Neuordnung der gastgewerblichen
Ausbildungsberufe

BS DuG Rostock, 31. Mai 2022
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“ MECKLENBURG-VORPOMMERN




MDEHOGA —

MECKLENBURG-VORPOMMERN

zu Rostock

A Uberblick

A Neuordnung der Kiichenberufe Matthias Dettmann
A Neuordnung der Gastronomieberufe Heike Toebe

A Neuordnung der Hotelberufe Anke Beuning

A Ausblick
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Warum eine Neuordnung der gastgewerblichen Berufe?

A

A
A
A

o

Anpassung an neue berufliche Anforderungen

Starkere Ausdifferenzierung der Inhalte und des Niveaus

Mehr Verbindlichkeit und bessere Vergleichbarkeit i weniger offene Lernzielformulierungen
Steigerung der Attraktivitat der Ausbildung in Hotellerie und Gastronomie

Mitwirkende: Bundesinstitut fir Berufsbildung, DEHOGA Bundesverband, NGG, DGB, Kuratorium
der deutschen Wirtschatft fur Berufsbildung, Kultusministerkonferenz, Bundesministerium fur
Wirtschaft und Klimaschutz, Bundesministerium fir Bildung und Forschung
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Merkmale der neuen Ausbildungsstruktur

A 7 Ausbildungsberufe in 3 Berufsgruppen und 4 Ausbildungsordnungen

A Gestreckte Abschlussprufungen in den 5 dreijahrigen Ausbildungsberufen,
die zeitliche Gliederung ist relevanter geworden

A Vorteile der zweijahrigen Ausbildungsberufe:
Durchlassigkeit, Anrechnung von Prifungsleistungen, Rickfalloption fiir dreijahrige Berufe

o

Gemeinsame Beschulungsoption im 1. Ausbildungsjahr fir alle Ausbildungsberufe

o

Zusatzqualifikationen (bundeseinheitlich)
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Ausbildungsordnung i Was hat sich geandert?

A Ausbildungsverordnung (AO) A gesetzliche Verordnung
A Ausbildungsrahmenplan A betriebliche Umsetzung

A Rahmenlehrplan A schulische Umsetzung
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+ ZQ Vertiefung fur
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vegane Kiiche

GAP Teil 2

Koch/Kdchin

GAP Teil 2

Fachmann/-frau
fur System-
gastronomie

AP/GAP Tell

SP System-
gastronomie

AP/GAP Tell

Fachkraft fir Gastronomie
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+ ZQ Bar und Wein

GAP Teil 2

Fachmann/-frau
fur Restaurants
und
Veranstaltungs-
gastronomie

GAP Teil 2

Hotel-
fachmann/-frau

GAP Teil 2

Kaufmann/-frau
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management

SP Restaurant-
service

GAP Teil 1




zu Rostock
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Neuordnung der Kiichenberufe

Grundgedanken

A neuer zweijahriger Beruf fuir praktisch begabte Azubis
A verbunden mit Koch durch Priifung und Anrechnung in beide Richtungen
A beim Koch mehr Kompetenzen Richtung Effizienz

A Konkretere Formulierungen beim Praktischen, insbesondere Garverfahren
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Neuordnung der Kiichenberufe

Was ist NEU?

A zweijahriger Ausbildungsberuf mit Zwischenpriifung
A neue Aufteilung / Verschiebung der Ausbildungsinhalte

A die zeitliche Gliederung in den Ausbildungsordnungen bekommt eine gréRere Relevanz,
da die Ausbildungsinhalte der ersten 18 Monate fur die Teil-1-Prufung relevant sind

o

bundeseinheitliche Zusatzqualifikationin Ver t i ef ung vegetarische wur

To

Ruckfalloption von Koch/Kéchin auf Fachkraft Kliche auf Antrag des Auszubildenden
A Ziel: Erhalt der gemeinsamen Beschulungsmdglichkeit
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Neuordnung der Kiichenberufe

31.05.2022

3.Al

D. Al

1.AJ

AP Teil 2

Koch/Kdchin

AP Teil 1

Fachkraft Kiiche

Zusatzqualifikation
,Vertiefung fiir vegetarische und vegane Kiiche*

der neue zweijahrige Koch/Ko6chin

Ausbildungsberuf

L gemeinsame Beschulungsmdéglichkeit mit dem Berufsbild
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Neuordnung der Kiichenberufe

Begriffsbestimmungen im Sinne dieser Verordnung

HACCP-Konzept ist ein systematisches, nach tibergeordneten Grundséatzen auf Betriebsebene erstelltes und

eingesetztes Konzept, durch das Gefahren bei der Herstellung und beim Umgang mit
Nahrungsmitteln mit Hilfe kritischer Kontrollpunkte ermittelt, vermieden, Gberwacht und

dokumentiert werden.
eine Speise ist ein Klichenerzeugnis, das einzeln serviert werden kann.
ein Gericht ist eine Kombination verschiedener Komponenten.

einfache Speisen / Gerichte bestehen aus einer geringen Anzahl an Zutaten, die mit einer geringen Anzahl an Garverfahren
zubereitet werden. Die Zubereitung erfordert kein vertieftes Fachwissen
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Neuordnung der Kiichenberufe

Ausbildungsinhalte Fachkraft Kiiche

- Erstes Ausbildungsjahr (+ Hygiene) _

Umgang mit Gasten und Teammitgliedern 4 Wochen

Groblernziele

berufsbezogene
2 Annahme und Einlagerung von Waren 4 Wochen Fertlglfel_ten,_Kenntnlsse
und Féahigkeiten
3 Vor- und Nachbereitung von Arbeiten fiir die Speisenzubereitung sowie 10 Wochen
Einsatz von Geraten, Maschinen und Arbeitsmitteln
4 Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kiiche 8 + 2 Wochen
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service und 4 Wochen
Wirtschaftsdienst

