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prospect

RESEARCH & SOLUTION

KmS Kompetenzmatrix , Koch/Kéchin”

Lernergebnisse bzw. Zielkompetenzen
Schulungsbaustein 1

Lernergebnisse bzw. Zielkompetenzen
Schulungsbaustein 2

Lernergebnisse bzw. Zielkompetenzen
Schulungsbaustein 3

Dem jeweiligen Schulungsbaustein zugeordnete BIS-Kompetenzen'

= Allgemeine Kiichenarbeiten
* Vorbereitung von Zutaten

= Ausgabe von Speisen

= Verpacken von Speisen

* Prifen des Warenbestands
» Lebensmittellagerung

= Vertrautheit mit Hygienevorschriften

®  Gastronomiesoftware

» Zubereitung von 6sterreichischen Gerichten
= Speiseplanerstellung

= Speisenkalkulation

* Anrichten von Speisen

= Buffetbetreuung

=  Warenibernahme

* Lebensmittellagerung

= Frischekontrolle bei Lebensmitteln

* Einhaltung von HACCP-Richtlinien

= Gastronomiesoftware

=  Zubereitung von Fischgerichten

» Zubereitung von 6sterreichischen Gerichten
= Garnieren von Speisen

» Rezepturen entwickeln

= Kochen fur GroBveranstaltungen

= Diatkiche

= Kontrolle von Buffets

» Bedarfsermittlung

» Einhaltung von HACCP-Richtlinien

=  Gastronomiesoftware

Erfiillung von Basisaufgaben
im Berufsfeld

Erfiillung von Routineaufgaben
im Berufsfeld

Erfiillung von verantwortungsvollen Aufgaben
im Berufsfeld

Kompetenzbereich: Mise en Place und Lebensmittelverarbe

itung

Er/Sie kann Zutaten, Lebensmittel und

Arbeitsmaterialien nach Vorgabe vorbereiten:

— Lebensmittel und Speisen den Kiichenposten
zuordnen

— Lebensmittel aus verschiedenen Lagerorten fassen
und auf die vorgegebenen Kiichenposten
aufteilen

— taglich benétigte Lebensmittel, Arbeitsmaterialien
und Equipment im Bereich der Mise en Place
vorbereiten

— Zutaten auswiegen

Er/Sie kann Rezepte abandern und an
entsprechende Produktionsmengen anpassen:

— Gewichtsangaben umrechnen bzw. hochrechnen
— bei Anderungen der Zutaten die Menge

entsprechend anpassen

Er/Sie kann géngige 6sterreichische, regionale,
saisonale und internationale Gerichte bzw. deren
Bestandteile zubereiten:

— Salate, Dressings und Marinaden nach Rezept
herstellen

— klare Suppen, Piree- und Cremesuppen herstellen

Er/Sie kann fiir das ausreichende Vorhandensein der
zu verwendenden Lebensmittel sorgen:

— Tagesanforderungen anhand von Reservierungen,
Forecasts, Speisekarten und Veranstaltungen
erkennen

— den Bedarf an Lebensmitteln an den einzelnen
Kichenposten feststellen

— Fassungslisten nach Tagesanforderungen erstellen

! Die BIS Kompetenzen scheinen auch auf den Zertifikaten auf, die die Teilnehmer:innen nach erfolgreichem Abschluss des jeweiligen Schulungsbausteines erhalten.
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— géngige Lebensmittel und deren
Verwendungszweck beschreiben

Er/Sie kann einfache Aufgaben bei der Verarbeitung
von Lebensmitteln (ibernehmen:

— Salat, Obst und Gemise kichenfertig vorbereiten
— unterschiedliche Schneidetechniken anwenden

— Beilagen blanchieren, kochen, ddampfen und
dlnsten

— Abschnitte wirtschaftlich und unter
Berlicksichtigung der hygienischen Anforderungen
weiterverarbeiten und Abfall fachgerecht
entsorgen

