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Leistungsstandards KÜCHE

Folgende Kompetenzen sollen die Schüler/innen in der fachspezifischen Ausbildung erwerben:

	Berufskleidung und Erscheinungsbild
	1 FW
	2 FW
	3 FW
	1 HLW
	2 HLW
	3 HLW
	4 HLW

	Die Notwendigkeit (Gründe) der berufsgemäßen Kleidung und des entsprechenden Erscheinungsbildes im Produktionsbereich Küche kennen

(nach HACCP)
	x
	
	
	x
	
	
	

	Bei Küchenarbeiten den Hygiene- und Sicherheitsbestimmungen entsprechend gekleidet und gepflegt sein 
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x


	Küchenorganisation
	1 FW
	2 FW
	3 FW
	1 HLW
	2 HLW
	3 HLW
	4 HLW

	Lehrküchenorganisation der Schule kennen und im Unterricht umsetzen können
	x
	
	
	x
	
	
	

	Betriebsküchenorganisation der Schule kennen und im Unterricht umsetzen können
	
	x
	
	
	x
	
	

	Restaurantküchenorganisation der Schule kennen und in den Trainings- situationen umsetzen können
	
	
	x
	
	
	x
	x


	Küchentechnologie
	1 FW
	2 FW
	3 FW
	1 HLW
	2 HLW
	3 HLW
	4 HLW

	Lehrkücheneinrichtung kennen 
	x
	
	
	x
	
	
	

	Das einfache Kücheninventar sowie die Standardgeräte fachgerecht einsetzen und reinigen können
	X
	
	
	X
	
	
	

	Kücheninventar und Geräte für Spezialarbeiten (-techniken) kennen und fachgerecht einsetzen können
	
	
	x
	
	x
	x
	x


	Warenbewirtschaftung
	1 FW
	2 FW
	3 FW
	1 HLW
	2 HLW
	3 HLW
	4 HLW

	Bestellung / Einkauf / Übernahme / Kontrolle gemäß dem Organisationsspielraum der Schule kennen und unter Anleitung durchführen können
	x
	
	
	x
	
	
	

	Wert- und mengenmäßige Erfassung des Warenverbrauches gemäß der Wirtschaftsgebarung der Schule durchführen können
	x
	
	
	x
	
	
	

	Durchführung einer EDV-unterstützten Wareneinsatzberechnung kennen
	
	
	x
	
	
	x
	

	Lebensmittel fachgerecht (zwischen)lagern / versorgen können
	x
	
	
	x
	
	
	

	Lebensmittel für die Küchenpraxis fach- und bedarfsgerecht auswiegen / bereitstellen können
	x
	
	
	x
	
	
	


	Küchenfachsprache
	1 FW
	2 FW
	3 FW
	1 HLW
	2 HLW
	3 HLW
	4 HLW

	Grundlegende Fachbegriffe kennen und richtig verwenden können
	x
	
	
	x
	
	
	

	Die einschlägige Fachsprache richtig einsetzen können
	
	x
	x
	
	x
	x
	x


	Großküchenpraxis
	1 FW
	2 FW
	3 FW
	1 HLW
	2 HLW
	3 HLW
	4 HLW

	Großkücheneinrichtung kennen und das Inventar sowie die Geräte bedarfsgerecht einsetzen können
	
	x
	
	
	x
	
	

	Wesentliche Anwendungsbereiche des Kontrollsystems HACCP aus dem Arbeitsablauf der Betriebslehrküche erläutern können
	
	x
	
	
	x
	
	

	Spezifische Vorbereitungstechniken unter Berücksichtigung des rationellen Arbeitsablaufes und unter Einsatz entsprechender Geräte an ausgewählten Beispielen durchführen lernen
	
	x
	
	
	x
	
	

	Spezifische Arbeitstechniken bei der Herstellung von Massen und bei der Durchführung unterschiedlicher Garmethoden anwenden können
	
	x
	
	
	x
	
	

	Spezifische Einrichtungen zur Zwischenlagerung von Speisen (Wärmen/Kühlen) kennen, vorbereiten und einsetzen können
	
	x
	
	
	x
	
	

