwesenheit infolge
einer Krankheit oder andere Ausfallzeiten.
Vor dieser Entscheidung sind die Ausbil-
denden zu héren (§ 8 Abs. 2 BBIG).

Die Ausbildungzeit muB auf Verlangen der
Auszubildenden verlangert werden (bis
zur zweiten Wiederholungsprifung, aber
insgesamt héchstens um ein Jahr), wenn
diese die AbschluBprifung nicht bestehen
(§ 21 Abs. 3 BBIG).

Das Ausbildungsberufsbild gibt die
Ausbildungsinhalte zusammengefaBt und
in Ubersichtlicher Form wieder, die der
Ausbildende dem/der Auszubildenden zu
vermitteln hat.

Die Ausbildungsinhalte jeder Berufsbildpo-
sition werden im Ausbildungsrahmenplan
konkretisiert und sachlich und zeitlich
gegliedert (siehe § 4 der VO).

Das Ausbildungsberufsbild ist so aufge-
baut, daB zun&chst die berufslibergrei-
fenden Berufsbildpositionen aufgefihrt
werden, die in allen modernen Ausbil-
dungsordnungen vergleichbar enthalten
sind. Die dort enthaltenen Fertigkeiten und
Kenntnisse sind in Verbindung mit den
nachfolgenden berufsspezifischen Berufs-
bildpositionen zu vermitteln.

15
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Der Ausbildungsrahmenplan ist in die zwei
Abschnitte

— |. Berufliche Grundbildung
— Il. Berufliche Fachbildung gegliedert.

Die im Ausbildungsberufsbild aufgeflihrten
Inhalte sind im Ausbildungsrahmenplan
sachlich und zeitlich gegliedert und als
Qualifikationen im Sinne von § 4 Abs. 2
lernzielorientiert ausgewiesen.

Die im Ausbildungsrahmenplan aufgefuhr-
ten Inhalte sind Mindestanforderungen, die
zu vermitteln sind, um das angegebene
Qualifikationsniveau zu erreichen. Einzelne
Ausbildungsabschnitte kdbnnen in zentralen
Einrichtungen vermittelt werden, wenn eine
vollstandige Ausbildung im Ausbildungs-
betrieb nicht gewahrleistet werden kann
(z.B. Uberbetrieblich, auBerbetrieblich im
Ausbildungsverbund).

Es ist sicherzustellen, da die Ausbil-
dungsinhalte des ersten Jahres bei der
Zwischenprifung und die Gesamtheit der
Ausbildungsinhalte bei der AbschluBpri-
fung verflgbar sind.

Die zeitliche Gliederung des Ausbildungs-
rahmenplanes sieht eine Zuordnung der
Ausbildungsinhalte zu Ausbildungsjahren
vor. Zuséatzlich geben Richtwerte in Wochen
an, welcher Zeitraum fur die Vermittlung
bestimmter Inhalte vorzusehen ist. Diese
Zeitrichtwerte stellen eine relative gegen-

Die im Absatz 2 enthaltene Aussage zur
Berufsfahigkeit verdeutlicht den Anspruch,
den die Berufspraxis heute an Kéche/Ko-
chinnen stellt. Der Koch/die Kéchin soll Ta-
tigkeiten selbsténdig durchfihren und die
Arbeit vor der Durchfiihrung planen sowie
das Arbeitsergebnis kontrollieren. Ver-
antwortungsbereitschaft, Motivation und
Selbstwertgefihl des Kochs/der Kéchin
werden dadurch entscheidend geférdert.

Die Ausbildungsinhalte im Ausbildungsrah-
menplan werden in Ergdnzung zu Fertig-
keiten und Kenntnissen auch als Qualifi-
kationen bezeichnet. Unter ,,Qualifikation®
wird die berufliche Handlungsféhigkeit zu
Tatigkeiten verstanden, die selbstandiges

seitige Gewichtung der Ausbildungsinhalte
dar. lhre Summe ergibt pro Jahr 52 Wo-
chen. Urlaub, Berufsschultage, Feier- und
sonstige Ausfalltage wurden nicht bertck-
sichtigt, da diese in unterschiedlichem
MaBe anfallen. Die Richtzeiten sind also

in der Ausbildungspraxis individuell unter
Berucksichtigung der im Einzelfall auftreten-
den Ausfallzeiten entsprechend zu kirzen
und in den betrieblichen Ausbildungsplan
(siehe § 5 der Verordnung) aufzunehmen.
Die fur die Besonderheiten der betrieblichen
Ausbildung erforderliche Flexibilitat wird
durch den Anleitungscharakter des Ausbil-
dungsrahmenplanes gewahrleistet. Fir die
Ausbildungspraxis bedeutet dies, daB in
den betrieblichen und individuellen Aus-
bildungsplanen Ausbildungsinhalte zeitlich
verschoben werden konnen; allerdings

soll eine solche Ubertragung nicht von der
Grundbildung zur Fachbildung und umge-
kehrt vorgenommen werden, damit gewahr-
leistet ist, daB die Ausbildungsinhalte bis zur
Zwischenpriifung vermittelt worden sind.

GemaB § 6 des Berufsbildungsgesetzes
muB eine zweckentsprechende, sinnvoll
geordnete und planmaBige Ausbildung
sichergestellt sein.

Der Ausbildungsrahmenplan stellt somit
eine Anleitung zur sachlichen und zeitli-
chen Gliederung der betrieblichen Berufs-
ausbildung flr den jeweils zu erstellenden
betrieblichen Ausbildungsplan dar.

— Informieren (z.B. Kommunizieren, Daten
beschaffen),

— Planen (z.B. Vorgehensweise planen),

— Entscheiden (z.B. Arbeitsabléufe festle-
gen),

— Durchfiihren (z.B. Gerichte herstellen),

— Kontrollieren (z.B. Arbeitsschritte Uber-
prifen und Ergebnis beurteilen),

— Bewerten (z.B. Arbeitsergebnisse, Ab-
weichungen vom Arbeitsziel beurteilen)

einschlieBt.
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Der betriebliche Ausbildungsplan ist auf
der Grundlage der Inhalte des Ausbil-
dungsrahmenplanes zu erstellen und soll
spatestens zu Beginn der Ausbildung dem
Auszubildenden ausgehandigt werden.

Der Ausbildungsplan dient dem Zweck, die
im Ausbildungsberufsbild und Ausbildungs-
rahmenplan aufgeflhrten Ausbildungsinhal-
te auf die konkreten betrieblichen Verhalt-
nisse umzusetzen. Er weist den inhaltlichen
Aufbau und die zeitliche Abfolge der
betrieblichen Berufsausbildung auf.

Bei der Aufstellung des Ausbildungsplanes
sind zu bericksichtigen:

— die personlichen Voraussetzungen der
Auszubildenden (unterschiedliche Vorbil-
dung, Anrechnung einer vorhergegange-
nen Berufsausbildung),

— Gegebenheiten des Ausbildungsbetrie-
bes (Betriebsstrukturen, personelle und
technische Einrichtungen des Betriebes,
regionale Besonderheiten),

— die Durchfiihrung der Ausbildung
(Uberbetriebliche Ausbildung oder
AusbildungsmaBnahmen auBerhalb der
Ausbildungsstétte, Blockung des Berufs-
schulunterrichtes, Anrechnung des schu-
lischen Berufsgrundbildungsjahres).

