MINDEST-
ANFORDERUNGEN

fir die Berufsausbildung zum/zur
Koch/Kochin

Die Industrie- und Handelskammern in Nordrhein-Westfalen haben gemein-
sam mit dem DEHOGA Nordrhein-Westfalen e. V. diese Mindestanforde-
rungen erarbeitet.

Sie sind Ausbildungsbetrieben und Auszubildenden eine konkrete Hilfe fir
die tagliche Ausbildungspraxis. Durch die Mindestanforderungen werden die
Inhalte des Ausbildungsplanes in diesem Beruf deutlicher und es ist fir alle
ersichtlich, welche Anforderungen mindestens an zukiinftiges Fachpersonal
gestellt werden.

Grundlage fir die Mindestanforderungen ist die Verordnung tiber die Berufs-
ausbildung im Gastgewerbe vom 13.02.1998.

Die Industrie- und Handelskammern in Nordrhein-Westfalen



An die Auszubildenden!

Herzlich Willkommen in der Ausbildung. Sie haben sich fiir eine abwechslungs-
reiche und spannende Branche entschieden: die Gastronomie und Hotellerie.
Wer sich wie Sie zum professionellen Gastgeber ausbilden lasst, engagiert und
leistungsbereit ist, dem stehen alle Tiiren im Berufsleben offen.

Diese Mindestanforderungen werden Sie auf lhrem Weg durch die Ausbildung
begleiten. Tragen Sie unter ,vermittelt am” immer das Datum ein, an dem Sie
diesen Punkt der Ausbildungsinhalte erstmalig erlernt haben.

Ihre Industrie- und Handelskammer wiinscht lhnen fiir Ihre Ausbildung viel Erfolg.

Name des/der Auszubildenden

Name des Ausbilders/der Ausbilderin

Name des Ausbildungsbetriebes

Ausbilder und Auszubildende sollen in regelmaRigen Abstinden tberpriifen,
welche in den Mindestanforderungen aufgefiihrten Ausbildungsinhalte
vermittelt und erlernt wurden. Wenn die Anmeldung zur Abschlusspriifung
ansteht, sollten alle Bereiche abgedeckt sein. Durch die Unterschriften
bestatigen Ausbilder und Auszubildende die Richtigkeit der Angaben.

Unterschrift Ausbilder/in Unterschrift Auszubildende/r



GRUNDKENNTNISSE

Die Grundkenntnisse entsprechen der Beruflichen Grundbildung Nr. 1 -7 der
Verordnung tber die Berufsausbildung im Gastgewerbe vom 13.02.1998.

BERUFLICHE GRUNDBILDUNG

KUCHE

¢ Schneidetechniken
e Umgang mit Schneidewerkzeugen und Wetzstahl
e Streifen, Scheiben und Wiirfel von Gemuise

e Salate putzen und waschen

e Garverfahren nennen und unterscheiden, z. B. Kochen, Diinsten, Braten, Frittieren

e Fleischarten nennen und ihre Verwendungsmdglichkeiten beschreiben, z. B.
0 Schwein: Schweinerticken, Kotelett, Schnitzel
0 Kalb: Wiener Schnitzel, Cordon bleu, Kalbsleber

0 Rind: Filetsteak, Rumpsteak (Roastbeef), Gulasch

e einfache Eierspeisen vor- und zubereiten, z. B.
0 gekochte Eier
0 Spiegeleier (mit Speck oder Schinken)
0 Ruhreier (mit Krautern oder Schinken)
o Eierpfannkuchen
® Rahm- und Pirreesuppen nennen und unterscheiden

® cinfache Gerichte der kalten Kiiche

0 Aufschnittplatten verschiedener Art anrichten, z. B.
Schinken, Wurst, Braten, Kase

0 verschiedene Handschnittchen oder Canapés vorbereiten, belegen
und garnieren, z. B. Fisch, Fleisch, Schinken, Wurst, Geflligel, Kase

o frische Salate mit einfachen Dressings, z. B. Essig-Ol, Joghurt
0 Wraps, Fingerfood

® Zubereitung von Sattigungsbeilagen aus Reis, Teigwaren und Fertigprodukten

vermittelt am:



SERVICE

vermittelt am:
® Vorbereitungsarbeiten im Service e
o Menagen sdubern e
o Tafelgerdte (Rechaud, Kerzenstander, Vase) reinigen
o Bestecke, Glaser und Geschirr polieren
o Servietten brechen (Tafelspitz, Krone, Facher) .
o Tischwische wechseln (auch vor dem Gast)
o Drei-Gang-Meni eindecken
e Produktprdsentation e
o Bifett aufbauen
o Platzieren von Geschirr, Besteck, Vorlegern
e Vorbereitungsarbeiten am Biifett fir den Ausschank von Getranken
o Bifett zur Inbetriebnahme vorbereiten
o Getrdnke nach Ausschanktemperatur lagern
o Reinigen, Polieren und Bereitstellen von Glasern
e Zuordnung von Getrdnken zu Schankgefdlen
o Glaser, Karaffen, Tassen
o Fillmenge (Beachtung des Eichgesetzes)
o Temperatur e
* Aufguss- und HeilRgetranke herstellen, z. B. Kaffee, Tee, Schokolade, Milchgetranke ...,
e Serviertdtigkeiten e
o Gerichte servieren und ausheben
e Serviermethoden und -regeln e
e bei Servicebesprechungen mitwirken
o Aufbau der Speise- und Getrdankekarte
o Raumgestaltung (Tischformen, Dekoration)
o Tagesbesprechung e
e betriebliches Kassensystem bedienen
o Kassenfunktion e

o Kassenvorschriften



BURO

vermittelt am:
e Speisekarte schreiben und vervielfdltigen
e Bestellungen schreiben e
e Schriftstiicke zuordnen, ablegen, registrieren
e Pflege und Sicherung von Daten e
e gesetzlichen und betrieblichen Datenschutz beachten, Verschwiegenheitspflicht ...

e verschiedene Kommunikationstechniken einsetzen e

Gasteinformationen erstellen und weiterleiten

e Uber baren, halbbaren und bargeldlosen Zahlungsverkehr Auskunft geben L

EDV-Kenntnisse

Informationen fur Mitarbeiter erstellen und weiterleiten .

WARENWIRTSCHAFT

e Mitwirken bei der Warenannahme unter Beriicksichtigung der gesetzlichen und ...
betrieblichen Vorschriften z. B. Temperaturkontrolle, dufere Beschaffenheit
(z. B. Verpackungsschdden), Anzahl
e Kontrolle der Begleitpapiere (z. B. Lieferschein)

e Mangelfeststellung und Einleitung von entsprechenden Mallnahmen L

e richtige Einlagerung der Waren, z. B. Kiihlhaus, Gemiiselager, Bier- und Weinkeller,
Trockenlager (LiFo / FiFo) e

Dokumentationen (z. B. Checklisten, Lagerdateien) L

Mindesthaltbarkeitsdaten beachten

Hochst- und Mindestbestande beachten

Bestellungen veranlassen e

e Mitwirken bei der Inventur e



BERUFLICHE FACHBILDUNG

GRUNDFERTIGKEITEN

* Arbeiten in der Kiiche
o Einsatz, Pflege und Umgang mit Handwerkzeug und Maschinen
o Tournieren
o Auslosen, Parieren und Portionieren von z. B. Keule, Riicken, Schulter
o Fillen von Fisch und Fleischteilen
o Glasieren, Gratinieren
e Garverfahren anwenden
o feuchte Garverfahren
o trockene Garverfahren
o Sautieren
o Grillen
o Frittieren
o Schmoren

o Backen

GEMUSE, PILZE UND SALATE

e Selbstandige Gerichte, vegetarische Gerichte
e Bearbeitungstechniken
e Wiirzen

e Finsatz von Krautern

KARTOFFELN

e gekochte geschalte Kartoffeln
o Kartoffelplatzchen (Pommes Macaire)

o Herzoginkartoffeln (Pommes duchesse)

vermittelt am:



o Kartoffelkroketten (Croquettes de pommes) e
o Kartoffelplree (Purée de pommes) .
o Kartoffelnudeln (Schupfnudeln, Gnocchi)
e rohe geschilte Kartoffeln
o Salzkartoffeln tourniert
o Strohkartoffeln (Pommes paille)
o Kartoffelstabe (Pommes frites)
o Kartoffelkugeln (Pommes parisienne)
o Waffelkartoffeln (Pommes gaufrettes)
o Schlosskartoffeln (Pommes chateau)
o Bouillonkartoffeln (Pommes au bouillon)
o Kartoffelpuffer/ Reibekuchen
o Kartoffelgratin (Pommes gratin) e
e ungeschilte gegarte Kartoffeln -~
o Pellkartoffeln e
o Bratkartoffeln (Pommes sautées)
o Rosti e

o Folienkartoffeln

SUPPEN UND FONDS

e Fonds herstellen
oRind
oKalb
o Gefligel
oWild
o Fisch
o Gemdise e

e Klare Suppen, Briihe, Kraftbriihe, consommé double L
o Klarvorgang e
o Einlagen

o Kalte Suppen



* Gebundene Suppen
o Rahmsuppe
o Samtsuppe
o Pureesuppe

e Eintdpfe

SOREN UND ABLEITUNGEN

e braune Kraftsol’e
o Rind
o Kalb
o Wild
¢ weille Grundsole
o Kalb
o Gefliigel
o Fisch
o Gemuse
e Béchamelsolle
o Kasesole
o MeerrettichsofRe
o Kapernsol%e
e aufgeschlagene warme Sof8en
o Hollandische SoRen (Reduktion)
o Malteser Sole
o Bearner Solke (Reduktion)
o ChoronsofSe
e geriihrte kalte Sollen
o Majondse
o Remoulade
o Cocktail