	Wesentliche qualitätssichernde Maßnahmen bei Vor- und Zubereitung der Speisen und der Speisenausgabe (gemäß HACCP) kennen und praktisch im Großküchenbetrieb anwenden können
	
	x
	
	
	x
	
	

	Arbeitsplatz zum Portionieren und Anrichten von Speisen in der Großküche fachgerecht gestalten können
	
	x
	
	
	x
	
	


	Vorbereitungstechniken und Konservierungsverfahren
	1 FW
	2 FW
	3 FW
	1 HLW
	2 HLW
	3 HLW
	4 HLW

	Grundlegende Vorbereitungstechniken (Gemüse, Kräuter, Obst, Fleisch) unter Berücksichtigung ergonomischer, hygienischer, wirtschaftlicher und ernährungsphysiologischer Aspekte fachgerecht durchführen können
	x
	
	
	x
	
	
	

	Spezielle Techniken des Schneidens, Parierens, Dressierens, Filetierens kennen und ausgewählte Beispiele durchführen können 
	
	x
	x
	
	x
	x
	x

	Aktuelle Konservierungsverfahren an ausgewählten Beispielen kennen lernen
	x
	x
	
	x
	x
	
	


	Grundzubereitungen
	1 FW
	2 FW
	3 FW
	1 HLW
	2 HLW
	3 HLW
	4 HLW

	Die Zutaten der mit *) gekennzeichneten Teige/Massen wissen und deren Herstellung und Ausfertigung unter Berücksichtigung hygienischer und rationeller Arbeitsweise am Ende der fachpraktischen Ausbildung (4. Jg./3. Kl.) selbstständig und sicher durchführen können. 

Deutliche Merkmale für ein Gelingen/Misslingen der Teige/Massen rechtzeitig erkennen und darauf reagieren können.
Alle übrigen Teige und Massen kennen lernen und unter Anleitung herstellen und ausfertigen können
	
	
	
	
	
	
	

	· Tropfteig
	x
	
	
	x
	
	
	

	· Palatschinkenteig *)
	x
	
	
	x
	
	
	

	· Schmarrenteig
	x
	
	
	x
	
	
	

	· Backteig
	x
	
	
	x
	
	
	

	· Rührmasse *)
(schwere Masse)
	x
	
	
	x
	
	
	

	· Biskuitmassen *)
(leichte Massen)
	x
	x
	
	x
	x
	
	

	· Hippenmasse
	
	
	x
	
	
	x
	

	· Brandteig *)
	x
	
	
	x
	
	
	

	· Germteig einfach *)
	x
	
	
	x
	
	
	

	· Germteigvarianten
	
	x
	
	
	x
	
	

	· Spätzleteig *)
	x
	
	
	x
	
	
	

	· Nockerlteig
	
	x
	
	
	x
	
	

	· Topfenmürbteig *)
	x
	
	
	x
	
	
	

	· Mürbteig einfach *)
	x
	
	
	x
	
	
	

	· Mürbteigvarianten
	
	x
	
	
	x
	
	

	· Lebkuchenteig
	x
	
	
	x
	
	
	

	· Nudelteig *)
	x
	
	
	x
	
	
	

	· Strudelteig 
	x
	
	
	x
	
	
	

	· Kartoffelteig
	x
	
	
	x
	
	
	

	· Duchessemasse
	
	
	x
	
	
	x
	

	· Auflaufmasse
	
	
	x
	
	
	x
	

	· Pudding-/Souffleemasse
	
	
	x
	
	
	x
	

	· Mousse
	
	
	x
	
	
	x
	

	· Parfait
	
	
	x
	
	
	x
	

	Ausgewählte Teige/Massen mit Vollkornmehl herstellen und Unterschiede in der Ver- und Ausarbeitung (er)kennen und berücksichtigen lernen
	x
	x
	
	x
	x
	
	

	Rezepte der Schnellküche und Singlerezepte kennen und umsetzen lernen
	
	
	x
	
	
	
	x


	Garmethoden
	1 FW
	2 FW
	3 FW
	1 HLW
	2 HLW
	3 HLW
	4 HLW

	Folgende Garmethoden unter fachgerechtem Einsatz erforderlicher Geräte und Behelfe und unter Berücksichtigung ernährungsphysiologischer und energiesparender Aspekte am Ende der fachpraktischen Ausbildung (4. Jg./3.Kl.) selbstständig und sicher durchführen können.  