6 Zubereitung von Salaten, Eierspeisen und einfachen Speisen und Gerichten 10 + 2 Wochen
aus pflanzlichen Nahrungsmitteln und aus Pilzen

7 Anrichten und Garnieren von kalten Gerichten, von Sti3speisen und von 4 Wochen
Desserts
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Neuordnung der Kiichenberufe
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Ausbildungsinhalte Fachkraft Kiiche

Groblernziele
berufsbezogene Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

. Zweites Ausbildungsjahr

8 Zubereitung von einfachen Suppen, SofRen und Eintdpfen 16 + 4 Wochen
9 Zubereitung von Séttigungsbeilagen 14 Wochen
10 Zubereitung von einfachen Fleisch- urid Fischgerichten 18 Wochen

Feinlernziele am Bsp. Fleisch

A

To Do Bo Do Do Do P>

Fleischarten und Fleischteile auswahlen, ihre
Eigenschaften unterscheiden und ihren
Verwendungsmoglichkeiten zuordnen

ausgeloste Fleischteile aus Schlachtfleisch parieren,
zuschneiden, portionieren und bearbeiten

ausgeloste Fleischteile aus Schlachtfleisch zubereiten
Hausgeflligel parieren, zuschneiden und portionieren
ausgelostes Hausgeflligel zubereiten

filetierten, vorportionierten oder ganzen Fisch zu einfachen
Fischgerichten verarbeiten

einfache Fleisch- und Fischgerichte anrichten
die Produkthygiene anwenden

31.05.2022
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Neuordnung der Kiichenberufe
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Prifungen Fachkraft Kiche

Kichentechnische

20%

Schriftlicher Teil (45 Minuten) Praxis Arbeitsprobe (90 Minuten)

80%

Produkte und Lagerhaltung
schriftlich (90 Minuten)

Zubereiten einfacher Speisen

Schriftlicher Teil (60 Minuten)
30%

und Gerichte

31.05.2022

Arbeitsaufgabe (4 Stunden)
70%
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Neuordnung der Kiichenberufe

Prifungen Fachkraft Kiche

Schriftlicher Teil (45 Minuten) 20%

A Listen fir den Waren- und den Materialbedarf erstellen,

A die Arbeitsschritte planen, Kuchentechnische
A den Arbeitsplatz einrichten Praxis

Arbeitsprobe (90 Minuten) 80%

A Salate, Eierspeisen oder einfache Gemiisegerichte zubereiten und anrichten,
A Planung der Arbeitsschritte,

A Einrichten des Arbeitsplatzes,

A Anwendung von Arbeitstechniken und Schnitttechniken,

A Beachtung der Hygieneanforderungen

A zwischenpriifung ist Zulassungsvoraussetzung fiir Abschlusspriifung
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Neuordnung der Kiichenberufe

Prifungen Fachkraft Kiche _

Prufungsbereiche
AAZubereiten von einfachen Speisen und Gerichtend, (2 Teile, sch

A AProdukte und Lagerhaltungf, 90 Minuten sowie
AAWirtseméaf$ezi al kunded, 60 Minuten

Zubereiten einfacher Gerichte und Speisen fur 4 Personen Arbeitsaufgabe (4 Sunden) 70%

A als Vorspeise einen Salat oder eine einfache Suppe fiir vier Personen zubereiten und anrichten,

A ein einfaches Hauptgericht mit Schlachtfleisch, Hausgefliigel oder Fisch, mit einer SoRe, Gemiisebeilage und einer
Sattigungsbeilage fir vier Personen zubereiten und anrichten

A auftragsbezogenes Fachgespréch (in den 4 Stunden enthalten)
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Neuordnung der Kiichenberufe

Prifungen Fachkraft Kiche

Bestehensregelung: _

Die Abschlussprifung ist bestanden, wenn die Prifungsleistungen i auch unter
Berlcksichtigung einer mundlichen Ergénzungspriifung - wie folgt bewertet worden sind:

1. im Gesamtergebnis mindestens Aausreichendh
2. i n mindestens zwei Pr¢fungsbereichen mit mindestens Aausreiche
3. in keinem Pr¢gfungsbereich mit Aungeng¢ggendf
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Neuordnung der Kiichenberufe

Ausbildungsinhalte Koch / Kéchin

- 1. bis 18. Monat _

Groblernziele

1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern 4 Wochen
Annahme und Einlagerung von Waren 4 Wochen berufsbezogene

3 Vor- und Nachbereitung von Arbeiten fiir die Speisenzubereitung sowie Einsatz 6 Wochen Fertiglfei_ten,_Kenntnisse
von Geraten, Maschinen und Arbeitsmitteln und Fahigkeiten

4 Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kiiche 10 Wochen

5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service und Wirtschaftsdienst 4 Wochen

6 Zubereitung von einfachen Speisen und Gerichten 12 Wochen

7 Zubereitung von pflanzlichen Nahrungsmitteln und von Pilzen 10+5 Wochen  +

8 Zubereitung von Suppen, Sofen und Eintdpfen 12 Wochen

9 Verarbeitung und Zubereitung von Fleisch 6+11 Wochen

10 Verarbeitung und Zubereitung von Fisch 4+4 Wochen
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m zu Rostock
Neuordnung der Kiichenberufe

Ausbildungsinhalte Koch / Kéchin

Groblernziele

+ berufsbezogene
Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten
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