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Moglicher Ausbildungsplan 1. Semester 2. Semester 3. Semester 4. Semester
Kiichenangestellte/r EBA Speisefette und Ole/Gemiise/Milch und Fische/Kartoffeln/Getreide/ Schlachtfleisch/Geflligel Obst/Sussspeisen
Kernthemen Milchprodukte/ Eier und Eiergerichte Getreideprodukte Salz/Krauter und Gewiirze/Pilze Repetieren/Vertiefen/Weiterbildung

1.1.1 Grundsaucen / Aufbau, Herstellung O
1.1 Kalte Saucen 1.1.2 Ableitungen O
1.2.1 Herstellung / Salate 0| 1.2.1 Herstellung / Salate ol 1.2.1 Herstellung / Salate 0| 1.2.1 Herstellung / Salate O
1.2 Einfache kalte Gerichte/kalte 1.2.2 Herstellung / kalte Vorspeisen 0| 1.2.2 Herstellung / kalte Vorspeisen 0| 1.2.2 Herstellung / kalte Vorspeisen 0| 1.2.2 Herstellung / kalte Vorspeisen m}
Vorspeisen/Salate/Garnituren | 1.2.3 Garnituren / Einsatzmdglichkeiten 0| 1.2.3 Garnituren / Einsatzmdglichkeiten 0| 1.2.3 Garnituren / Einsatzmdglichkeiten 0| 1.2.3 Garnituren / Einsatzmdglichkeiten O
1.2.4 Schnittarten 0| 1.2.4 Schnittarten 0| 1.2.4 Schnittarten 0| 1.2.4 Schnittarten ]
1.3.1 Sissspeisen / Aufbau, Herstellung, O
1.3 Kalte/gefrorene Siissspeisen/ Prasentieren
Teige und Massen 1.3.2 Teige, Massen und Cremen / Aufbau, O
Herstellung, Einsatz
1.4.1 Konservierungsmethoden 0| 1.4.1 Konservierungsmethoden 1.4.1 Konservierungsmethoden 1.4.1 Konservierungsmethoden O
1.4 Erndhrung/Lagerung und 1.4.2 Qualitadtsmerkmale 0| 1.4.2 Qualitditsmerkmale 1.4.2 Qualitatsmerkmale 1.4.2 Qualitatsmerkmale
Lagerarten und -methoden 1.4.3 Lagerarten und -methoden 0| 1.4.3 Lagerarten und -methoden 1.4.3 Lagerarten und -methoden 1.4.3 Lagerarten und -methoden O
1.4.4 Grundsétze der Erndhrung [}
2.1.1 Suppen/ Aufbau, Herstellung, Anrichten 7| 2.1.1 Suppen / Aufbau, Herstellung, Anrichten 5| 2.1.1 Suppen / Aufbau, Herstellung, Anrichten o
2.1.2 Gemiise / Aufbau, Verarbeitung O
(Garmethoden), Anrichten
2.1 Einfache warme Speisen/ 2.1.3 Starkebeilagen / Aufbau, Herstellung, O
Convenience-Produkte Anrichten
2.1.4 Eier- und Késegerichte / Aufbau, o
Herstellung, Anrichten
2.1.5 Convenience / Einsatzmdglichkeiten 2.1.5 Convenience / Einsatzmdglichkeiten Ul 2.1.5 Convenience / Einsatzmdglichkeiten Ul 215 Convenience/ Einsatzmdglichkeiten o
2.2.1 Milchprodukte / Charakterisieren, O
2.2 Lagerung/Milch/ Lagerung, Einsatz, Herstellung von
Milchprodukte und Friichte einfachen warmen Speisen
2.2.2 Milch / Konservierungsarten, Lagerung [m]
2.3.1 Frichte / Besonderheiten,
2.3 Frichte Einsatzmdglichkeiten
2.3.2 Frichte / Qualitat, Gruppierung
3.1.1 Fische / Garmethoden O
3.1 Garmethoden/ 3.1.2 Fischsaucen / Aufbau, Herstellung, o
warme Grundsaucen Ableitungen
3.2.1 Fische / Zubereitungen einfachen Fisch-
3.2 Fischgerichte/Fonds gerichten
3.2.2 Fonds / Aufbau, Herstellung O
3.3.1 Eier/ Einsatz, Verarbeitung, Qualitat 0| 3.3.1 Kartoffeln / Einsatz, Verarbeitung, 0| 3.3.1 Pilze / Einsatz, Verarbeitung, Qualitat [m]
. Qualitat O
33 keuzir;smlttel der warmen Getreidearten Einsatz, Verarbeitung,
Qualitat 3.3.2 Salz, Krauter, Gewiirze / Einsatz, [m}
Verarbeitung, Qualitat
) 4.1.2 Geflugel / Zubereitung, Anrichten O
4.1 Warme Speisen 4.1.3 Schlachtfleisch / Zubereitung, Anrichten 0O
4.2.1 Gefliigel / Garmethoden O
Schlachtfleisch / Garmethoden