Fur den Fall, daB die betriebliche Berufs-
ausbildung nach dem Ausbildungsrah-
menplan durchgefuhrt werden kann, d.h.
nach der dort vorgeschlagenen Struktur,
so kann dieser die Funktion des betrieb-
lichen Ausbildungsplanes Ubernehmen.
Lediglich die zeitlichen Richtwerte sind
auf die konkreten Belange umzurechnen.
Auch muBte zusétzlich eine Zuordnung
der Ausbildungsblécke zu konkreten Mo-
naten im Ausbildungsjahr erfolgen. Hierbei
sind auch Blockbeschulung, Urlaub und
ggof. Uberbetriebliche MaBnahmen zu
bertcksichtigen.

Bei einer gréBeren Anzahl von Auszubil-
denden ist die Erarbeitung eines Verset-
zungsplanes zu empfehlen.

Ergibt sich wéahrend des Ausbildungsver-
laufs eine Veranderung der vertraglichen
Ausbildungszeit, so ist rechtzeitig eine
Anpassung des Ausbildungsplanes an den
geénderten Ausbildungsverlauf vorzuneh-
men.

Der Ausbildungsnachweis, der vom Aus-
zubildenden zu flihren und von dem fUr
die Ausbildung im Betrieb verantwortlichen
Ausbilder durchzusehen ist, stellt ein we-
sentliches Instrument zur Information Uber
den Ist-Stand des gesamten Ausbildungs-
geschehens in Betrieb und Berufsschule
fur Ausbilder und Berufsschullehrer bis hin
zur Vorinformation des Prifungsausschus-
ses dar.

Durch das Flihren des Ausbildungsnach-
weises soll sichergestellt werden, dal3 der
zeitliche und sachliche Ablauf der Ausbil-
dung fUr alle Beteiligten - Auszubildende,
Ausbilder, Berufsschullehrer und gesetz-
lichen Vertreter des Auszubildenden - in
mdglichst einfacher Form (stichwortartige
Angaben, ggf. Loseblatt-System) nachweis-
bar gemacht wird. Auch der Bezug zum
Ausbildungsrahmenplan muf3 aus diesem
Ausbildungsnachweis deutlich werden.

Nach den Empfehlungen des Bundesaus-
schusses fur Berufsbildung ist der Aus-
bildungsnachweis vom Auszubildenden
mindestens wochentlich zu fuhren. Formal
betrachtet kann das Berichtsheft nach Ta-
gen oder lediglich nach Wochen gegliedert

geflihrt werden. In der Ausbildungspraxis
hat sich bewahrt, daB der Ausbildende
oder der Ausbilder den Ausbildungsnach-
weis mindestens einmal im Monat prift
und abzeichnet.

Der Ausbilder soll den Auszubildenden
zum FUhren des Berichtsheftes anhalten
und daflr Sorge tragen, daB3 auch die
gesetzlichen Vertreter des Auszubildenden
in angemessenen Zeitabstanden von den
Ausbildungsnachweisen Kenntnis erhalten
und dies durch ihre Unterschrift bestatigen.
Im einzelnen ist das Berichtsheft entspre-
chend den Regelungen der zustandigen
Industrie- und Handelskammer zu fUhren.

Der Auszubildende fuhrt den Ausbildungs-
nachweis wahrend der Ausbildungszeit.

Die Vorlage des Ausbildungsnachweises ist
Zulassungsvoraussetzung zur AbschluB-
prafung.

Eine Bewertung nach Form und Inhalt ist
im Rahmen der AbschluBprifung jedoch
nicht maéglich.
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Besonderes Ziel des Ausbildungsnachwei-
ses ist es, Uber die Verlaufskontrolle der
Ausbildung Abweichungen vom geregelten
Ausbildungsgang zu erfassen, um dann
korrigierend hierauf EinfluB nehmen zu
koénnen.

Grundséatzlich kann der Ausbildungsnach-
weis auch als Fachdokumentation tber die
gesamte Ausbildungszeit dienen (§ 14
Abs. 1 Nr. 4 BBiG und § 43 Abs. 1 Nr. 2
BBIG).

Wahrend der Berufsausbildung ist eine
Zwischenprifung durchzufuhren. Der
Termin dafUr sollte nicht vor den ersten
12 Monaten festgelegt werden.

Der Termin fur die Durchflhrung der
Zwischenprtfung wird von der zustan-
digen Stelle angezeigt. Der ausbildende
Betrieb ist verpflichtet, die Auszubildenden
fristgeman zur Prifung anzumelden und
freizustellen.

Die Teilnahme an der Zwischenprifung
ist Voraussetzung flr die Zulassung zur
AbschluBprifung (§ 43 Abs. 1 Nr. 2 BBIG).

Gegenstand der Zwischenprifung sind
die in den ersten 12 Monaten zu vermit-
telnden Fertigkeiten und Kenntnisse und
der Lehrstoff, der wéhrend dieser Zeit im
Berufsschulunterricht vermittelt wurde.

Das Ergebnis der Zwischenprifung dient
der Ermittlung des Ausbildungsstandes
und gibt dem Ausbildenden bzw. Ausbilder
die M&glichkeit, gegebenenfalls korrigie-
rend bzw. ergdnzend und férdernd auf die
weitere Berufsausbildung einzuwirken.

Die Konkretisierung der Prifungsanfor-
derungen (Aufgabenstellung) obliegt dem
PrifungsausschuB.

Gegenstand der AbschluBprifung sind
die wahrend der Ausbildungszeit nach
der Ausbildungsordnung zu vermittelnden
Ausbildungsinhalte sowie der flr die Be-
rufsausbildung wesentliche Lehrstoff der
Berufsschule. Fur die Bewertung dessen,
was wesentlich ist, ist die Ausbildungsord-
nung zugrunde zu legen.

Die nebenstehenden Prifungsvorschriften
legen die materiellen Anforderungen in der
AbschluBpriufung fest. Demgegenuber ist
es Aufgabe der zustandigen Stelle, eine
Prifungsordnung fUr das Verfahren der
AbschluBprifung sowie die Prifungs-
termine zu erlassen. Die Durchfiihrung
der AbschluBpriifung obliegt dem Pri-
fungsausschuf, der von der zusténdigen
Stelle eingesetzt wird. Er beschlieBt die

Art der Durchfiihrung und die Prifungs-
aufgaben. Er muB3 sich dabei an die in

der Ausbildungsordnung festgelegten
Prifungsgegenstande und DurchfUhrungs-
bestimmungen halten. Sie beschreiben
den Umfang der AbschluBprifung nach
Art, Hochstdauer, Inhalt und Schwierig-
keitsgrad anhand von Vorschlégen fiir die
Aufgabengebiete.

In der praktischen und schriftlichen Pru-
fung soll der Priifling nachweisen, daf3 er
zu einer qualifizierten beruflichen Tatigkeit
beféhigt ist, die selbstandiges Planen,
Durchfthren und Kontrollieren gemai § 4
Abs. 2 der Verordnung einschlief3t.
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Teil 2: Erlauterungen zum Ausbildungsrahmenplan

I. Berufliche Grundbildung

Ifd. | Teil des Ausbildungsberufsbildes
Nr.

Erlauterungen

Inhalte Hinweise

1 Berufsbildung, Arbeits- und Tarif-
recht
(§ 3Nr. 1)

Die Bestimmungen uber den Ausbil-
dungsvertrag sind in den §§ 10 und 11
des Berufsbildungsgesetzes niederge-
legt. Die Industrie- und Handelskam-
mern haben dazu Muster-Ausbildungs-
vertrége erstellt, die den Betrieben zur
Verflgung stehen. Der Ausbildungsver-
trag enthalt Aussagen Uber

— Art und Ziel der Berufsausbildung
— Beginn und Dauer der Ausbildung
— Probezeit

— VergUtung

— Urlaub

— Kundigungsbedingungen

Gegenseitige Rechte und Pflichten sind
im Ausbildungsvertrag detailliert be-
schrieben. Grundlage hierfur sind u.a.

