nu:legal Anlage FKUAusbV

Anlage FKUAusbV — (zu 8 4 Absatz 1) Ausbildungsrahmenplan fir die
Berufsausbildung zur Fachkraft Kiiche

Fachkraft-Kiiche-Ausbildungsverordnung
Stand: 01.08.2022 (konsolidierte Textfassung, kein amtliches Inkrafttretensdatum)

(Fundstelle: BGBI. | 2022, 393 - 397)

Lfd. Nr. Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahi gkeiten Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 12. Mnat 13. bis 24. Monat

12314

1 Ungang mt Gisten und Teammitgliedern (8 5 Absatz 2 Nummer 1) a)das personliche

Er schei nungsbi Il d und Verhal ten betriebsangenessen gestalten und die jeweiligen Auswi rkungen
begr indenb) bei der Kommuni kati on des Betri ebsgeschehens, insbesondere Uber digitale Mdien,
die betrieblichen und rechtlichen Vorgaben beacht enc) Auf gaben, Befugni sse und
Verantwortlichkeiten i m Rahmen der Aufbau- und Abl auf organi sati on, insbesondere an
Schnittstellen zu anderen Abteil ungen, berucksichtigend)das Auftreten gegeniiber den

Teanm t gl i edern, insbesondere den Kol | egen und Kol | egi nnen sow e Vorgesetzten, reflektieren
und sich teanorientiert verhalten sowi e Feedback annehnen und refl ektieren, konstruktives
Feedback gebene)M tteil ungen und Auftrége entgegennehnmen, einordnen und angenessen dar auf
reagi erenf)lbernmittelte Gistewlnsche und Gisteerwartungen entgegennehmen und dar auf

reagi ereng) Uberm ttel te Gistereaktionen, insbesondere Rekl amati onen, entgegennehmnen,

ei nordnen und situationsbezogen nach betrieblichen Vorgaben darauf reagieren 4

2 Annahne und Einl agerung von Waren (8 5 Absatz 2 Nummer 2) a)lagerbestéande nach Quantitat
und Qualitéat kontrollieren, Differenzen zwi schen Soll- und |stbestéanden dokurmentieren und
di e betriebsiblichen KorrekturnmaBnahnmen einleiten sowi e bei Inventuren und Bestell ungen

m t wi r kenb) Ware annehnen, dabei Lieferscheine zu Bestellungen zuordnen und Ware anhand des
Bestel | - und des Lieferscheins auf Gewi cht, Quantitat, Qualitat und sichtbare Mingel prifen
sowi e bei Abwei chungen di e betriebsiblichen MalRnahnen einl eitenc)Ware unter Einhaltung der
hygi eni schen und der rechtlichen Regel ungen sow e der betrieblichen Vorgaben prifen,

i nsbesondere auf die Einhaltung der Kihlkette und auf Hal tbarkeit, auch unter Nutzung
techni scher Hlfsnmittel, und bei Abwei chungen betriebsubliche MaRnahnmen einleitend)die

War enannahne, die Leergut- und Transportgutannahnme sowi e die Leergut- und
Transport gut rickgabe dokumenti erene)Ware i hren Anforderungen geméal und unter Anwendung der
betrieblichen Vorgaben werterhaltend einl agernf)die Arbeitsschutz-, Sicherheits- und

Hygi enevorschriften i mLager beachten sowi e das Lager nach den betrieblichen Vorgaben
prifen und reinigen 4