Im Interesse der Endqualität der Speisen, den Zeitpunkt der Zubereitung in richtige Relation zum Zeitpunkt der Ausgabe setzen können
	
	
	
	
	
	
	

	· Blanchieren
	x
	
	
	x
	
	
	

	· Kochen
	x
	
	
	x
	
	
	

	· Dünsten
	x
	
	
	x
	
	
	

	· Backen im Rohr 
	x
	
	
	x
	
	
	

	· Braten (Pfanne/Rohr)
	x
	x
	
	x
	x
	
	

	· Backen im Fett 
	x
	
	
	x
	
	
	

	· Braten im Rohr
	
	x
	
	
	x
	
	

	· Gratinieren
	
	x
	
	
	x
	
	

	· Einsatz der Mikrowelle
	x
	
	
	x
	
	
	

	Folgende spezielle Gartechniken kennen lernen
	
	
	
	
	
	
	

	· Pochieren
	
	
	x
	
	
	x
	

	· Dämpfen
	x
	
	
	x
	
	
	

	· Sautieren
	
	
	x
	
	
	x
	

	· Grillen
	
	
	x
	
	
	x
	

	· Garen in der Folie
	
	
	x
	
	
	x
	


	Rezepturen/Speisengruppen
	1 FW
	2 FW
	3 FW
	1 HLW
	2 HLW
	3 HLW
	4 HLW

	Einfache Marinaden/Dressings zubereiten können
	x
	x
	
	x
	x
	
	

	Weitere Marinaden/Dressings kennen und zubereiten lernen
	
	
	x
	
	
	x
	x

	Salate und Rohkost unter Beachtung ernährungsphysiologischer Richtlinien zubereiten können
	x
	
	
	x
	x
	
	

	Ausgewählte Beispiele kalter Vorspeisen kennen und zubereiten lernen
	
	x
	x
	
	
	x
	x

	Ausgewählte Beispiele warmer Vorspeisen kennen und zubereiten lernen
	
	x
	x
	
	
	x
	X

	Einfache klare und gebundene Suppen zubereiten können
	x
	
	
	x
	
	
	

	Ausgewählte Beispiele an Suppen der Feinküche kennen und zubereiten lernen
	
	x
	x
	
	
	x
	x

	Unterschiedliche Suppeneinlagen kennen und zubereiten lernen
	x
	x
	
	x
	x
	
	

	Einfache kalte und warme Saucen zubereiten können
	x
	x
	
	x
	x
	
	

	Verschiedenen Saucen der Feinküche kennen und zubereiten lernen
	
	x
	x
	
	
	x
	x

	Unterschiedliche Gemüsezubereitungsarten kennen und zubereiten lernen
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x

	Einfache Schweine-, Rind-, Kalbfleisch-, Geflügel- und Fischgerichte kennen, die entsprechenden korrespondierenden Beilagen wissen und ausgewählte Beispiele zubereiten lernen
	x
	x
	
	x
	x
	
	

	Varianten an Fleisch- und Fischgerichten verschiedener „Küchen“ kennen und zubereiten lernen
	
	x
	x
	
	
	x
	x

	Unterschiedliche Kartoffelbeilagen kennen und zubereiten lernen
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x

	Unterschiedliche Getreidebeilagen kennen und zubereiten lernen

	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x

	Ausgewählte Beispiele kalter Mehlspeisen (Kuchen, einfache Torten) kennen und zubereiten lernen
	x
	x
	
	x
	x
	
	