— Berufsbildungsgesetz

— Ausbildungsordnung

— Jugendarbeitsschutzgesetz

— Arbeitszeitgesetz

— Arbeits- und Tarifrecht

betriebliche Regelungen wie Ausbil-
dungsplan, Versetzungsplan, Aufgaben-
regelung, Arbeits- und Pausenzeiten,

Beschwerderecht, Inhalte des Arbeits-
zeitgesetzes

— Mdglichkeiten der Anpassungs- und
Aufstiegsfortbildung durch

- Anpassung an technische, wirt-
schaftliche und gesellschaftliche
Entwicklungen (z.B. 6konomische,
kreative FortbildungsmaBnahmen)

- weiterbildende Schulen

- Aufstiegsfortbildung:
Meistervorbereitungskurse

- berufliche Spezialisierung




I. Berufliche Grundbildung

Teil 2

Erlduterungen zum Ausbildungsrahmenplan

Ifd. | Teil des Ausbildungsberufsbildes
Nr.

2 Aufbau und Organisation des Aus-

bildungsbetriebes
(§3Nr. 2)

Erlauterungen

Inhalte

— wesentliche Inhalte des Arbeits-
vertrages:

- Arbeitsgebiet

- Beginn und Ende des Beschéfti-
gungsverhéltnisses

- Probezeit

- Vergiitung

- Arbeitszeit

- Urlaub

- Kiindigungsbedingungen

Hinweise

— Geltungsbereich (rAumlicher, fachli-
cher, personlicher) der Tarifvertrage
fur Arbeitnehmer und deren Anwen-
dung auf Auszubildende

— Vereinbarungen Uber z.B.:
AusbildungsvergUtung, Lohn,
Urlaubsdauer, Arbeitszeit

Branchenzugehdrigkeit, Rechtsform,
Organisation und Angebotspalette des
ausbildenden Betriebes, Arbeitsablaufe,
Aufgabenteilung

— Einkauf:
- Verbrauchsguter (z.B. Lebensmittel)
- Gebrauchsguter (z.B. Werkzeuge)

— Produktionspalette

— Dienstleistung:
- Gésteberatung

- Serviceleistungen

— Verkauf:
- Dienstleistungen
- Produkte

— Verwaltung z.B.:

- Geschaftsablaufe
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I. Berufliche Grundbildung

Ifd. | Teil des Ausbildungsberufsbildes
Nr.

3 Sicherheit und Gesundheitsschutz
bei der Arbeit
(§ 3 Nr. 3)

Erlauterungen

Inhalte

Innungen, Arbeitgeberverbande (DE-
HOGA) und Gewerkschaften (NGG),
Wirtschaftsorganisationen, Berufsver-
béande, Sozialversicherungstrager und
Kammern

Hinweise

Grundsatz der vertrauensvollen Zusam-
menarbeit zwischen Arbeitgeber- und
Arbeitnehmervertretern als Inhalt des
Betriebsverfassungsgesetzes

Betriebsrat, Jugend- und Auszubilden-
denvertretungsrechte

Betriebsvereinbarungen, Betriebs-,
Jugend- und Auszubildendenversamm-
lungen

— Geféahrdungsmaoglichkeiten z.B.:
- Béden (Rutschgefahr)
- Geréte/Maschinen
- Leitern
- Strom/Gas
- Wasser/Dampfe
- brennbare Flissigkeiten und Gase
- Kleidung

— gesetzliche Bestimmungen z.B.:

- Arbeitsstéttenverordnung (Arbeits-
raume, Pausenrdume, sanitére
Raume)

- Arbeitszeitgesetz
- Arbeitsschutzgesetze

- Gesetze fUr bestimmte Personen-
gruppen (z.B. Jugendarbeitsschutz-
gesetz, Mutterschutzgesetz, Be-
schéftigung von Schwerbehinderten)

— Sicherheitsvorschriften

— UnfallverhUtungsvorschriften

Sicherheits-
und Verhaltens-
regeln, Ge-
brauchsan-
leitungen
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Ifd. | Teil des Ausbildungsberufsbildes
Nr.

Umweltschutz
(§ 3Nr. 4)

Erlauterungen

Inhalte

— Erste-Hilfe-Einrichtungen

— Erste-Hilfe-MaBnahmen z.B. bei:
- Kdrperverletzungen

- Verbrennungen

— Unfallmeldung

— Bestimmungen flr den Brandschutz
— Notrufe und Fluchtwege im Alarmfall

— VerhaltensmaBregeln fur den Brandfall
und MaBnahmen der Brandbekamp-
fung

Hinweise

— Abluft
— Wasser
— Larm

— Materialien

— sparsame Nutzung von z.B. Strom,
Gas, Wasser durch:

- Abschalten in Phasen der Nichtnut-
zung

- Vermeiden von Leckstellen
— RuckfUhrung von aufbereiteter Abluft
— optimale Beleuchtung
— Recycling

— Entsorgung von Problemabféllen

25
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l. Berufliche Grundbildung

Ifd. | Teil des Ausbildungsberufsbildes
Nr.

Erlduterungen

Umgang mit Gasten, Beratung und
Verkauf
(§ 3 Nr. 5)

Inhalte

Hinweise

— Berufsbekleidung

— Kommunikation:

gepflegtes
Erscheinungs-
bild

- Sprache
- Kérpersprache
— Empfang Freundlichkeit,
. Hoflichkeit, Zu-
— BegrtiBung, Anreden vorkommenheit,
— Verkaufsgespréche Takt,
Fach-/Sozial-
— Betreuung kompetenz

— Verabschiedung

— Aufnehmen von Gésteinformationen
und -wlnschen

— Gespréchsfuhrung
— Fragetechnik

— Gasteeinschatzung
— Géasteverhalten

— Entscheidungsbefugnis
— Weisungsbefugnis
— Vertretungsbefugnis

Organigramm

siehe auch 5c¢)

korrekte An-
wendung und
Aussprache der

Fachtermini
— Sortiment Corporate
. identity,
— Speisenangebot Gesprachs-
— Serviceleistungen verhalten,
Werbemittel

— Nachrichtentbermittlung:
- auBerbetrieblich
- innerbetrieblich
- schriftlich

- mUndlich

was, wie, wohin,
an wen, Um-
gangsformen
beim Telefonie-
ren
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Ifd. | Teil des Ausbildungsberufsbildes
Nr.

Erlauterungen

Inhalte

z.B.
— Gaststattengesetz

— Preisauszeichnung

— Zusatzstoffzulassungs-VO
— Schadenshaftung

— Gesetz zum Schutz der Jugend in der
Offentlichkeit

— Behandlung von Fundsachen

Hinweise

Einsetzen von Geréten, Maschinen
und Gebrauchsgiitern, Arbeits-
planung
(§ 3 Nr. 6)

Hygiene
(§3Nr.7)

— Kriterien fur die Planung: Berucksichti-
. gung von
- Arbeitsaufgabe Wirtschaftlich-
- Arbeitsschritte keit, Okologie,
. Ergonomie,
- Material Ganzheitlichkeit,
- Arbeitsmittel Hygiene-
richtlinien,
- Arbeitszeit gesetzliche Be-
stimmungen
— Funktion und Handhabung Bedienungs-
— Einsatzgebiete anleitung
— rationeller und 6kologischer Einsatz
— Sicherheitsvorschriften
— Reinigungs-, Pflegemittel Wirkungsweise,
— Reinigungs- und Pflegemethoden :ifé?]iaetifg:]og-
— Reinigungsintervalle Dosierung
— Sicherheitsvorschriften
— Hygienebereiche: Bundesseuchen-
) gesetz,
- Personalhygiene Lebensmittel-
- Produkthygiene hygiene-VO
- Produktionshygiene
- Betriebshygiene

— Verwendung und Dosierung

27



28

Teil 2

Erlauterungen zum Ausbildungsrahmenplan

I. Berufliche Grundbildung

Ifd. | Teil des Ausbildungsberufsbildes
Nr.