4.2 Garmethoden anwenden 4.2.2 Fonds, Saucen und Ableitungen / O 4.2.2 Fonds und Saucen / Aufbau, O | 4.2.2 Saucen / Aufbau, Herstellung, ]
Herstellung Herstellung, Ableitungen Ableitungen
. . 4.3.1 Gefliigel und Schlachtfleisch / O
4.3 Tierische Lebensmittel Qualitdtsmerkmale
beurteilen/charakterisieren/ 4.3.2 Konservierungsarten 0| 4.3.2 Konservierungsarten
konservieren
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L . 5.1.1 Aufbau, Stellen, Arbeitsprozesse O
5.1 Es:ﬁgg:eﬁégan'satlon/ 5.1.2 Qualitatsanforderungen [m]
5.1.3 Administrative Arbeiten O
5.2.1 Okonomische Grundsitze fiir 5.2.1 Okonomische Grundsitze fiir 0l 5.2.1 Okonomische Grundsitze fiir 0l 5.2.1 Okonomische Grundsitze fiir O
5.2 Okonomie und Okologie/ Arbeitsprozesse Arbeitsprozesse Arbeitsprozesse Arbeitsprozesse
Arbeitsprozesse erkennen 5.2.2 Okologische Grundsitze fiir O] 5.2.2 Okologische Grundsitze fiir O] 5.2.2 Okologische Grundsaitze fiir 0| 5.2.2 Okologische Grundsitze fiir
Arbeitsprozesse Arbeitsprozesse Arbeitsprozesse Arbeitsprozesse
5.3.1 Merkmale, Einsatzméglichkeiten O| 5-3.1 Merkmale, Einsatzméglichkeiten 0| 5-3.1 Merkmale, Einsatzméglichkeiten 0| 5.3.1 Merkmale, Einsatzméglichkeiten O
. 5.3.2 Okologischer Einsatz 0| 5.3.2 Okologischer Einsatz 0| 5.3.2 Okologischer Einsatz 0| 5.3.2 Okologischer Einsatz O
5.3 Werterhaltung Maschinen, 5.3.3 Sorgfiltiger Umgang, geeignete Mass- [
Gerate, Einrichtungen und nahmen und deren Werterhaltung
Materialien 5.3.4 Abliufe und Arbeitsschritte der |
Reinigung
5.4.1 Bedeutung der personlichen Hygiene
5.4 Verhaltens- und
Kommunikationsregeln 5.4.2 Kommunikation gegeniiber 5.4.2 Kommunikation gegeniiber Gasten O
Vorgesetzten und Mitarbeitenden 5.4.3 Selbstsicheres Auftreten [m]
6.1.1 Rezepturen / Anpassen 0| 6.1.1 Rezepturen / Verstehen, Anpassen 0| 6.1.2 Rezepturen / Anpassen, Berechnen 00| 6.1.2 Rezepturen / Anpassen, Berechnen O
6.1 Rezepturen dokumentieren/
anpassen/berechnen
6.2.1 Nahrstoff Fette / Wert aufzeigen 0| 6.2.1  Nahrstoff Kohlenhydrate / Wert 0| 6.2.1  Nahrstoff Proteine / Wert aufzeigen O
6.2 Nahrstoffe/Meniigestaltung/ aufzeigen 6.2.2 Meniigestaltung / Einflussfaktoren / O
Berechnungen Grundsétze
6.2.3 Menii / Gestalten O
7.1.1 LGV Vorschriften / im Arbeitsumfeld 0| 7.1.1 LGV Vorschriften / im Arbeitsumfeld 0| 7.1.1 LGV Vorschriften / im Arbeitsumfeld 0| 7.1.1 LGV Vorschriften / im Arbeitsumfeld O
7.1 Grundsatze der Hygiene 7.1.2 Personliche-, Betriebs-, 0| 7.1.2 Personliche-, Betriebs-, 0| 7.1.2 Personliche-, Betriebs-, 0| 7.1.2 Personliche-, Betriebs-, [m}
: 9 Lebensmittel-Hygiene / Umsetzen Lebensmittel-Hygiene / Umsetzen Lebensmittel-Hygiene / Umsetzen Lebensmittel-Hygiene / Umsetzen
7.2.1 Arbeits- und Gesundheitsschutz / O
Bedeutung erkennen
7.2 Arbeitssicherheit/ 7.2.2 Unfallsituationen / erkennen O
Gesundheitsschutz 7.2.3 Unfallrisiken / beschreiben 0
7.2.4 Gesundheitsvorsorge / umsetzen ]
Probekochen mit Stufengerecht fiir das Stufengerecht fiir das Stufengerecht fiir das Stufengerecht fir das
schriftlicher Arbeitsplanung 1. Semester a 2. Semester a 3. Semester a 4. Semester m]
p?fcmgﬁgenn;::tgntﬁﬁgj/& Besprochen und gefiihrt o Besprochen und gefiihrt m] Besprochen und gefihrt m] Besprochen und gefiihrt m|
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