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Verordnung
iiber die Berufsausbildung zum Koch und zur Kéchin
(Kochausbildungsverordnung — KochAusbV)*

Vom 9. Mérz 2022

Auf Grund des § 4 Absatz 1 des Berufsbildungs-
gesetzes in der Fassung der Bekanntmachung vom
4. Mai 2020 (BGBI. | S. 920) in Verbindung mit § 1 Ab-
satz 2 des Zusténdigkeitsanpassungsgesetzes vom
16. August 2002 (BGBI. I S. 3165) und dem Organisa-
tionserlass vom 8. Dezember 2021 (BGBI. | S. 5176)
verordnet das Bundesministerium fur Wirtschaft und
Klimaschutz im Einvernehmen mit dem Bundesminis-
terium flr Bildung und Forschung:
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Schlussvorschriften

§ 22 Inkrafttreten, AuBerkrafttreten

Anlage 1 Ausbildungsrahmenplan fir die Berufsausbildung

zum Koch und zur Kéchin

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten in der Zu-
satzqualifikation Vertiefung fiir vegetarische und
vegane Kiiche

Anlage 2

Abschnitt 1

Gegenstand, Dauer und
Gliederung der Berufsausbildung

§1
Staatliche
Anerkennung des Ausbildungsberufes

Der Ausbildungsberuf mit der Berufsbezeichnung
des Kochs und der Kéchin wird nach § 4 Absatz 1
des Berufsbildungsgesetzes staatlich anerkannt.

§2
Dauer der Berufsausbildung
Die Berufsausbildung dauert drei Jahre.

§3
Begriffsbestimmungen

(1) Ein HACCP-Konzept im Sinne dieser Verordnung
ist ein systematisches, nach Ubergeordneten Grund-
sdtzen auf Betriebsebene erstelltes und eingesetztes
Konzept, durch das Gefahren bei der Herstellung und
beim Umgang mit Nahrungsmitteln mit Hilfe kritischer
Kontrollpunkte ermittelt, vermieden, Uberwacht und
dokumentiert werden.

(2) Eine Speise im Sinne dieser Verordnung ist ein
Klchenerzeugnis, das einzeln serviert werden kann.

(3) Ein Gericht im Sinne dieser Verordnung ist eine
Kombination verschiedener Komponenten.

(4) Einfache Speisen und Gerichte im Sinne dieser
Verordnung bestehen aus einer geringen Anzahl an
Zutaten, die mit einer geringen Anzahl an Garverfahren
zubereitet werden. Die Zubereitung erfordert kein ver-
tieftes Fachwissen.

§4
Gegenstand der
Berufsausbildung und Ausbildungsrahmenplan

(1) Gegenstand der Berufsausbildung sind mindes-
tens die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 1) genann-
ten Fertigkeiten, Kenntnisse und F&higkeiten.

(2) Von der Organisation der Berufsausbildung, wie
sie im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 1) vorgegeben
ist, darf von den Ausbildenden abgewichen werden,
wenn und soweit betriebspraktische Besonderheiten
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oder Griinde, die in der Person des oder der Auszubil-
denden liegen, die Abweichung erfordern.

(3) Die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 1) ge-
nannten Fertigkeiten, Kenntnisse und F&higkeiten sol-
len von den Ausbildenden so vermittelt werden, dass
die Auszubildenden die berufliche Handlungsfahigkeit
nach § 1 Absatz 3 des Berufsbildungsgesetzes erlan-
gen. Die berufliche Handlungsfahigkeit schlieBt ins-
besondere selbstandiges Planen, Durchfthren und
Kontrollieren bei der Ausibung der beruflichen Auf-
gaben ein.

§5
Struktur der
Berufsausbildung und Ausbildungsberufsbild

(1) Die Berufsausbildung gliedert sich in:

1. berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten sowie

2. integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten.

Die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fé&higkeiten sind in
Berufsbildpositionen gebilndelt.