Kiichenbereich
(§ 3 Nr. 8)

Servicebereich
(§ 3Nr.9)

Erlauterungen

Inhalte

Hinweise

— &uBere Beschaffenheit
— sensorische Beschaffenheit

Qualitatssiche-
rung

— Arbeitstechniken z.B.:
- Reinigung der Rohstoffe
- Zerkleinerung der Rohstoffe

— Zubereitung

— Portionsmengen

— Zubereitungsanleitungen

— Anrichtegeschirr

— Anrichteweise
— Aufbau z.B.
Frahsticks-
— Produktpflege buffet,
— Einsatz von Werbemitteln und Sonderaktionen
Werbetragern wie Spargel-
wochen,
Festveranstal-
tungen
— Ablaufdaten Qualitats-
— duBere Beschaffenheit sicherung
— sensorische Beschaffenheit
— Zuordnung von Getranken zu z.B. Glaser,
SchankgefaBen Karaffen,
Tassen,
Fullmenge,
Temperatur,
Bonkontrolle
— Vorbereitungsarbeiten
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Ifd. | Teil des Ausbildungsberufsbildes
Nr.

Erlduterungen

Inhalte

angebotes

— Servicebesprechung:
- Ablaufplanung

— Kenntnis des betrieblichen Leistungs-

Hinweise

— Kassenfunktion
— Kassenvorschriften

— Bonierarten

Biiroorganisation und
-kommunikation
(§ 3 Nr. 10)

— schriftliche Arbeiten z.B.:
- einfache Verwaltungsaufgaben
- Bestellungen
- Checklisten/Vordrucke
- Gespréchsnotizen

— Weiterleitung

— Ablagesystem

— Annahme von Schriftsticken
— Zuordnung von Schriftstiicken
— Umgang

— Weiterleitung

— Kopien

— z.B. Liefer-, Lagerkartei
— Erfassungsformulare
— Bearbeitung

— Pflege von Dateien

— Bundesdatenschutzgesetz

— betrieblicher Datenschutz

Grundzlge, be-
triebliche Grin-
de, Verschwie-
genheitspflicht,
Datenschutz-
beauftragter
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l. Berufliche Grundbildung

Ifd. | Teil des Ausbildungsberufsbildes
Nr.

Erlduterungen

11 | Warenwirtschaft

(§ 3 Nr. 11)

Inhalte

Hinweise

— Abgleichung anhand der Begleit-
papiere

— Reklamationen
— Funktion der Lagerhaltung z.B. auBere
Einflusse
— Lagerort
— Lagerbedingungen FUhren einer
P ) Lagerkartei
— ZweckmaBigkeit der Gliederung nach
Warengruppen und -artikeln
— Lagersystem z.B. nach:
- Umschlaghaufigkeit
- ergonomischen Gesichtspunkten
— Bestandskontrolle: Verbrauchs-
Frist fristen,
- rristen Mindest-,
- Mengen Hochst-,
. Istbestand
- Qualitaten
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11. Berufliche Fachbildung

Ifd. | Teil des Ausbildungsberufsbildes
Nr.

Erlauterungen

Inhalte Hinweise

Umgang mit Gasten, Beratung und
Verkauf
(§ 3Nr. 5)

siehe auch Grundbildung
Berufsbildposition 5

— gesetzliche Grundlagen Kulanz
— betriebliche Handhabung

siehe auch Grundbildung
Berufsbildposition 5

Einsetzen von Geraten, Maschinen
und Gebrauchsgiitern, Arbeits-
planung
(§ 3 Nr.6)

— betriebsinterne Regelungen Sicherstellen
der Funktions-
fahigkeit

— Bewertungskriterien siehe Grund-
bildung
6a)-c)

3 Warenwirtschaft
(§ 3 Nr. 11)

z.B.: Qualitats-

— GroBe, Gewicht, Aussehen sicherung

— Geschmack, Konsistenz

zB.: Lieferanten-
— schriftlich kartel

— fernmundlich

— Bestandsaufnahme
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II. Berufliche Fachbildung

Ifd. | Teil des Ausbildungsberufsbildes Erlauterungen

Hinweise

— Berechnung

Materialeinsatz,
Personaleinsatz,
Zeitfaktor

4 Werbung und Verkaufsférderung

(§ 3 Nr. 12)

— Mitarbeiterinformation

z.B.
Aktionswochen

siehe auch Grundbildung 8 f)

— Planung
— Ausarbeitung
5 Anwenden arbeits- und kiichen-
technischer Verfahren
(§ 3 Nr. 13)
— Vorbereitungsarbeiten

— Bearbeitungstechniken

— feuchte Garverfahren
— trockene Garverfahren
— Sautieren

— Grillen

— Fritieren

— Schmoren

— Backen

— Anrichtegeschirr
— Anrichteweise
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Ifd. | Teil des Ausbildungsberufsbildes

Zubereiten von pflanzlichen Nah-
rungsmitteln
(§ 3 Nr. 14)

Erlauterungen

Inhalte

— Kaltmarinaden
— Kochmarinaden

— Bratmarinaden

— Geschmacksveranderung/-verbesse-

rung

Hinweise

— Zutaten

— Geschmacksveranderung

— Arten von Fullungen
— Verwendungsmaglichkeiten
— Herstellungsverfahren

— Dressings
— Marinaden
— Einsatz von Krautern

— Verwendungsmoglichkeiten:

- Beilage
- Hauptbestandteil
- selbsténdiges Gericht

- Garnitur/Garnierung

— Vorbereitungsarten

— Bearbeitungstechniken
— Garverfahren

— Wulrzen

— Einsatz von Krautern

siehe auch
Fachbildung 4 a)

Putz- und
Schélverluste

— Verwendungsmaglichkeiten

— Rezepturen

— Verwendungsmaoglichkeiten:

- Beilage
- Hauptbestandteil

- selbstandiges Gericht
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II. Berufliche Fachbildung

Ifd. | Teil des Ausbildungsberufsbildes
Nr.

Erlduterungen

Inhalte

Herstellen von Suppen und SoBen
(§ 3Nr. 15)

Hinweise

— Fonds von z.B.:
- Rind
- Kalb
- Geflugel
- Wild

- Gemuse

— Klarvorgang

— Einlagen

— flussige Buttermischungen
— feste Buttermischungen
— Herstellung

— Portionieren

Verwendung von
Krautern und
Gewdlrzen

— Arten:
- gekochte SoBen (helle, dunkle)
- aufgeschlagene warme SofB3en
- gerUhrte kalte SoBBen
- spezielle kalte SoBen

— Zubereitungsmerkmale
— Ableitungen

— Verwendungsmoglichkeiten/
Speisenzuordnung

Zubereiten von Fisch, Schalen-
und Krustentieren
(§ 3 Nr. 16)

— Vorbereitung z.B.:
- Schuppen
- Saubern
- Sauern
- Salzen

— Portionieren

— Zubereitung
siehe auch Fachbildung 5 b)

— Anrichteweisen
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Ifd. | Teil des Ausbildungsberufsbildes
Nr.