	Ausgewählte Beispiele kalter Desserts kennen und zubereiten lernen
	x
	x
	x
	x


	x
	x
	x

	Ausgewählte Beispiele warmer Desserts kennen und zubereiten lernen
	
	x
	x
	
	x
	x
	x

	Ausgewählte Beispiele von Bäckereien herstellen lernen
	x

	x
	
	x
	x
	
	

	Brauchtumsgebäck und Lebkuchen in Masse und Herstellung an ausgewählten Beispielen kennen lernen
	x
	
	
	x
	x
	
	

	Ausgewählte Beispiele an kalten und warmen Buffetspeisen kennen und zubereiten lernen
	
	x
	x
	
	x
	x
	x

	Ausgewählte Beispiele von Convenience-Produkten kennen und einsetzen lernen 
	
	x
	x
	
	x
	x
	x


	Portionieren/Anrichten/Garnieren
	
	
	
	
	
	
	

	Portionsgrößen kennen und praktisch umsetzen können
	
	x
	x
	
	x
	x
	x

	Einfache Garnierungen ausführen können
	x
	
	
	x
	
	
	

	Arbeitsplatz zum Portionieren und Anrichten in der Restaurantküche fachgerecht gestalten können
	
	x
	
	
	
	x
	

	Ausgewählte Beispiele von Dekor für die Feinküche anfertigen können
	
	
	x
	
	
	x
	x

	Portionieren und Anrichten von Speisen unter Berücksichtigung hygienischer, ergonomischer und ästhetischer Aspekte durchführen
	
	x
	x
	
	
	x
	x

	Buffetplatten unter Anleitung arrangieren und garnieren können
	
	x
	x
	
	x
	x
	x


	Qualitätssicherung
	1 FW
	2 FW
	3 FW
	1 HLW
	2 HLW
	3 HLW
	4 HLW

	Die wichtigsten Qualitätskriterien der im Küchenunterricht verwendeten Lebensmittel kennen und die LM-Qualität beurteilen können
	x
	
	
	x
	
	
	

	Wesentliche qualitätssichernde Maßnahmen bei Vor- und Zubereitung der Speisen und der Speisenausgabe im Restaurantküchenbereich anwenden können


	
	
	x
	
	
	x
	

	Die wichtigsten Fleischteile der Schlachttiere im Überblick kennen, Qualität unterscheiden können und um die Verwendung Bescheid wissen
	
	x
	x
	
	x
	x
	x


	Menükunde
	1 FW
	2 FW
	3 FW
	1 HLW
	2 HLW
	3 HLW
	4 HLW

	Speisenaufeinanderfolge im Menü kennen und umsetzen können
	
	x
	
	
	
	x
	

	Wesentliche Richtlinien der Menüerstellung an ausgewählten Beispielen anwenden können
	
	x
	
	
	
	x
	

	Spezielle Merkmale folgender „Küchen“ im Überblick kennen
	
	
	
	
	
	
	

	· Regionale Küchen
	
	
	x
	
	
	x
	

	· Internationale Küche
	
	
	x
	
	
	x
	

	· Vollwert-/Naturküche
	
	
	x
	
	
	x
	

	· Neue leichte und kreative Küche
	
	
	x
	
	
	x
	

	Aktuelle Trends kennen 
	
	
	x
	
	
	x
	


	Trainingseinheiten hinsichtlich Selbständigkeit, Arbeitsablauf, Zeitökonomie und Arbeitssicherheit
	1 FW
	2 FW
	3 FW
	1 HLW
	2 HLW
	3 HLW
	4 HLW

	Den Arbeitsablauf einfacher Aufgabenstellungen im RK-Bereich selbständig planen und praktisch durchführen können
	
	x
	
	
	
	x
	

	Den Arbeitsablauf umfassender Aufgabenstellungen im RK-Bereich selbständig planen und praktisch durchführen können
	
	
	x
	
	
	
	x

	Gezielte Koordination mit den  Service-Verantwortlichen als notwendig erkennen und praktizieren können
	
	
	x
	
	
	
	x

	Schwerpunktsetzungen in der praktischen Arbeit und der Fachtheorie schrittweise als relevante Beurteilungskriterien erkennen lernen und diese nachvollziehen können
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x
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