Er/Sie kann einzelne Lebensmittel in vorgegebenen

PortionsgréBen bereitstellen:

— Portionen It. Rezeptkartei vorbereiten

— vorportionierte Mengen richtig lagern

klassische Gsterreichische Suppeneinlagen
herstellen

Gemdse-, Gefluigel, Fisch-, Rinds- und Kalbfonds
herstellen

Knédel fir stiBe und pikante Speisen oder
eigenstandige Speisen inklusive Fillungen
herstellen

kalte, warme und eigenstédndige Grundsaucen
(sowie deren gangigsten Ableitungen herstellen
— verschiedene Fleischarten und -teile verarbeiten
— Massen, Teige, und Cremen fur stife und pikante
Speisen herstellen

— Pasteten oder Terrinen sowie Sulzen und Mousse
herstellen

— die Zubereitungsarten gerichtsbezogen im
Kochverfahren durchfiihren

Er/Sie kann fiir Gaste eine Kaseplatte fachgerecht
zusammenstellen:

— die unterschiedlichen Kasearten empfehlen

— nationale und internationale Kasearten
unterscheiden

Er/Sie kann verantwortungsvolle bzw. heraus-
fordernde Aufgaben bei der Zubereitung von
Gsterreichischen, regionalen, saisonalen und
internationalen Gerichten Gibernehmen:

— nationale und internationale Suppen und
Spezialsuppen herstellen

— Fische, Krusten-, Schalen und Weichtiere
verarbeiten

— Lebensmittel durch den Einsatz verschiedener
Konservierungsverfahren veredeln und/oder
haltbar machen

— klassische 6sterreichische Speisen aus Innereien
zubereiten

Er/Sie kann Speisen vollenden und anrichten
und/oder garnieren:

— Speisen verkosten und verfeinern

— Speisen auf Tellern, Platten oder Buffetformen
anrichten und/oder garnieren

Er/Sie kann Vorbereitungsarbeiten kontrollieren:
— die Einhaltung der Vorgaben tberpriifen

— im Bedarfsfall Nachbesserungen vornehmen

Kompetenzbereich: Speisenzusammenstellung und -planung

Er/Sie kann unterstiitzende Aufgaben im Rahmen
der Planung von gastronomischen Veranstaltungen
tubernehmen:

Er/Sie kann Gaste auf Basis des Speisenangebots
beraten:

— alltédgliche und berufsbezogene Gesprache in
Deutsch und Englisch fiihren

Er/Sie kann KundInnen liber das 6sterreichische,
saisonale, regionale und internationale
Speisenangebot im Betrieb beraten und Angebote
fur gastronomische Veranstaltungen erstellen:
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— je nach KundInnenwunsch entsprechende
Unterlagen vorbereiten

— an Gesprachen mit KundInnen teilnehmen und
Gespréachsnotizen verfassen

— Gesprache nachbereiten

— die internationale Speisenfolge im Rahmen des
Angebots anwenden

Er/Sie kann Vorschlage fiir Tages- und/oder

Wochenkarten auf Basis von dsterreichischen,

regionalen und saisonalen Speisen erstellen:

— geeignete regionale und saisonale Produkte fiir
Tages- und/oder Wochenkarten auswahlen

— géngigen Regeln der
Speisenfolgenzusammenstellung anwenden

Er/Sie kann Speisenkalkulationen unter

Berlicksichtigung der zu erwartenden Géasteanzahl

fiir gebuchte Veranstaltungen und/oder das a la
carte Geschéaft durchfiihren:

— bendtigte Mengen kalkulieren

Koch-, Schneid- und Garverluste berechnen

Preise fir Speisen und Menus kalkulieren

Kalkulationsschemen anwenden

— die Kalkulation unter Beriicksichtigung von
vorgegebenen Regelungen sowie
abgaberechtlicher Vorschriften durchfihren

bei der Planung von Veranstaltungen Kundlnnen
Uber das mogliche Speisenangebot, Speisenfolgen
und Uber die Zusammenstellung der Speisen
beraten (auch in Englisch)