Erlauterungen

Inhalte Hinweise
— Schalentiere:
- Frischemerkmale
- Vorbereitung
- Zubereitung
- Anrichteweisen
— Krustentiere:
- Garen
- Zerlegen
- Zubereitungsarten
- Anrichteweisen
9 Verarbeiten von Fleisch und Inne-
reien
(§ 3 Nr. 17)
- Fleischarten: KUChenbezeich_
- Eigenschaften und Verwendungs- nung und Han-
méglichkeiten delsbezeichnung
— Vorbereitung:
- auslésen, parieren, zuschneiden,
bearbeiten, portionieren
- Ermittlung von Gewichten, portionie-
ren
- marinieren, wirzen, Verwendung von
Krautern
— Zubereitung: zB.:
Bratensttcke,
- Auswahl des Garverfahrens Rouladen, Pfan-
- Gardauer nengerichte,
i Minutengerichte,
- SoBenbildung Ragout,
Gulasch,
Gekochtes,
Blankett,
Hackfleisch-
gerichte,
Hackfleischver-
ordnung
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II. Berufliche Fachbildung

Ifd. | Teil des Ausbildungsberufsbildes
Nr.

10 | Verarbeiten von Wild und Gefliigel

1

(§ 3 Nr. 18)

Herstellen von Vorspeisen und
Anrichten von kalten Platten
(§ 3 Nr. 19)

Erlduterungen

Inhalte Hinweise
— Grad der Verarbeitung beim Einkauf
— Ziel der Verarbeitung
— Vorbereitung: zB.:
- ausldsen, zuschneiden, hauten, %Z?lzuegsel?eeilugel,
parieren
- spicken, mit Speck umwickeln Wild: Hals,
. " Ricken, Keule,
- beizen, marinieren Blatt, Brust
- waschen, flllen, binden, portionieren
— Zubereitung:
- Wirzen
- Auswahl des Garverfahrens
- SoBenbildung
— Unterscheidung von Pasteten, Terri-
nen, Gelantinen
— Vorbereitung: zB.:
- Auswahl der zu verarbeitenden Nah- gzﬁgbgegﬁﬁu_
rungsmittelrohstoffe se Salaté
- pflanzlicher oder tierischer Herkunft
- in Kombination
- Rohstoffe fUr kalte SoBen
- Auswahl von Garnituren/Garnierun-
gen
— Zubereitung: Terrinenform,
- Auswahl des Garverfahrens Auflaufform
- Harmonie von Form, Farbe und viele dieser

Geschmack

- portionieren, aufschneiden, ausste-
chen

- glasieren mit Gelee oder Gelatine
- Salate und Salatkombinationen

- kombinierte Vorspeisen, Mundbissen,
Canapees

Gerichte sind
kalt oder warm
maglich
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Ifd. | Teil des Ausbildungsberufsbildes Erlauterungen
Nr.
Inhalte Hinweise
— Anrichten von kalten Platten: -
als Teil einer
- Harmonie von Form, Farbe und Speisefolge
Geschmack Mengen
) beachten,
. zcsa:flj%%eahgu;séirnnelden nach Art, Schnittstarke,
Schnittfiihrung
- anrichten und garnieren in verschie-
denen Anrichtegeschirren
12 | Zubereiten von Molkereiprodukten
und Eiern
(§ 3 Nr. 20)
— Auswahl von Frischprodukten: aufgrund der
Vi q K Vielzahl von
erwendungszwec Késearten und
- Reifegrad von Kase -sorten wird
eine Verprobung
empfohlen
— Zubereitungen z.B.
Kasezube-
reitungen, ge-
backener Kése,
gratinierter Kase,
Késeflllungen,
Quarkspeisen,
Joghurtgerichte
— Einsatzmdoglichkeiten z.B.: Lagerung und
. . . , Temperatur
- Garnituren, Einlagen, Hilfsmittel beachten
— Warme Gerichte: 7B.
- Zubereitungsarten Vorspeisen,
Zwischenge-
— Kalte Gerichte: richte, Haupt-
gerichte, SUB-
- Zubereitungsarten speisen
13 | Herstellen und Verarbeiten von
Teigen und Massen
(§ 3 Nr. 21)
— Herstellung von Grundteigen z.B.: regional z.B.:
. ) Nudelteig,
- Murbeteig Strudelteig
- Hefeteig
— Verarbeitung von Blatterteig Késestangen,
Fleurons
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Ifd. | Teil des Ausbildungsberufsbildes Erlauterungen

Herstellen von SiiBspeisen
(§ 3Nr. 22)

Inhalte

— Herstellung von Massen z.B.:

- Biskuitmasse

- Brandmasse

Hinweise

Kapseln,
Boden

— Zubereitungsanleitungen

Vergleich des
Einsatzes
vorgefertigter
Produkte zur
Eigenherstellung
im Hinblick auf
Qualitat, Preis

— Rohstoffe z.B.:
- GrieB, Reis

— Zutaten z.B.:
- Eier, Milch

— Zubereitungsverfahren z.B.:
- Kochen, Pochieren

kalt/warm,
jahreszeit-
bedingt

— Herstellung durch:
- Gelatinebindung
- Bindung durch Eier
- Bindung durch Starke

Bayerische Krem
Karamelkrem
Partisseriekrem

verschiedene
Geschmacks-
trager als Basis

— Zutaten

— Verarbeitungsmethoden

z.B.: Omeletts,
Crépes,
Kaiserschmarrn,
Pfannkuchen,
Topfenpalat-
schinken,
Soufflé

— Salat von frischen Friichten
— Kompott von Friichten

— gebackene Obstteile

— Fruchtmark, FruchtsoBen

Harmonie von
Farbe, GréBe
und Geschmack

Bindung durch
Gelatine oder
Sago
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Ifd. | Teil des Ausbildungsberufsbildes
Nr.

Erlauterungen

Inhalte

— Parfaits/Sahneeis

- Eisbecher
- Eisbomben

- Eisformen

— Garnierungen

— Eisspeisen anrichten z.B.:

Hinweise

verschiedene
Geschmacks-
trager als Basis

GefaBe
vorkUhlen

Harmonie von
Farbe und Ge-
schmack
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Rahmenlehrplan

fiir den Ausbildungsberuf Koch/Kéchin
(BeschluB der Kultusministerkonferenz vom 5. Dezember 1997")

Teil I: Vorbemerkungen

Dieser Rahmenlehrplan flr den berufsbe-
zogenen Unterricht der Berufsschule ist
durch die Standige Konferenz der Kultus-
minister und -senatoren der Lander (KMK)
beschlossen worden.

Der Rahmenlehrplan ist mit der entspre-
chenden Ausbildungsordnung des Bundes
(erlassen vom Bundesministerium flur
Wirtschaft oder dem sonst zustandigen
Fachministerium im Einvernehmen mit
dem Bundesministerium fur Bildung,
Wissenschaft, Forschung und Technologie)
abgestimmt. Das Abstimmungsverfahren
ist durch das ,Gemeinsame Ergebnispro-
tokoll vom 30. Mai 1972“ geregelt. Der
Rahmenlehrplan baut grundsatzlich auf
dem HauptschulabschluB auf und be-
schreibt Mindestanforderungen.

Der Rahmenlehrplan ist bei zugeordneten
Berufen in eine berufsfeldbreite Grundbil-
dung und eine darauf aufbauende Fachbil-
dung gegliedert.

Auf der Grundlage der Ausbildungsord-
nung und des Rahmenlehrplans, die Ziele
und Inhalte der Berufsausbildung regeln,
werden die AbschluBqualifikationen in ei-
nem anerkannten Ausbildungsberuf sowie
- in Verbindung mit Unterricht in weiteren
Fachern - der AbschluB3 der Berufsschu-
le vermittelt. Damit werden wesentliche
Voraussetzungen fUr eine qualifizierte
Beschaftigung sowie fur den Eintritt in
schulische und berufliche Fort- und Wei-
terbildungsgange geschaffen.