3 Vor- und Nachbereitung von Arbeiten fir die Speisenzubereitung sowi e Einsatz von Ceraten,
Maschi nen und Arbeitsmitteln (8 5 Absatz 2 Nummer 3) a)Arbeitsauf gaben

er f assenb) Ar bei t sabl &uf e pl anenc) Waren- oder Material bedarf ermttel nd)Geréate, Mschinen
und Arbeitsmittel unter Bericksichtigung i hrer Einsatznbglichkeiten auswahl ene)den
Arbeitsplatz unter Einhaltung der hygieni schen, arbeitssicherheitstechni schen und

ergonom schen Anforderungen vorbereiten und einrichtenf)Mglichkeiten fir wirtschaftliches
und sicheres Arbeiten, auch durch Einsatz von Maschinen, Geraten und Arbeitsmtteln,
erkennen und unsetzeng)den Arbeitsplatz, Maschinen, Gerdte und Arbeitsmittel nach den
betrieblichen Vorgaben nachbereiten, reinigen und pflegenh)di e Arbeitsergebnisse

kontrol lieren und bewerten 10

4 Anwendung der grundl egenden Arbeitstechniken in der Kiuche (8§ 5 Absatz 2 Nummer 4)

a) Arbeits- und Schnitttechni ken anwendenb) Produkte auf Beschaffenheit pridfen und

Ver wendungsnigl i chkei t en zuordnenc) Lebensmittel bl anchi eren, kochen und diinst end) Rezept uren
anwenden und unr echnene) Spei sen und Gerichte in verschi edenen Fornen nach den betrieblichen
Vor gaben anri cht enf) beruf shezogene frendsprachi ge Fachbegriffe anwenden 8

g) ver schi edene Garverfahren unterschei den und anwenden, insbesondere Bl anchi eren, Kochen,
Braten, Frittieren und Dinsten 2

5 Wahrnehnmung der grundl egenden Aufgaben in Service und Wrtschaftsdienst (8§ 5 Absatz 2
Nummer 5) a)beim Service nach der betrieblichen Serviceformmtw rkenb) Verkauf sf &hi gkei t
von Produkten prifenc)Rei ni gungs-, Desinfektions- und Pfl egenalRnahnmen unter Beachtung von
Nachhal ti gkei t saspekten in Gast- oder Wrtschaftsraumen durchfihren, priafen und

dokunent i erend) Geschirr- und Besteckbedarf nach den betrieblichen Vorgaben ermtteln und
Geschirr und Besteck anl asshezogen verwenden 4

6 Zubereitung von Sal aten, Eierspeisen und einfachen Speisen und Cerichten aus pflanzlichen
Nahrungsmtteln und aus Pilzen (8 5 Absatz 2 Nummer 6) a)CGeniise, Obst und Krauter

unt er schei den, vorbereiten und verarbeitenb)vorgefertigte Produkte unter Beachtung von
Ver ar bei t ungsst uf en auswahl en und verarbeitenc) Sal ate aus pflanzlichen Lebensnitteln,

i nshesondere aus Bl attsal aten, Geniise und Obst, sowi e aus Dressings und Sal at mari naden
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zuber ei t end) Ei er spei sen zubereiten, insbesondere gekochte Eier, Riuhrei, Spiegeleier

Orel etts und Ei er pf annkuchene) Gemise zu Bei |l agen und ei genst andi gen Spei sen und Gerichten
zubereitenf) Sal ate, Eierspeisen und Geniisegerichte anrichten 10

g)Pil ze und Hill senfrichte zu Beil agen und ei genst andi gen Gerichten zubereiten und anrichten
2

7 Anrichten und Garnieren von kalten CGerichten, von SiRspei sen und von Desserts (8 5 Absatz
2 Nummer 7) a)kalte Cerichte mit verschi edenen Produkten nach betrieblichen Vorgaben
zusanmmenst el | en, anrichten und garni erenb) Siispei sen, Desserts und Ei s nach den
betrieblichen Vorgaben anrichten und garni erenc)di e Produkt hygi ene anwenden 4

8 Zubereitung von ei nfachen Suppen, SoRen und Eintdpfen (8§ 5 Absatz 2 Nunmer 8) a)Brihen
und Fonds herstellen 4

b) gebundene Suppen, Rahnmsuppen und Pireesuppen zubereitenc) Gemisesollen, insbesondere

Tomat ensofRe, zubereitend)hell e Grundsollen, insbesondere Bechanel sofRe, zubereitene)einfache
Ei nt 6pfe zubereiten und dabei insbesondere die jeweilige Garzeit der Zutaten

ber ticksi chtigen 16

9 Zubereitung von Sattigungsbeilagen (8 5 Absatz 2 Nummer 9) a) Sattigungsbeil agen aus Reis
und anderen GCetreideprodukten, aus vorgefertigten Tei gwaren und aus Ferti gprodukten

zuber ei t enb) ei nfache Kartoffel zubereitungen herstellen, insbesondere Sal zkartoffeln

Danpf kartoffel n, Bratkartoffeln, Kartoffelpiree und Kartoffelsalat 14

10 Zubereitung von ei nfachen Flei sch- und Fi schgerichten (8 5 Absatz 2 Nummer 10)

a) Fl ei scharten und Fl ei schteil e auswahl en, ihre Ei genschaften unterscheiden und ihren

Ver wendungsnigl i chkei t en zuordnenb) ausgel 6ste Fl ei schteil e aus Schl achtfleisch parieren
zuschnei den, portionieren und bearbeitenc)ausgel 6ste Fleischteile aus Schlachtfleisch

zuber ei t end) Hausgef | Gigel parieren, zuschnei den und portioni erene)ausgel 6stes Hausgefl lige
zubereitenf)filetierten, vorportionierten oder ganzen Fisch zu ei nfachen Fi schgerichten
ver ar bei t eng) ei nfache Fl ei sch- und Fi schgerichte anrichtenh)di e Produkthygi ene anwenden 18

Lfd. Nr. Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahi gkeiten Zeitliche Zuordnung
1234

1 Organisation des Ausbil dungsbetriebes, Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht (8 5
Absatz 3 Nummer 1) a)den Aufbau und die grundl egenden Arbeits- und Geschéaftsprozesse des
Ausbi | dungsbetri ebes erl auternb) Rechte und Pflichten aus dem Ausbi |l dungsvertrag sow e Dauer
und Beendi gung des Ausbi | dungsver hél t ni sses erl &utern und Aufgaben der im System der dual en
Ber uf sausbi | dung Beteiligten beschrei benc)di e Bedeutung, die Funktion und die Inhalte der
Ausbi | dungsor dnung und des betrieblichen Ausbil dungsplans erl autern sowi e zu deren

Unrset zung bei tragen

d)die fiar den Ausbil dungsbetrieb geltenden arbeits-, sozial-, tarif- und

m t besti mmungsrechtlichen Vorschriften erl auterne) G undl agen, Aufgaben und Arbeitsweise der
betri ebsverfassungs- oder personal vertretungsrechtlichen Organe des Ausbil dungsbetri ebes
erl aut er nf) Bezi ehungen des Ausbi | dungsbetri ebes und sei ner Beschaftigten zu
Wrtschaftsorgani sati onen und Gewer kschaften erl auterng)Positionen der eigenen

Ent gel t abrechnung erl aut ernh) wesentl i che Inhalte von Arbeitsvertragen

erl auterni)Miglichkeiten des beruflichen Aufstiegs und der beruflichen Weiterentw cklung
erl autern

2 Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit (8 5 Absatz 3 Nummer 2) a)Rechte und Pflichten
aus den berufsbezogenen Arbeitsschutz- und Unfallverhitungsvorschriften kennen und di ese
Vor schri ften anwendenb) Gef &hr dungen von Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz und auf
dem Arbei tsweg prifen und beurteil enc)sicheres und gesundheitsgerechtes Arbeiten

er| auternd)techni sche und organi satori sche MaBnahnen zur Vermei dung von Gef &hrdungen sow e
von psychi schen und physi schen Bel astungen fir sich und andere, auch praventiv,

ergrei fene) ergonom sche Arbeitswei sen beachten und anwendenf) Ver hal t enswei sen bei Unfallen
beschrei ben und erste MaRBnahmen bei Unféllen einleiteng)betriebsbezogene Vorschriften des
vor beugenden Brandschut zes anwenden, Verhal t enswei sen bei Bréanden beschrei ben und erste
MaBnahmen zur Brandbekanpfung ergreifen wahrendder gesant enAusbil dung

3 Umnel t schutz und Nachhaltigkeit (8 5 Absatz 3 Nummer 3) a)Mglichkeiten zur Vernei dung
betri ebsbedi ngter Bel astungen fir Umwelt und Gesel |l schaft im ei genen Aufgabenbereich
erkennen und zu deren Weiterentw cklung beitragenb)bei Arbeitsprozessen und i mHi nblick auf
Produkte, Waren oder Dienstleistungen Materialien und Energie unter wi rtschaftlichen,

umrel tvertréagli chen und sozi al en Gesi chtspunkten der Nachhal tigkeit nutzenc)fir den

Ausbi | dungsbetri eb geltende Regel ungen des Umnel t schut zes ei nhal t end) Abf &l | e ver nei den
sowi e Stoffe und Materialien einer umnel t schonenden W ederverwertung oder Entsorgung

zuf Ghrene) Vor schl age fir nachhal ti ges Handel n fir den ei genen Arbeitsbereich
entwi ckel nf)unter Einhaltung betrieblicher Regelungen i m Sinne einer 6ékonom schen
O0kol ogi schen und sozial nachhalti gen Entw ckl ung zusanmenar bei ten und adr essat enger echt
komuni zi eren

4 Digitalisierte Arbeitswelt (8 5 Absatz 3 Nummer 4) a)mit eigenen und betriebsbezogenen
Daten sowie mt Daten Dritter ungehen und dabei die Vorschriften zum Datenschutz und zur
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Dat ensi cherheit einhal tenb)Ri si ken bei der Nutzung von digital en Medi en und

i nf or mati onst echni schen Systemen ei nschatzen und bei deren Nutzung betriebliche Regel ungen
ei nhal t enc) ressour censchonend, adressatengerecht und effizient komunizieren sow e
Kommuni kat i onser gebni sse dokunenti erend) St 6rungen i n Konmuni kat i onsprozessen er kennen und
zu i hrer Loésung beitragene)lnformationen in digitalen Netzen recherchieren und aus
digitalen Netzen beschaffen sowi e Informationen, auch frende, priufen, bewerten und
auswahl enf) Lern- und Arbeitstechni ken sowi e Met hoden des sel bstgesteuerten Lernens
anwenden, digitale Lernmedi en nutzen und Erforderni sse des | ebensbegl ei tenden Lernens
erkennen und abl ei t eng) Auf gaben zusanmen mit Beteiligten, einschlieBlich der Beteiligten
anderer Arbeits- und Geschéaftsbereiche, auch unter Nutzung digitaler Medien, planen,
bearbei ten und gestal t enh) Wert schat zung anderer unter Beruicksichtigung gesellschaftlicher
Vielfalt praktizieren

Zeitliche Richtwerte in Whchen im

1. bis 12. Mnat 13. bis 24. Mnat

5 Durchf ihrung von Hygi enemaBnahmen (8 5 Absatz 3 Nummer 5) a)die G undséatze und die
Vorschriften zur Personal -, Betriebs- und Produkthygi ene sowi e zum Arbeits- und

Gesundhei t sschut z anwendenb) di e rechtlichen Hygi enevorschriften und das betriebliche

Hygi enekonzept, insbesondere das HACCP- Konzept, unsetzenc) Schadlingsbefall erkennen und
MaRBnahmen ei nl ei t end) Desi nf ekti ons- und Rei nigungsmttel |agern, unter Berucksichtigung der
O0kol ogi schen Ausw r kungen auswéhl en und O0konomi sch ei nsetzene)di e Ml depflichten nach dem

I nf ekt i onsschut zrecht beachten und di e Beschafti gungsverbote einhalten 4

Zitiervorschlag: Anlage FKUAusbV

Quelle: Bundesamt fur Justiz, abgerufen 02.07.2026
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