— auf KundInnenwiinsche individuell eingehen

— den Bedarf an Waren ermitteln

betriebswirtschaftlich und rechtlich korrekte
Angebote erstellen

Er/Sie kann Speisen und Speisenfolgen
zusammenstellen und diese im Bedarfsfall
individuell auf den Gast bzw. die Veranstaltung
abstimmen:

— auf umfassendes Wissen Gber Produkte
(Saisonalitat, Regionalitat, Allergene) und
Kostformen (Diétkiiche, vegetarische und vegane
Kiche) zuriickzugreifen

— auf Winsche und Erndhrungsbediirfnisse der
Gaste eingehen

— Rezepte entsprechend der individuellen
Erndhrungsbedirfnisse abwandeln

— Vitaminverluste berilcksichtigen

Er/Sie kann Trends aufgreifen und neue Speisen
kreieren:

— Produkte und Lebensmittel auf unterschiedliche
Art und Weise kombinieren

— auf Basis einschlagiger Literatur und neuer
Lebensmittelangebote Trends erkennen
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Kompetenzbereich: Speisenausgabe bzw. -bereitstellun

9

Er/Sie kann Speisen fiir den Transport zu Caterings
vorbereiten:

— Speisen abfiillen
— Speisen verpacken

Er/Sie kann Buffets nach konkreten Vorgaben auf-
und abbauen sowie Buffetreste fachgerecht
entsorgen:

- auf gastegerechten Auf- und Abbau achten
— bendtigte Arbeitsmaterialien bereitstellen

— Speisen in entsprechende Behaltnisse fillen

Er/Sie kann Speisen fiir Buffets, Veranstaltungen und
a la carte ansprechend anrichten:

— Suppen, Salate und Beilagen anrichten

— Speisen auf Platten und Tellern fachgerecht
anrichten

— vor dem Gast arbeiten

Er/Sie kann Speisen an das Servicepersonal
ausgeben:

— die Vollstandigkeit der Speisen und die
Ubereinstimmung mit der Bestellung tiberpriifen

— Speisen in der richtigen Reihenfolge ausgeben

Er/Sie kann Buffets betreuen:
— Gaste Uber das Buffetangebot informieren

— Speisen anrichten

— die Sauberkeit am Buffet herstellen

Er/Sie kann das Buffet auf Vollstandigkeit und

Sauberkeit kontrollieren:

— kontrollieren, ob alle geplanten Speisen am Buffet
ausreichend vorhanden sind

— Speisen zeitgerecht und in der erforderlichen

Menge nachbestellen

— das Buffet auf Sauberkeit und Hygiene zu
kontrollieren und ggf. Nachbesserungen
vornehmen

Kompetenzbereich: Warenwirtschaft

Er/Sie kann den Bestand an Lebensmitteln und

anderen Waren nach konkreten Vorgaben

uberpriifen:

— Bestandsaufnahmen unter Heranziehung von
Listen oder einem elektronischen
Warenwirtschaftssystem durchfihren

Er/Sie kann bestellte Ware kontrollieren und
entgegennehmen:

— Bestell- und Lieferscheine kontrollieren und
Abweichungen feststellen

— feststellen, ob die Qualitat, Mindesthaltbarkeit und
Frische der Waren entsprechen

— bei gekihlten und gefrorenen Waren die
Temperatur Gberprifen

Er/Sie kann den erforderlichen Warenbedarf des
Kiichenbetriebs einschatzen:

— den Warenverbrauch feststellen
— den Warenbedarf feststellen

Er/Sie kann Bestellungen nach wirtschaftlichen
Gesichtspunkten vorbereiten:
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— feststellen, ob die fir die Kiiche benétigten
Lebensmittel und Gebrauchsgegenstédnde
ausreichend zur Verfligung stehen

