Berufsbildende Schule Name der Schule

Kompetenzbild des Qualifizierungsbausteins XXX

Betriebsspezifische Tatigkeiten in der GroB3kiiche verrichten

1. Zugrunde liegende Berufe nach
§66BBiG/§42HwWO

Fachpraktiker/Kiche;
Fachpraktiker/Hauswirtschaft

2. Zielformulierung

Die Schulerin/der Schiiler verfugt Gber
Handlungskompetenzen in der Zubereitung
bestimmter Speisen und Getranke in der
GroRkiiche

3. Zeitlicher Umfang

XXX Stunden

4. Zu entwickelnde Kompetenzen

Zuordnung zu den Fihigkeiten und
Fertigkeiten der Ausbildungsrahmenpldne

Kennenlernen aller Arbeits- und
Betriebsbereiche

e sich im gesamten Kiichenbereich orientieren
konnen,
e im Team arbeiten

Warenannahme und Lagerhaltung

o Angelieferte Ware ordnungsgemal in die
verschiedenen Lager sortieren

Bedienen von GrofSklichengeraten- und
Maschinen

e Einhaltung der Unfallverhiitungsvorschriften
beachten

Zubereiten von Beilagen, Suppen, Salaten,
Fisch- und Fleischgerichten

e Vorschriften der Lebensmittelhygiene
beachten

e Sorgfalt und Verantwortungsbewusstsein
entwickeln

e Geruchs- und Geschmacksinn einsetzen

Portionieren, anrichten, eindecken, servieren

e Arbeitstechniken beachten

5. Leistungsfeststellung

e Praxis
Kontinuierliche Leistungsbewertung von
Ubungen und Handlungsprodukten
Dabei werden die individuellen
Beeintrachtigungen beriicksichtigt.
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