Der Rahmenlehrplan enthalt keine metho-
dischen Festlegungen fiir den Unterricht.
Selbstéandiges und verantwortungsbewuB-
tes Denken und Handeln als Ubergreifen-
des Ziel der Ausbildung wird vorzugsweise
in solchen Unterrichtsformen vermittelt, in
denen es Teil des methodischen Gesamt-
konzeptes ist. Dabei kann grundsétzlich je-
des methodische Vorgehen zur Erreichung
dieses Zieles beitragen; Methoden, welche
die Handlungskompetenz unmittelbar
férdern, sind besonders geeignet und soll-
ten deshalb in der Unterrichtsgestaltung
angemessen bericksichtigt werden.

Die Lander Ubernehmen den Rahmenlehr-
plan unmittelbar oder setzen ihn in eigene
Lehrpléane um. Im zweiten Fall achten sie
darauf, da3 das im Rahmenlehrplan be-
rlcksichtigte Ergebnis der fachlichen und
zeitlichen Abstimmung mit der jeweiligen
Ausbildungsordnung erhalten bleibt.

Teil ll: Bildungsauftrag der
Berufsschule

Die Berufsschule und die Ausbildungsbe-
triebe erflllen in der dualen Berufsausbil-
dung einen gemeinsamen Bildungsauftrag.

Die Berufsschule ist dabei ein eigenstan-
diger Lernort. Sie arbeitet als gleichbe-
rechtigter Partner mit den anderen an der
Berufsausbildung Beteiligten zusammen.
Sie hat die Aufgabe, den Schulerinnen und
Schulern berufliche und allgemeine Lern-
inhalte unter besonderer BerUcksichtigung
der Anforderungen der Berufsausbildung zu
vermitteln.

Die Berufsschule hat eine berufliche
Grund- und Fachbildung zum Ziel und
erweitert die vorher erworbene allgemeine
Bildung. Damit will sie zur Erflllung der
Aufgaben im Beruf sowie zur Mitgestal-
tung der Arbeitswelt und Gesellschaft in
sozialer und 8kologischer Verantwortung
befahigen. Sie richtet sich dabei nach den
fur diese Schulart geltenden Regelungen
der Schulgesetze der Lander. Insbesonde-
re der berufsbezogene Unterricht orientiert
sich auBerdem an den fiir jeden einzelnen
staatlich anerkannten Ausbildungsberuf
bundeseinheitlich erlassenen Berufsord-
nungsmitteln:

— Rahmenlehrplan der Sténdigen Konfe-
renz der Kultusminister und -senatoren
der Lander (KMK)

— Ausbildungsordnungen des Bundes fir
die betriebliche Ausbildung.

Nach der Rahmenvereinbarung Uber die
Berufsschule (BeschluBB der KMK vom
15. Méarz 1991) hat die Berufsschule zum
Ziel,

— ,eine Berufsfahigkeit zu vermitteln, die
Fachkompetenz mit allgemeinen Fahigkei-
ten humaner und sozialer Art verbindet;

— berufliche Flexibilitat zur Bewaltigung
der sich wandelnden Anforderungen in
Arbeitswelt und Gesellschaft auch im
Hinblick auf das Zusammenwachsen
Europas zu entwickeln;

— die Bereitschaft zur beruflichen Fort-
und Weiterbildung zu wecken;

— die Fahigkeit und Bereitschaft zu for-
dern, bei der individuellen Lebensgestal-
tung und im &ffentlichen Leben verant-
wortungsbewuBt zu handeln®.

Zur Erreichung dieser Ziele muB die Be-
rufsschule

— den Unterricht an einer fur ihre Aufgabe
spezifischen Pédagogik ausrichten, die
Handlungsorientierung betont;

— unter Berlcksichtigung notwendiger
beruflicher Spezialisierung berufs- und
berufsfeldUbergreifende Qualifikationen
vermitteln;

— ein differenziertes und flexibles Bildungs-
angebot gewahrleisten, um unterschiedli-
chen Fahigkeiten und Begabungen sowie
den jeweiligen Erfordernissen der Arbeits-
welt und Gesellschaft gerecht zu werden;

— im Rahmen ihrer Méglichkeiten Behin-
derte und Benachteiligte umfassend
stltzen und férdern;

— auf die mit Berufsaustbung und privater
LebensfUhrung verbundenen Umweltbe-
drohungen und Unfallgefahren hinwei-
sen und Moglichkeiten zu ihrer Vermei-
dung bzw. Verminderung aufzeigen.

Die Berufsschule soll dartber hinaus im
allgemeinen Unterricht und soweit es im
Rahmen berufsbezogenen Unterrichts
maglich ist, auf Kernprobleme unserer Zeit
wie z.B.

— Arbeit und Arbeitslosigkeit,

— Friedliches Zusammenleben von Men-
schen, Vélkern und Kulturen in einer
Welt unter Wahrung kultureller Identitét,

— Erhaltung der naturlichen Lebensgrund-
lage sowie

— Gewabhrleistung der Menschenrechte

eingehen.

Die aufgeflihrten Ziele sind auf die Ent-
wicklung von Handlungskompetenz ge-
richtet. Diese wird hier verstanden als die
Bereitschaft und Fahigkeit des einzelnen,
sich in gesellschaftlichen, beruflichen und
privaten Situationen sachgerecht, durch-
dacht sowie individuell und sozial verant-
wortlich zu verhalten.

Handlungskompetenz entfaltet sich in den
Dimensionen von Fachkompetenz, Hu-
mankompetenz (Personalkompetenz) und
Sozialkompetenz.

Fachkompetenz bezeichnet die Bereit-
schaft und Fahigkeit, auf der Grundlage
fachlichen Wissens und Kénnens Aufga-

 Unter Vorbehalt geméB Ziffer 3 Abs. 2 und 3 der ,Richtlinien fur die Einsetzung und Arbeitsweise von Gremien der Kultusministerkonferenz* (Beschluf3 der KMK vom

2. Dezember 1993)
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ben und Probleme zielorientiert, sachge-
recht, methodengeleitet und selbstandig
zu l6sen und das Ergebnis zu beurteilen.

Humankompetenz (Personalkompetenz)
bezeichnet die Bereitschaft und Fahigkeit,
als individuelle Personlichkeit die Ent-
wicklungschancen, Anforderungen und
Einschrankungen in Familie, Beruf und 6f-
fentlichem Leben zu klaren, zu durchden-
ken und zu beurteilen, eigene Begabungen
zu entfalten sowie Lebensplane zu fassen
und fortzuentwickeln. Sie umfaBt personale
Eigenschaften wie Selbstandigkeit, Kritik-
fahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit,
Verantwortungs- und PflichtbewuBtsein.
Zu ihr gehoéren insbesondere auch die
Entwicklung durchdachter Wertvorstellun-
gen und die selbstbestimmte Bindung an
Werte.

Sozialkompetenz bezeichnet die Bereit-
schaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen
zu leben und zu gestalten, Zuwendungen
und Spannungen zu erfassen, zu verste-
hen sowie sich mit anderen rational und
verantwortungsbewuBt auseinanderzuset-
zen und zu verstandigen. Hierzu gehort
insbesondere auch die Entwicklung so-
zialer Verantwortung und Solidaritat.

Methoden- und Lernkompetenz erwach-
sen aus einer ausgewogenen Entwicklung
dieser drei Dimensionen.

Kompetenz bezeichnet den Lernerfolg

in bezug auf den einzelnen Lernenden
und seine Beféhigung zu eigenverant-
wortlichem Handeln in privaten, beruf-
lichen und gesellschaftlichen Situationen.
DemgegenuUber wird unter Qualifikation
der Lernerfolg in bezug auf die Verwert-
barkeit, d.h. aus der Sicht der Nachfrage in
privaten, beruflichen und gesellschaftlichen
Situationen, verstanden (vgl. Deutscher
Bildungsrat, Empfehlungen der Bildungs-
kommission zur Neuordnung der Sekun-
darstufe II).

Teil 1ll: Didaktische Grundsétze

Die Zielsetzung der Berufsausbildung
erfordert es, den Unterricht an einer auf
die Aufgaben der Berufsschule zuge-
schnittenen Padagogik auszurichten, die
Handlungsorientierung betont und junge
Menschen zu selbstandigem Planen,
Durchfiihren und Beurteilen von Arbeits-
aufgaben im Rahmen ihrer Berufstatigkeit
beféahigt.

Lernen in der Berufsschule vollzieht sich
grundsétzlich in Beziehung auf konkretes,
berufliches Handeln sowie in vielfaltigen
gedanklichen Operationen, auch gedank-
lichem Nachvollziehen von Handlungen
anderer. Dieses Lernen ist vor allem an die
Reflexion der VollzUge des Handelns (des

Handlungsplans, des Ablaufs, der Ergeb-
nisse) gebunden. Mit dieser gedanklichen
Durchdringung beruflicher Arbeit werden
die Voraussetzungen geschaffen fur das
Lenen in und aus der Arbeit. Dies bedeutet
fur den Rahmenlehrplan, daB die Beschrei-
bung der Ziele und die Auswahl der Inhalte
berufsbezogen erfolgt.

Auf der Grundlage lerntheoretischer und
didaktischer Erkenntnisse werden in einem
pragmatischen Ansatz fUr die Gestaltung
handlungsorientierten Unterrichts folgende
Orientierungspunkte genannt:

— Didaktische Bezugspunkte sind Situatio-
nen, die fur die Berufsaustbung bedeut-
sam sind (Lernen fir Handeln).

— Den Ausgangspunkt des Lernens bilden
Handlungen, mdglichst selbst ausge-
fUhrt oder aber gedanklich nachvoll-
zogen (Lernen durch Handeln).

— Handlungen mussen von den Lernen-
den moglichst selbstéandig geplant,
durchgefthrt, Gberprift, ggf. korrigiert
und schlieBlich bewertet werden.

— Handlungen sollten ein ganzheitliches
Erfassen der beruflichen Wirklichkeit
férdern, z.B. technische, sicherheitstech-
nische, 6konomische, rechtliche, dkolo-
gische, soziale Aspekte einbeziehen.

— Handlungen missen in die Erfahrungen
der Lernenden integriert und in Bezug
auf ihre gesellschaftlichen Auswirkungen
reflektiert werden.

— Handlungen sollen auch soziale Prozes-
se, z.B. der Interessenerklarung oder der
Konfliktbewéltigung, einbeziehen.

Handlungsorientierter Unterricht ist ein
didaktisches Konzept, das fach- und
handlungssystematische Strukturen mit-
einander verschrankt. Es laBt sich durch
unterschiedliche Unterrichtsmethoden
verwirklichen.

Das Unterrichtsangebot der Berufsschule
richtet sich an Jugendliche und Erwach-
sene, die sich nach Vorbildung, kulturellem
Hintergrund und Erfahrungen aus den
Ausbildungsbetrieben unterscheiden. Die
Berufsschule kann ihren Bildungsauftrag
nur erfullen, wenn sie diese Unterschiede
beachtet und Schulerinnen und Schu-

ler - auch benachteiligte oder besonders
begabte - ihren individuellen Moglichkeiten
entsprechend fordert.

Teil IV: Berufsbezogene
Vorbemerkungen

Der vorliegende Rahmenlehrplan fur die
Berufsausbildung zum Koch/zur Kéchin ist
mit der Verordnung Uber die Berufsausbil-
dung vom 13. Februar 1998 abgestimmt.

Der Ausbildungsberuf ist nach der
Berufsgrundbildungsjahr-Anrechnungs-
Verordnung des Bundesministeriums fir
Wirtschaft dem Berufsfeld Ernédhrung und
Hauswirtschaft, Schwerpunkt Gastgewer-
be und Hauswirtschaft zugeordnet.

Soweit die Ausbildung im 1. Jahr in einem
schulischen Berufsgrundbildungsjahr
erfolgt, gilt der Rahmenlehrplan fir den
berufsfeldbezogenen Lernbereich im
Berufsgrundbildungsjahr fur das Berufsfeld
Ern&hrung und Hauswirtschaft, Schwer-
punkt Gastgewerbe und Hauswirtschaft.

Der Rahmenlehrplan flr den Ausbildungs-
beruf Koch/Kéchin (BeschluB der KMK
vom 9. Februar 1979) wird durch den vor-
liegenden Rahmenlehrplan aufgehoben.

FUr das Prifungsfach Wirtschafts- und
Sozialkunde wesentlicher Lehrstoff der Be-
rufsschule wird auf der Grundlage der ,Ele-
mente flr den Unterricht der Berufsschule
im Bereich Wirtschafts- und Sozialkunde
gewerblich-technischer Ausbildungsberufe®
(BeschlufB der Kultusministerkonferenz vom
18. Mai 1984) vermittelt.

Der vorliegende Rahmenlehrplan geht von
folgenden schulischen Zielen aus:

Alle Ausbildungsberufe des Hotel- und
Gaststéattenbereiches erhalten im ersten
Ausbildungsjahr eine gemeinsame fachli-
che Grundbildung. Im zweiten Ausbildung-
jahr wird fUr diese Berufe, mit Ausnahme
des Kochs/der Kbchin, eine gemeinsame
Fachbildung angeboten. Hierbei bietet es
sich an, die Lernfelder ,Marketing” und
~Warenwirtschaft” fur die Berufe Hotelkauf-
mann/Hotelkauffrau und Fachmann/Fach-
frau fur Systemgastronomie als Schwer-
punkt einer kaufmannischen Ausbildung
vertieft zu behandeln.

Fur den Koch/die Kéchin beginnt im

2. Ausbildungsjahr bereits eine besondere
berufliche Fachbildung. Diese besondere
berufliche Fachbildung erfolgt bei dem Re-
staurantfachmann/der Restaurantfachfrau,
dem Hotelfachmann/der Hotelfachfrau,
dem Hotelkaufmann/der Hotelkauffrau und
dem Fachmann/der Fachfrau fur System-
gastronomie im 3. Ausbildungsjahr.

Schulerinnen und Schuler, die als Fach-
kraft im Gastgewerbe ausgebildet wer-
den, schlieBen ihre berufliche Ausbildung
bereits nach zwei Jahren ab. Sie haben die
Maoglichkeit, ihre Ausbildung um ein Jahr
,besondere Fachbildung® zu ergdnzen und
dann als Restaurantfachmann/Restaurant-
fachfrau oder Hotelfachmann/Hotelfach-
frau oder Hotelkaufmann/Hotelkauffrau
oder Fachmann/Fachfrau flr Systemgas-
tronomie abzuschlieBen.
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Aufgabe des berufsbezogenen Unterrichts
der Berufsschule ist es, den Schulerinnen
und Schilern - in Zusammenarbeit mit
den Ausbildungsbetrieben - den Erwerb
einer fundierten beruflichen Handlungs-
kompetenz zu ermdéglichen. Die Vermitt-
lung der Qualifikations- und Bildungsziele
erfolgt unter Einbeziehung von Elementen
der Berufspraxis weitgehend facherUber-
greifend und handlungsorientiert. Im Sinne
eines ganzheitlichen Lernens ist projekt-
orientiertes Arbeiten anzustreben. Eine
inhaltliche Vollstandigkeit nach Vorgabe
der Fachwissenschaft kann aufgrund der
Stoffllle nicht erreicht werden, exemplari-
sches Lernen ist somit erforderlich. Diese
Notwendigkeit wurde bei der Formulierung
der Lernfelder bertcksichtigt. Dies bedeu-
tet, daB die Lerninhalte mdglichst unter
dem Aspekt des gastorientierten Handelns
zu vermitteln sind.

Die meisten Lernfelder des vorliegenden
Rahmenlehrplans enthalten einen Hinweis
auf die Fremdsprache. Damit ist die jeweils
erste Fremdsprache eines Landes gemeint,
die in der Regel schon an der Hauptschule
unterrichtet wurde. Diese soll berufsbezo-
gen vertieft und ausgebaut werden. Dabei
sollen die Schilerinnen und Schdler in die
Lage versetzt werden, Kommunikationssi-
tuationen in ihrem jeweiligen Aufgabenge-
biet auch fremdsprachlich zu bewéltigen.
Wo immer méglich sollten Dialoge mit
Gasten im Zentrum des Unterrichts stehen,
um so auch in diesem Bereich der Leitlinie
gastorientierten Verhaltens Rechnung zu
tragen.

Die Fachsprache ist integrativer Bestandteil
der Lernfelder.

Im Zusammenhang mit dem Erwerb
fundierter fachlicher Qualifikationen sind
folgende Kompetenzen zu vermitteln:

— selbstandiges, analytisches und vernetz-
tes Denken,

— Eigeninitiative und Verantwortungs-
bewuBtsein,

— Team- und Kommunikationsfahigkeit,

— Methodenkompetenz fur die selbstandi-
ge Wissenserweiterung.

DarUber hinaus ist ProblembewuBtsein
fUr Fragen der Arbeitssicherheit und des
Umweltschutzes zu entwickeln, insbeson-
dere sind

— Grundsétze und MaBnahmen der Un-
fallverhUtung sowie des Arbeitsschutzes
zur Vermeidung von Gesundheitsschéa-
den zu beachten,

— Notwendigkeiten und Mdglichkeiten
einer von humanen und ergonomischen
Gesichtspunkten bestimmten Arbeitsge-
staltung zu bertcksichtigen,

— berufsbezogene Umweltbelastungen
und MaBnahmen zu ihrer Vermeidung
bzw. Verminderung zu beachten,

— die Wiederverwertung bzw. sachgerech-
te Entsorgung von Werk- und Hilfsstof-
fen durchzufUhren,

— Grundsétze und MaBnahmen zum ratio-
nellen Einsatz der bei der Arbeit genutz-
ten Ressourcen zu berucksichtigen.
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Teil V: Lernfelder

Ubersicht iiber die Lernfelder fiir die berufliche Grundbildung des Koches/der Kéchin und der gastgewerblichen Berufe:

Koch/Kéchin

Fachkraft im Gastgewerbe
Restaurantfachmann/-frau
Hotelfachmann/-frau

Hotelkaufmann/-frau

Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie

Zeitrichtwerte
Nr. Lernfelder 1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr Gesamt
11 Arbeiten in der Kiche 140 140
12 Arbeiten im Service 120 120
13 Arbeiten im Magazin 60 60
Ubersicht tiber die Lernfelder fiir die berufliche Fachbildung:
Koch/Kdchin
Zeitrichtwerte
Nr. Lernfelder 1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr Gesamt
21 Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen 60 60
2.2 Zwischenmahlzeiten 40 40
2.3 Kalte und warme Buffets 40 40
24 Nachspeisen 60 60
25 A-la-carte-Geschaft 80 80
31 Bankett 80 80
3.2 Aktionswoche 80 80
3.3 Speisefolgen 60 60
34 Regionale in- und auslandische Kiiche 60 60
Summe 320 280 280 880
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Kombi-Ausgabe
mit 2 Heften

Reinhard Schmid, Claire Barmettler
What’s up?

Eine personliche und berufliche Standortbestimmung fiir
junge Erwachsene in Ausbildung

2008, 2 Hefte, zusammen 97 S.,
19,80 € (D)/38,20 SFr

ISBN 978-3-7639-3646-5
Best.-Nr. 6002005a

Passt der gewidhlte Beruf?
Bin ich mit meinem Aus-
bildungsplatz zufrieden?
Stimmen die beruflichen

Perspektiven?

Mit diesen beiden Arbeitsheften betrach-
ten Auszubildende ihre Wiinsche fiir das
eigene Leben. Sie beobachten sich bei der
Arbeit, um herauszufinden, was ihnen
wichtig ist.

Mit Fragebogen und Checklisten erkun-
den sie, wo ihre Fihigkeiten, Stirken und
Schwichen liegen. So werden Zusam-
menhinge deutlich, die es erméglichen,
die Weichen fiir den eigenen Weg zu
stellen.

W. Bertelsmann Verlag

Bestellung per Telefon 0521 91101-11 per E-Mail service@wbv.de

WEITERKOMMEN

Kombi-Auvsgabe
mit 2 Heften

Reinhard Schmid, Claire Barmettler

Quo vadis

Eine persdnliche und berufliche Standortbestimmung fiir
Schiilerinnen und Schiiler der Sekundarstufe |1

2008, 2 Hefte, zusammen 95 S.,
19,80 € (D)/38,20 SFr

ISBN 978-3-7639-3638-0
Best.-Nr. 6002012a

Wie soll es nach der
Schule weitergehen?

Soll ich studieren oder
einen Beruf erlernen?

Mit diesen beiden Arbeitsheften gelingt
es Schiilern auf dem Weg zum Abitur,

die eigenen Interessen, Neigungen, Stir-
ken und Schwichen zu erkennen.

Mit Fragebogen und Checklisten erkun-
den sie ihre Perspektiven und lernen,
ihre Laufbahn bewusst zu gestalten.

www.wbv.de

( wbv



Die erfolgreiche

Ausbildung

kennung §_:ua_s Assimiciang |
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Jula Miiller

Meine Rechte als Azubi

Alles was ich wissen muss: imen L

vom Ausbildungsvertrag b?s " Meine Rechte als Azubi
zum Zeugnis

Von Ausbildungswertrag bis Zeugnis

2007, 140 S., 12 pvre pius Lagesg
9,90 € (D)/19,50 SFr praktmche Bipscaderdeiter

ISBN 978-3-7639-3507-9
Uberblick iiber die Rechte und
Pflichten von Auszubildenden

Endlich Auszubildender! Alle Infos iiber
Rechte, Pflichten, Arbeitszeit, Geld, Urlaub,
Konflikte — und wie man sie 16st finden
Azubis hier.

W. Bertelsmann Verlag
Bestellung per Telefon 0521 91101-11 per E-Mail service@wbv.de

Marion Grunke-Etzold, =

Jula Miiller, Reinhard Selka e b
Geschafft! - Geschafft! g
Prisfungsvorbereitung fiir Azubis

Priifungsvorbereitung fiir ||| ey
Azubis : =

2007, 100 S.,

9,90 € (D)/19,50 SFr

ISBN 978-3-7639-3503-1

Best.-Nr. 6001791

Lerntechniken fiir
Auszubildende

Abschlusspriifung — kein Problem! Hier
finden Azubis alle Infos rund um die Prii-
fung, Tipps zum Lernen und wie man die

Prufungsangst besiegt.

www.wbv.de
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