Er/Sie kann Ware nach Vorgaben lagern:
— Waren an den vorgegebenen Orten lagern

— Vorgaben zur Lagerung beachten

— eingegangene Waren im Wareneingangsbuch
bzw. Warenwirtschaftssystem vermerken

— bei seiner/ihrer Tatigkeit Kontroll- oder
Checklisten, gegebenenfalls in digitaler Form
einsetzen

Er/Sie kann die produktgerechte Lagerung unter
Beachtung von Ordnung, Wirtschaftlichkeit und
Produktiibersicht vornehmen:

— Waren an produktgerechten Orten lagern

— Lagerprinzipien, wie First-in/First-out-Verfahren,
anwenden

Er/Sie kann die Lagerung laufend iiberwachen:
— Verfallsdaten beachten bzw. kontrollieren

— verdorbene Ware aussortieren und entsorgen

— die mogliche Warenauswahl fir Bestellungen auf
das jeweilige Angebot und das Leistungsspektrum
der Lieferanten abstimmen

— Angebote und Konditionen bei Bestellungen
berlcksichtigen

— rechtliche und vorgegebene Regelungen fir den
Einkauf berlcksichtigen

Er/Sie kann bei UnregelméaBigkeiten von
Lieferungen MaBnahmen einleiten:

— Kichenchef informieren
— Lieferanten kontaktieren

— eine Mangelrlge verfassen

Kompetenzbereich: Sicheres, hygienisches und nachhaltiges Arbeiten sowie Qualitatsm

anagement (Querschnittsthema)

Er/Sie kann die Grundséatze des
Qualitdtsmanagements anwenden:

— Qualitatsvorgaben in seinem/ihrem Arbeitsbereich
anwenden
— seine/ihre eigene Tatigkeit hinsichtlich der

Einhaltung der Qualitatsstandards Uberprifen

Er/Sie kann die vorgegebenen und gesetzlichen
Hygienestandards und -konzepte anwenden:

— die Gesundheits- und Hygienevorgaben einhalten

— Reinigungsplane anwenden

Er/Sie kann unfallverhiitende MaBnahmen ergreifen:

— Gefahren erkennen und diese vermeiden

— sich im Notfall richtig verhalten

— Maschinen und Geréte sicher und sachgerecht
einsetzen

Er/Sie kann Aufgaben im Bereich Hygiene

durchfiihren:

— die HACCP-Richtlinien und Gute Hygiene Praxis
einhalten und entsprechende Checklisten und
Protokolle fiihren

Er/Sie kann bei Unfdllen und Verletzungen
situationsgerecht handeln und Erstversorgung
leisten:

— bei kleineren Brand- oder Schnittverletzungen
Erste-Hilfe leisten

— einschétzen, wann zusatzlich Hilfe und Versorgung
notwendig ist und diese anfordern

Er/Sie kann zur Weiterentwicklung von
Qualitatsstandards beitragen:

— an Feedbackprozessen mitwirken
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— darauf achten, dass sein/ihr eigener Arbeitsplatz
und die Ubrigen Kiichenbereiche sauber und
aufgerdumt sind

— auf sein/ihr persénliches berufsaddquates
Erscheinungsbild achten

Er/Sie kann fiir seine/ihre personliche Sicherheit und

Gesundheit am Arbeitsplatz sorgen:

— sich an die vorgegebenen Sicherheitsvorschriften
halten

— Personen, die mit Fragen der Sicherheit in einem
Unternehmen betraut sind, und deren Aufgaben
darstellen

— die Grundlagen des ergonomischen Arbeitens
anwenden

Er/Sie kann nachhaltig und ressourcenschonend

handeln und die Milltrennung nach gesetzlichen

und vorgegebenen Standards umsetzen:

— nachhaltig im Sinne der Schonung von Ressourcen
und der Umwelt arbeiten

— den anfallenden Mull entsprechend der
vorgegebenen Abfallrichtlinie trennen

- die Bedeutung des Umweltschutzes fir ein
Unternehmen darstellen

— gastronomische Gebrauchsgegenstande
pflegen

— Arbeitsplatze, Arbeitsgerate und -maschinen
regelmaBig reinigen

— HACCP-Bestimmungen bei der Entsorgung von
Buffetreste anwenden

— mit Reklamationen fachgerecht umgehen und
diese zur Qualitatsentwicklung nutzen

— Vorbereitungsarbeiten nach den betrieblichen
Qualitatskriterien kontrollieren
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Kompetenzbereich: Digitales Arbeiten

Er/Sie kann in Bezug auf Datenschutz kompetent agieren:

— die rechtlichen Vorgaben einhalten

— Gefahren und Risiken erkennen

— MaBnahmen treffen, wenn Sicherheitsprobleme und Auffalligkeiten auftreten

— MaBnahmen ergreifen, um Daten, Dateien, Gerdte und Anwendungen vor Fremdzugriff zu schiitzen

Er/Sie kann Software und digitale Anwendungen nutzen:

— Software bzw. Apps fir Textverarbeitung, Tabellenkalkulation, Kommunikation sowie Datenbanken und weitere digitale Anwendungen kompetent verwenden
— mit Datenbanken arbeiten

— Probleme im Umgang mit Software und digitalen Anwendungen |6sen

Er/Sie kann geeignete digitale Kommunikationsmittel auswahlen und sie zur Kommunikation einsetzen:

- eine geeignete Kommunikationsform anforderungsbezogen auswahlen

— verantwortungsbewusst und unter Einhaltung von Vorgaben in sozialen Netzwerken agieren

Er/Sie kann Dateien und Ablagen organisieren:

— in einer Datei- bzw. Ablagestruktur arbeiten und dabei die Grundregeln eines effizienten Dateimanagements bericksichtigen

— sich an Vorgaben zur Datenanwendung und Datenspeicherung halten

Er/Sie kann zielgerichtet nach Informationen suchen und die fiir die L6sung von Aufgaben erforderlichen Informationen beschaffen:
— Suchmaschinen fir die Online-Recherche effizient nutzen

— in bestehenden Dateien relevante Informationen suchen

— in Datenbankanwendungen Daten filtern

Er/Sie kann Daten und Informationen kritisch bewerten und relevante Daten und Informationen auswéhlen:

— die Zuverlassigkeit von Informationsquellen und die Glaubwirdigkeit von Daten und Informationen einschatzen

— Daten und Informationen interpretieren und nach Vorgaben entscheiden, welche Daten und Informationen herangezogen werden

Hinweise:

Neben den fachlichen Inhalten wurden auch die fir eine Fachkraft erforderlichen Schlisselqualifikationen beziiglich Sozialkomp etenz (wie Teamfahigkeit, Konfliktfahigkeit), Selbstkompetenz (wie Verantwortungsbewusstsein,
Selbsteinschatzung, Selbststandigkeit) und Methodenkompetenz (Entwicklung von Lésungsstrategien, Fiihren von zielgerichteten Gespréchen) vermittelt.
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Personen, die das Kompetenzniveau ,Erfillung von Routineaufgaben im Berufsfeld” erreicht haben, verfligen ebenfalls Gber die Lernergebnisse des Kompetenzniveaus ,Erfillung von Basisaufgaben im Berufsfeld”. Personen, die das
Kompetenzniveau ,Erflllung von verantwortungsvollen Aufgaben im Berufsfeld” erreicht haben, verfligen auch Uber die Lernergebnisse der beiden darunter liegenden Kompetenzniveaus.

Auch wenn alle Bausteine absolviert wurden, ergibt sich keine Gleichstellung mit dem Lehrberuf, die dem NQR-Niveau 4 entspricht. Zur Erlangung eines Lehrabschlusspriifungszeugnisses ist die Ablegung einer LAP Voraussetzung.
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