(2) Die Berufsbildpositionen der berufsprofilgeben-
den Fertigkeiten, Kenntnisse und Féhigkeiten sind:

1. Umgang mit Gasten und Teammitgliedern,
2. Annahme und Einlagerung von Waren,

3. Vor- und Nachbereitung von Arbeiten fur die Spei-
senzubereitung sowie Einsatz von Geraten, Ma-
schinen und Arbeitsmitteln,

4. Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in
der Klche,

5. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in
Service und Wirtschaftsdienst,

6. Zubereitung von einfachen Speisen und Gerichten,

7. Zubereitung von pflanzlichen Nahrungsmitteln und
von Pilzen,

8. Zubereitung von Suppen, SoBen und Eintdpfen,
9. Verarbeitung und Zubereitung von Fleisch,
10. Verarbeitung und Zubereitung von Fisch,

11. Herstellung und Verarbeitung von Teigen und
Massen,

12. Herstellung von SiBspeisen und Desserts,

13. Planung und Umsetzung des nachhaltigen Ein-
satzes von Geraten, Maschinen, Arbeitsmitteln,
Lebensmitteln und Ressourcen,

14. Anwendung der speziellen Hygienevorschriften in
der Kuche,

15. Zusammenstellung und Kennzeichnung von Spei-
sen und Gerichten,

16. Sicherstellung von Warenflissen sowie Kalkulation
von Kosten und Preisen,

17. kichentechnische Verwaltungsprozesse,

18. Beratung von Gésten sowie Verkauf von Produkten
und Dienstleistungen und

19. Anleitung und Flhrung von Mitarbeitenden.

(3) Die Berufsbildpositionen der integrativ zu vermit-
telnden Fertigkeiten, Kenntnisse und F&higkeiten sind:
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1. Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbil-
dung sowie Arbeits- und Tarifrecht,

. Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit,
Umweltschutz und Nachhaltigkeit,
. digitalisierte Arbeitswelt und

IS NEEAREN

Durchfiihrung von HygienemaBnahmen.

§6
Ausbildungsplan

Die Ausbildenden haben spétestens zu Beginn der
Ausbildung auf der Grundlage des Ausbildungsrahmen-
plans (Anlage 1) fir jeden Auszubildenden und fir jede
Auszubildende einen Ausbildungsplan zu erstellen.

Abschnitt 2
Abschlusspriifung

§7
Aufteilung in zwei Teile und Zeitpunkt
(1) Die Abschlusspriifung besteht aus den Teilen 1
und 2.

(2) Teil 1 soll im vierten Ausbildungshalbjahr statt-
finden.

(8) Teil 2 findet am Ende der Berufsausbildung statt.

(4) Wird die Ausbildungsdauer verkurzt, so soll Teil 1
der Abschlussprifung spéatestens drei Monate vor dem
Zeitpunkt von Teil 2 der Abschlussprifung stattfinden.

(5) Den jeweiligen Zeitpunkt legt die zustandige
Stelle fest.

§8
Inhalt des Teiles 1
Teil 1 der Abschlussprifung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 1) fir die
ersten 18 Monate genannten Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehr-
stoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan
(Anlage 1) genannten Fertigkeiten, Kenntnissen
und Fahigkeiten entspricht.

§9
Priifungsbereich des Teiles 1

(1) Teil 1 der Abschlusspriifung findet im Prifungs-
bereich ,,Zubereiten von einfachen Speisen und Ge-
richten” statt.

(2) Im Prifungsbereich ,Zubereiten von einfachen
Speisen und Gerichten® besteht die Prifung aus zwei
Teilen.

(8) Im ersten Teil hat der Prifling nachzuweisen,
dass er in der Lage ist,

1. Lebensmittel ihren Verwendungsmdglichkeiten zu-
zuordnen und die Zubereitungsméglichkeiten der
Lebensmittel zu erldutern,

2. die Arbeitsablaufe zu planen,

3. einfache Speisen und Gerichte unter Verwendung
verschiedener Garverfahren zuzubereiten und anzu-
richten,
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4. bei der Zubereitung und beim Anrichten von einfa-
chen Speisen und Gerichten die Vorschriften fiir die
Produkt-, Personal- und Betriebshygiene zu beach-
ten,

5. bei der Zubereitung und beim Anrichten von ein-
fachen Speisen und Gerichten MaBnahmen fir Um-
weltschutz, Nachhaltigkeit, Ressourcenschonung,
Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz zu ergrei-
fen und

6. den Umgang mit Gasten sowie mit Kollegen und
Kolleginnen zu beschreiben.

Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der Prifling
hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten. Die Pri-
fungszeit betragt 60 Minuten.

(4) Im zweiten Teil hat der Priufling nachzuweisen,
dass er in der Lage ist,

1. als Vorspeise einen Salat oder eine einfache Suppe
flr vier Personen zuzubereiten und anzurichten,

2. ein einfaches Hauptgericht mit Schlachtfleisch,
Hausgefliigel oder Fisch, mit einer SoBe, mit einer
GemiUsebeilage und mit einer Sattigungsbeilage fur
vier Personen zuzubereiten und anzurichten,

3. vor der Zubereitung die Arbeitsschritte zu planen
und stichpunktartig einen Arbeitsablaufplan zu er-
stellen,

4. die Arbeitsablaufe zu strukturieren und MaBnah-
men zur Arbeitsorganisation zu ergreifen,

5. Arbeits- und Schnitttechniken auszuwéahlen und
anzuwenden,

6. Gerate und Maschinen einzusetzen,
7. verschiedene Garverfahren anzuwenden,

8. die Verkaufsfahigkeit der zubereiteten Speisen und
Gerichte sicherzustellen,

9. die Hygieneanforderungen zu beachten,

10. wirtschaftlich mit Lebensmitteln, Arbeitsmateria-
lien, Energie und Wasser umzugehen und

11. die zeitlichen Vorgaben einzuhalten.

Der Prufling hat eine Arbeitsaufgabe durchzufihren.
Gegenstand der Arbeitsaufgabe ist die Planung, die
Zubereitung und das Anrichten einer Vorspeise und
eines Hauptgerichtes. Dem Prifling sind 14 Kalen-
dertage vor dem Prifungstag zwei Listen mit Lebens-
mitteln fir einen Warenkorb bekanntzugeben. Die eine
Liste enthélt Pflichtbestandteile. Die andere Liste ent-
hélt Wahlbestandteile, aus denen der Prifling nach
Bedarf auswahlt. Der Warenkorb muss so zusammen-
gestellt sein, dass dem Prufling verschiedene Zuberei-
tungsvarianten ermdglicht werden. Auf der Grundlage
der bekanntgegebenen Listen fir den Warenkorb kann
der Prifling einen Arbeitsablaufplan erstellen, am Pri-
fungstag mitbringen und als Hilfsmittel fiir die Zuberei-
tung der Vorspeise und des Hauptgerichtes verwen-
den. Die Erstellung des Arbeitsablaufplans ist freiwillig.
Nach der Durchfihrung der Arbeitsaufgabe wird mit
dem Prifling ein auftragsbezogenes Fachgesprach
Uber die Arbeitsaufgabe gefihrt. Die Prifungszeit be-
tragt insgesamt vier Stunden. Das auftragsbezogene
Fachgespréach dauert héchstens 15 Minuten. Bewertet
werden nur die Arbeitsaufgabe und die im auftrags-
bezogenen Fachgespréach erbrachten Leistungen.
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(5) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fir den Pri-
fungsbereich sind die Bewertungen wie folgt zu ge-
wichten:

1. die Bewertung flr den ersten Teil mit 30 Prozent
und

2. die Bewertung flir den zweiten Teil mit 70 Prozent.

§ 10
Inhalt des Teiles 2
(1) Teil 2 der Abschlussprifung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 1) genann-
ten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehr-
stoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan
(Anlage 1) genannten Fertigkeiten, Kenntnissen
und Fahigkeiten entspricht.

(2) In Teil 2 der Abschlussprifung sollen Fertigkei-
ten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die bereits Gegen-
stand von Teil 1 der Abschlussprifung waren, nur inso-
weit einbezogen werden, als es fur die Feststellung der
beruflichen Handlungsfahigkeit erforderlich ist.

§ 11
Priifungsbereiche des Teiles 2

Teil 2 der Abschlussprifung findet in den folgenden
Prifungsbereichen statt:

1. ,Planen, Zubereiten und Présentieren eines Drei-
Gange-Menus*,

2. ,Produkte, Lagerhaltung und Warenwirtschaft®,

3. ,Technologie, Gasteinformation und Arbeiten im
Team* sowie

4. .Wirtschafts- und Sozialkunde®.

§ 12

Priifungsbereich
»Planen, Zubereiten und
Prasentieren eines Drei-Gdnge-Meniis“

(1) Im Prafungsbereich ,,Planen, Zubereiten und
Préasentieren eines Drei-Gange-MenUs* hat der Priifling
nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. eine Meniplanung und einen Arbeitsablaufplan flr
ein Drei-Gange-MenU fir sechs Personen zu er-
stellen und umzusetzen,

2. als ersten Gang eine warme oder kalte Vorspeise
oder eine Suppe als Vorspeise zuzubereiten und
anzurichten,

3. als zweiten Gang ein Hauptgericht aus Schlacht-
fleisch, Wild, Hausgefligel oder Fisch, aus einer
gezogenen SoBe, aus zwei GemUsebeilagen unter
Verwendung von verschiedenen Garverfahren und
aus einer Sattigungsbeilage zuzubereiten und an-
zurichten,

4. als dritten Gang ein Dessert mit einer Cremespeise
und mit einer gefrorenen oder einer gebackenen
Komponente zuzubereiten und anzurichten,

5. die Menukunde zu beriicksichtigen,

6. die Verkaufsfahigkeit der zubereiteten Speisen und
Gerichte sicherzustellen,
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7. die Hygieneanforderungen insbesondere an Lebens-
mittel mit speziellen Hygieneanforderungen und an
Gerate zu beachten,

8. die zeitlichen Vorgaben einzuhalten,

9. nachhaltig mit Lebensmitteln, Arbeitsmaterialien,
Energie und Wasser umzugehen,

10. Maschinen und Gebrauchsguter wirtschaftlich und
Okologisch einzusetzen sowie

11. die Sicherheit und den Gesundheitsschutz bei der
Arbeit zu beriicksichtigen.

(2) Der Prufling hat eine Arbeitsaufgabe durchzufih-
ren. Gegenstand der Arbeitsaufgabe ist die Planung,
die Zubereitung und das Anrichten eines Drei-Génge-
Menus.

(3) Dem Priifling sind 14 Kalendertage vor dem Pri-
fungstag jeweils zwei Listen fUr zwei unterschiedliche
Warenkdrbe bekanntzugeben. Die eine Liste enthalt
Pflichtbestandteile. Die andere Liste enthalt Wahl-
bestandteile, aus denen der Priufling nach Bedarf aus-
wahlt. Jeder Warenkorb enthélt die Lebensmittel, die
am Prifungstag fur das Drei-Gédnge-Meni zur Verfl-
gung stehen. Die Lebensmittel missen so ausgewahlt
sein, dass dem Prifling in jedem Gang verschiedene
Zubereitungsvarianten ermdéglicht werden. Jeder Wa-
renkorb muss pro Gang ein oder zwei Lebensmittel
als Pflichtbestandteile und weitere Lebensmittel als
Wahlbestandteile enthalten. Pflichtbestandteil ist in
jedem Warenkorb

1. Schlachtfleisch zum Ausl6sen,
2. Wild zum Auslésen,

3. Fisch zum Filetieren oder

4. Hausgefligel zum Ausldsen.

Fir beide Warenkdrbe muss der Prifling je eine Menu-
planung flr den Prifungstag vorbereiten.

(4) Von den beiden Warenkérben wird vom Pri-
fungsausschuss ein Warenkorb ausgewahlt und dem
Prifling wird zu Beginn der Prifung mitgeteilt, welchen
Warenkorb er verwenden muss. Zundchst muss der
Prufling einen Arbeitsablaufplan flr ein Drei-Gange-
Menl mit dem ausgewahlten Warenkorb erstellen. Da-
nach wird mit ihm ein fallbezogenes Fachgesprach Uber
die Meniplanung gefuihrt. AnschlieBend muss der Prif-
ling das Drei-Gé&nge-Meni zubereiten und anrichten.

(5) Die Prufungszeit betragt insgesamt sechs Stun-
den. Fir die Erstellung des Arbeitsablaufplans sind
dem Prifling 45 Minuten Zeit zu geben. Das fallbezo-
gene Fachgespréach dauert héchstens 15 Minuten.

(6) Bewertet werden nur der Arbeitsablaufplan, die
im Fachgesprach erbrachten Leistungen und die Ar-
beitsaufgabe.

§ 13

Priifungsbereich
»Produkte, Lagerhaltung und Warenwirtschaft*

(1) Im Prifungsbereich ,Produkte, Lagerhaltung und
Warenwirtschaft” hat der Prifling nachzuweisen, dass
er in der Lage ist,

1. den jeweiligen Warenbedarf flr Rezepturen zu er-
mitteln und fachbezogene Berechnungen durchzu-
fUhren,

Das Bundesgesetzblatt im Internet: www.bundesgesetzblatt.de | Ein Service des Bundesanzeiger Verlag www.bundesanzeiger-verlag.de

401

2. die Warenbeschaffung unter Berlcksichtigung von
Saisonzeiten vorzubereiten sowie Angebote einzu-
holen und zu vergleichen,

3. Waren anzunehmen sowie Produkte zu unterschei-
den und werterhaltend einzulagern,

4. das Lager zu organisieren,

5. Lebensmittel zu erkennen, zu unterscheiden und
unter Beachtung von Nachhaltigkeit unterschied-
lichen Verwendungsmaoglichkeiten zuzuordnen,

6. Warenflisse analog und digital zu dokumentieren,

7. Bedarfsgegenstande zu erkennen, ihren Verwen-
dungszwecken zuzuordnen sowie die Ergebnisse
ihrer Verwendung zu beschreiben und Alternativen
aufzuzeigen,

8. die Produkt-, Personal- und Betriebshygiene zu
beachten und betriebliche Hygienekonzepte zu ent-
wickeln und

9. MaBnahmen fir Umweltschutz, Nachhaltigkeit, Res-
sourcenschonung, Arbeitssicherheit und Gesund-
heitsschutz zu ergreifen.

(2) Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der
Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 90 Minuten.

§ 14

Priifungsbereich
sTechnologie, Gasteinformation
und Arbeiten im Team*

(1) Im Prifungsbereich ,Technologie, Gasteinforma-
tion und Arbeiten im Team® hat der Prifling nachzu-
weisen, dass er in der Lage ist,

1. Speisen, Gerichte und Menis unter Berlcksichti-
gung von Saisonzeiten zusammenzustellen,

2. gast- und unternehmensorientiert im Team zu agie-
ren,

3. Speisekarten nach rechtlichen Vorgaben zu kenn-
zeichnen,

4. Gaste unter Berlcksichtigung von Géastewln-
schen, Erndhrungsformen, Allergien und Unver-
traglichkeiten zu informieren und zu beraten,

5. den Wareneinsatz zu bestimmen sowie flir Spei-
sen, Gerichte und Dienstleistungen die Verkaufs-
preise, Kosten und Ertrédge zu ermitteln,

6. Lebensmittel ihren Verwendungsmdglichkeiten zu-
zuordnen und zuzubereiten,

7. Garverfahren fir die Zubereitung von Fleisch, Fisch
und pflanzlichen Lebensmitteln zu unterscheiden,
auszuwaéhlen und zu beschreiben,

8. Rezepturen umzurechnen,

9. Mitarbeitende anzuleiten und zu fihren und fir sie
Hygieneschulungen vorzubereiten,

10. Berechnungen zum Verbrauch von Wasser und
Energie durchzufihren und

11. MaBnahmen fir Umweltschutz, Nachhaltigkeit,
Ressourcenschonung, Arbeitssicherheit und Ge-
sundheitsschutz zu ergreifen.

(2) Die Aufgaben miissen praxisbezogen sein. Der
Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 90 Minuten.
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§ 15

Priifungsbereich
»Wirtschafts- und Sozialkunde*

(1) Im Prufungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkun-
de” hat der Prufling nachzuweisen, dass er in der Lage
ist, allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche
Zusammenhénge der Berufs- und Arbeitswelt darzu-
stellen und zu beurteilen.

(2) Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der
Priufling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prufungszeit betragt 60 Minuten.

§ 16

Gewichtung der
Priifungsbereiche und Anforderungen
fir das Bestehen der Abschlusspriifung

(1) Die Bewertungen der einzelnen Prifungsberei-
che sind wie folgt zu gewichten:

1. ,Zubereiten von einfachen

Gerichten* mit 25 Prozent,

2. ,Planen, Zubereiten und Prasen-

tieren eines Drei-Génge-Menus* mit 35 Prozent,

3. ,Produkte, Lagerhaltung und

Warenwirtschaft® mit 15 Prozent,

4. ,Technologie, Gasteinformation
und Arbeiten im Team* mit 15 Prozent

sowie

5. ,Wirtschafts- und Sozialkunde“

(2) Die Abschlussprifung ist bestanden, wenn die
Prifungsleistungen — auch unter Beriicksichtigung
einer miUndlichen Ergé&nzungsprifung nach § 17 — wie
folgt bewertet worden sind:

mit 10 Prozent.

1. im Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2 mit min-
destens ,,ausreichend”,

2. im Ergebnis von Teil 2 mit mindestens ,ausrei-
chend”,

3. in mindestens drei Prifungsbereichen von Teil 2 mit
mindestens ,,ausreichend” und

4. in keinem Prifungsbereich von Teil 2 mit ,,ungenl-
gend®.

Uber das Bestehen ist ein Beschluss nach § 42
Absatz 1 Nummer 3 des Berufsbildungsgesetzes zu
fassen.

§17
Miindliche Ergédnzungspriifung

(1) Der Prifling kann in einem Prifungsbereich eine
mundliche Ergdnzungsprifung beantragen.

(2) Dem Antrag ist stattzugeben,

1. wenn er flr einen der folgenden Prifungsbereiche
gestellt worden ist:

a) ,Produkte, Lagerhaltung und Warenwirtschaft®,

b) ,Technologie, Gdsteinformation und Arbeiten im
Team*“ oder

c) ,Wirtschafts- und Sozialkunde®,

2. wenn der benannte Prifungsbereich schlechter als
mit ,,ausreichend” bewertet worden ist und
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3. wenn die mindliche Ergédnzungsprifung fir das Be-
stehen der Abschlussprifung den Ausschlag geben
kann.

Die mundliche Erganzungsprufung darf nur in einem
einzigen Prifungsbereich durchgefuhrt werden.

(3) Die mundliche Ergédnzungsprifung soll 15 Minu-
ten dauern.

(4) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fir den Pri-
fungsbereich sind das bisherige Ergebnis und das
Ergebnis der mindlichen Erganzungsprifung im Ver-
héltnis 2:1 zu gewichten.

Abschnitt 3

Zusatzqualifikation
Vertiefung fiir
vegetarische und vegane Kiiche

§18
Inhalt der Zusatzqualifikation

(1) Uber das in § 5 beschriebene Ausbildungsbe-
rufsbild hinaus kann die Ausbildung in der Zusatzqua-
lifikation Vertiefung fur vegetarische und vegane Kiiche
vereinbart werden.

(2) Gegenstand der Zusatzqualifikation sind die in
Anlage 2 genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten.

§19
Priifung der Zusatzqualifikation

(1) Die Zusatzqualifikation wird auf Antrag des oder
der Auszubildenden gepruft, wenn der oder die Auszu-
bildende glaubhaft gemacht hat, dass ihm oder ihr die
erforderlichen Fertigkeiten, Kenntnisse und Féhigkei-
ten vermittelt worden sind. Die Prifung findet im zeitli-
chen Zusammenhang mit Teil 2 der Abschlussprifung
als gesonderte Prifung statt.

(2) Die Prifung der Zusatzqualifikation erstreckt
sich auf die in Anlage 2 genannten Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten.

(3) In der Prufung der Zusatzqualifikation hat der
Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. vegetarische und vegane Speisen, Gerichte und
MenUs zusammenzustellen und zuzubereiten,

2. die besonderen Anforderungen an die vegetarische
und vegane Kiiche zu beschreiben und

3. Gaste unter besonderer Berucksichtigung ihrer indi-
viduellen Erndhrungsweise zu beraten.

(4) Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der
Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(5) Die Prifungszeit betragt 90 Minuten.

(6) Die Prufung der Zusatzqualifikation ist bestan-
den, wenn die Prifungsleistung mit mindestens ,aus-
reichend” bewertet worden ist.
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Abschnitt 4

Weitere Berufsausbildung

§ 20

Befreiung von
Teil 1 der Abschlusspriifung und
Anrechnung von Ausbildungszeiten

Bei erfolgreich abgeschlossener Berufsausbildung
nach § 16 Absatz 2 der Fachkraft-Kuche-Ausbildungs-
verordnung vom 9. Marz 2022 (BGBI. | S. 389) ist

1. der oder die Auszubildende von Teil 1 der Ab-
schlusspriifung befreit und

2. die Berufsausbildung zur Fachkraft Kiiche im Um-
fang von 24 Monaten auf die Dauer der Berufsaus-
bildung zum Koch und zur Kdéchin anzurechnen,
wenn die Vertragsparteien dies vereinbaren.

§ 21

Erwerb des Abschlusses zur
Fachkraft Kiiche nach nicht bestandener
Abschlusspriifung zum Koch und zur Kéchin

Besteht der Prifling die Prifung nach § 16 nicht,
erwirbt er auf seinen Antrag den Abschluss zur Fach-

Berlin, den 9. Méarz 2022
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kraft Kliche nach der Fachkraft-Kuche-Ausbildungs-
verordnung vom 9. Marz 2022 (BGBI. | S. 389), wenn

1. er in Teil 1 der Abschlussprifung mindestens aus-
reichende Prifungsleistungen erbracht hat und

2. zuséatzlich

a) die Ergebnisse der in Nummer 1 bezeichneten
Prifung,

b) das Ergebnis im Prifungsbereich ,Produkte, La-
gerhaltung und Warenwirtschaft“ nach § 13 und

c) das Ergebnis im Prifungsbereich ,Wirtschafts-
und Sozialkunde“ nach § 15

die Anforderungen nach § 16 der Fachkraft-Kiche-
Ausbildungsverordnung vom 9. Marz 2022 (BGBI. |
S. 389) erflllen.

Abschnitt 5
Schlussvorschriften

§ 22
Inkrafttreten, AuBerkrafttreten
Diese Verordnung tritt am 1. August 2022 in Kraft.
Gleichzeitig tritt die Verordnung Uber die Berufsausbil-

dung zum Koch/zur Kéchin vom 13. Februar 1998
(BGBI. | S. 364) auBer Kraft.

Der Bundesminister
far Wirtschaft und Klimaschutz
In Vertretung
Sven Giegold
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