o Curry




e Eigenstandige Sollen

o Tomatensolse

BUTTERMISCHUNGEN

o kalt:
o Krauterbutter
o Zitronenbutter
® warm:
o Nussbutter

o Broselbutter

FISCH, SCHALEN- UND KRUSTENTIERE

e Frischemerkmale
¢ Vorbereitung
o Sdubern
o Sauern
o Salzen
e Portionieren
e Filetieren
e Garen

e Herstellen von Farcen

VERARBEITEN VON FLEISCH UND INNEREIEN

e Fleischarten
o Rind
o Kalb
o Schwein
o Lamm

o Kaninchen




¢ Vorbereitung
o Parieren
0 Zuschneiden
o Bearbeiten
o Portionieren
e Zubereitung
o Pfannengerichte
o gekochte Fleischstiicke
o Schmorgerichte
o Hackfleischgerichte

o Sofenbildung

WILD UND GEFLUGEL

e Hirsch
¢ Reh
® Hase
e Wildschwein
e Huhn
¢ Poularde/Masthdhnchen
® Ente
e Gans
® Pute
e Verarbeitungsformen z. B.
o Bratengerichte
o Kurzgebratenes
o Ragout, Blanket, Frikassee, Gulasch
o binden: bridieren
o mit Speck umwickeln: bardieren

o einlegen, marinieren




HERSTELLEN VON VORSPEISEN UND ANRICHTEN VON
KALTEN PLATTEN SOWIE KALTEN GERICHTEN

vermittelt am:
e Auswahl der Nahrungsmittelrohstoffe
o Fleisch
o Geflugel
o Fisch e
o Krustentiere e
o Gemdise e
e Kombinierte Vorspeisen, diverse Cocktails, Canapés e
e Finger Food
e Herstellung von Salaten, Salatdressings e
e Anrichten von kalten Platten
e Terrinen e
e Pasteten e
e Galatine e

e Balontine e

WARME ZWISCHENGERICHTE

e Verwendung von e
o Fisch
o Fleisch e
o Geflugel
o Gemdise e

o Pilzen

EIERSPEISEN

* Omelette mit verschiedenen Zugaben
e Riihreier mit verschiedenen Zugaben
e Pochiertes Ei mit verschiedenen Zugaben

e Spiegeleier



e Royalmasse

e Suppeneinlage
MOLKEREIPRODUKTE

e Kdsegerichte
o angemachter Frischkése
o gebackener Kase
o Kaseplatten
e Quark und Joghurt
o angemachter Quark (Krduter, Friichte)
o Quarkkrem
o Joghurtkrem

0 Joghurtsofen

TEIGWAREN, REIS UND SATTIGUNGSBEILAGEN

e Spitzle

e Geflillte Teigtaschen

e Verarbeiten von industriell hergestellter Ware
* Naturreis

* Pilaw

e Risotto

e Polenta

* Cous-Cous

e Bulgur
TEIGE UND MASSEN

e Grundteige

o Hefeteig, Mirbeteig, Strudelteig, Nudelteig, Pastetenteig

¢ Massen

o Brandmasse, Biskuitmasse, Hippenmasse



SURSPEISEN

e Pudding
® Mousse
e Kremspeisen
o Gelantinebindung
o Bindung durch Eier
o Bindung durch Stirke
* siifSe Eierspeisen
o Crépes
o Pfannkuchen
e Obstspeisen
o Salat von frischen Friichten
o Kompott von Friichten
o gebackene Obstteile
o Fruchtmark, Fruchtsollen
¢ Halbgefrorenes und Eisspeisen
o Parfait/Sahneeis
o Sorbet

o Garnierungen




DIE KUCHENBRIGADE*

Directeur Chef
de cuisine

Sous-Chef
Tournant
Patissier Saucier Entremetier Garde manger
Rotisseur Potager Hors d‘oeuvrier
Grillardin  Boucher

Poissonnier

FACHAUSDRUCKE

Diesen Auszug von Fachausdriicken sollte jeder junge Koch beherrschen

Annoncieren Degraissieren Mirepoix
Au four Dressieren Mise en place
Bain Marie Etamine Fumet Montieren
Bardieren Haut-go(t Nappieren
Bouquet garni Hors d’oeuvre Paysanne
Braisiére Julienne Roux
Brunoise Karkasse Sautoir
Beurre manié Légumier Terrine
Chemisieren Liaison Timbale
Chinois Marmite Torchon
Cocotte Mazerieren Tranche
Concassee Mie de pain Ziselieren

*Fiir die Ubersichtlichkeit wird darauf verzichtet, die mannliche und weibliche Form nebeneinander zu erwihnen.




Notizen:







