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Lehrprogramm A 22 Fertiggerichtzubereiter /in / 2005

A22 FERTIGGERICHTZUBEREITER/IN

A. ALLGEMEINKENNTNISSE

Siehe hierzu das vom zustandigen Minister genehmigte Programm.

B. THEORETISCHE BERUFSKENNTNISSE

1. Allgemeine Berufskunde (20 Std.)

Berufsbildung
Historie, geschichtlicher Rickblick
Aufgaben des Berufes

Arbeitsschutz und Arbeitssicherheit
Arbeitsfaktor Mensch: Ermidung, Belastung/Stress, Berufskrankheiten, Riickenschule
Sicherheit durch Ordnung, allgemeine Sicherheit, erste Hilfe

2. Produktkunde

Allgemeine Produktkunde
Praktische Kenntnis des uUblichen Warenangebots
praktische Grundkenntnisse der Zubereitung von Wild, Geflugel und Fisch:

Handhabung der Rohstoffe
- Aussehen
Bestimmung
Zusammenstellung
Zubereitung
Behandlung
Aufbewahrung
kulinarische Verwendung.

Die wichtigsten Rohstoffe
- Fleisch
Schlachtabfalle
Wurst
Geflugel
Wild
Fisch, Schalentiere und Muscheln
Frichte und Gemise
Kase
- Aussehen und Bestimmung
Zusammenstellung
Zubereitung
Behandlung
Aufbewahrung und kulinarische Verwendung
Zutaten
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Fettstoffe

Eier

Milch und Derivate

Zucker, Mehle und Teigwaren

Zusatzstoffe

Lehrprogramm A 22 Fertiggerichtzubereiter /in / 2005

Allgemeine Ubersicht der Zusatzstoffe (allgemeine Eigenschaft, Farbstoffe, Aromen)

Aussehen und Bestimmung
Zusammenstellung

Zubereitung und Behandlung

Aufbewahrung und kulinarische Verwendung

3. Berufsausristung

Die Arbeitsraume
Einrichtung von Kiche und Geschaft
Gestaltung der Arbeits- und Verkaufsbereiche

Maschinen und Werkzeugkunde
Die verschiedenen Maschinen
Waagen
Kleinwerkzeug

Kahleinrichtungen und Arbeitsgerate
Beschreibung und Ubersicht
Handhabung und Arbeitsweise
Unterhalt und Reinigung
SicherheitsmalRnahmen.

4. Berufshygiene und Sicherheit

Hygienemalinahmen
- Sauberkeit der Person und der Kleidung

Grundkenntnis der Mikroorganismen: Entwicklungsbedingungen und

Vorbeugemal3nahmen

Mittel zur Bekampfung der Vermehrung unerwiinschter Mikroorganismen

Hygienemal3nahmen bezlglich Kiiche und Geschaft

berufliche Ausristung desinfizieren.

Erste Hilfe
Unfallverhitung
UnfallmaRnahmen

5. Theorie und Technologie

Grundtechnologie

- der kulinarische Wortschatz
grundlegenden Handarbeiten
Kochtechniken

Vorbereitung technischer Merkblattern zu verschiedenen Zubereitungen, welche zum

Verkauf im Laden bestimmt sind

Grundzubereitungen
die Fonds
Bindungen
Sol3en
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Marinaden
Butterzusammensetzungen
Gelees

Die Zubereitung von Fertiggerichten :
Einfache Zubereitungen mit Fleisch und Wurstwaren
Einfache Zubereitungen mit Wild und Gefllgel
Einfache Zubereitungen mit Fischen und Schalentieren
Teigwaren und ihre Anwendungen: verschiedene Zubereitungen mit Hefeteig,
Brandteig, Murbeteig, Nudelteig
Salate
Verschiedene Zubereitungen mit Eiern: Russische Eier, geflillte Eier u.a.
Suppen

Verkaufsgerechte Produktvorbereitung
Zerlegen
Portionseinteilung
Verpacken der Produkte.

Grundkenntnis der zum Verkauf angebotenen Zusatzpro  dukte
Kase: Sorten, Ankauf, Aufbewahrung und Préasentation
die Gesetzgebung bezuglich des Verkaufs von Milchprodukten.
Weine und Spirituosen: Kenntnis der Hauptweine zur Bildung einer Auswahl an
Weinen in Verbindung mit den zum Verkauf angebotenen Produkten
Zusatzwaren: allgemeine Warenkunde
Waren im Dienst am Kunden: Sortiment und Eigenschaften, standige und
systematische Dokumentation (z. B.: Pilze, Oliven, Anchovis, anerkannte Konserven

u.a.)

Allgemeine berufsbezogene Gesetzgebung
Allgemeine Grundkenntnisse
Kenntnisse der gultigen Vorschrift beziglich: Sortiment, Hygiene des Geschafts,
Ausristung, Arbeitsstelle, Transport und Preise

Grundkenntnisse der Diatetik.

6. Verkauf

Der Umgang mit dem Kunden
Den Kunden und seine Winsche kennen
Beziehungen zu den Kunden
Beratung der Kunden bezuglich der Waren und ihrer kulinarischen Verwendung
Bestellungsannahme
Betrage einkassieren
Erstellung von Rechnungen und Noten
Waren als Bestandteile des Verkaufsvorgangs

Raume, Geschaftsaustattung und Geschaftsorganisatio n
Das Geschaft
die Warenauslage
Gestaltung von Warenauslagen
Preisetiketten und einfache Aushangeschilder
Werbung
Verpacken und Frischhalten
Kontenfuhrung
Warenkontrolle
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A 22 / 2005 Fertiggerichtzubereiter/in: Stunden- un

d Punkteverteilung in der Lehre

1. JAHR 2. JAHR 3. JAHR TOTAL
KURSE Punkte Punkte Punkte Std. | Pkte.
Std. | Jahr | Prif. | Total | Std. | Jahr | Pruf. | Total | Std. | Jahr | Pruf. | Total

Allgemeine Berufskunde 4 5 5 10 8 5 5 10 8 5 5 10 20 30
Produktkunde 52 35 50 85 32 35 50 85 36 35 50 85 120 255
Berufsausristung 28 15 20 35 16 15 20 35 12 15 20 35 56 105
Berufshygiene und Sicherheit 28 15 15 30 8 15 15 30 8 15 15 30 44 90
Theorie und Technologie 60 40 50 90 48 40 50 90 48 40 50 90 156 270
Verkauf 8 10 10 20 16 10 10 20 16 10 10 20 40 60
Arbeitsbericht 30 30 30 30 30 30 90

TOTAL 180 150| 150| 300| 128| 150| 150| 300| 128| 150| 150| 300 436 900
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C. PRAXIS

- siehe die dazu giltige Fortschrittstabelle —
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Literaturempfehlungen

Literatur, die im Laufe der Ausbildung seitens des ZAWM und des Betriebes
vorgeschlagen wird (vom Lehrling einzutragen):

Seite 7 von 17



Lehrprogramm A 22 Fertiggerichtzubereiter /in / 2005

FORTSCHRITTSTABELLE

A 22 FERTIGGERICHTZUBEREITER /IN

Der Ausbildungsbericht ist so angefertigt, dass im

3. Jahr : der Arbeitsablauf vollstandig erklart windd der Lehrling somit nach Anweisung handelt
2. Jahr : der Lehrling teils nach Anweisungstailis Eigeninitiative handelt
3. Jahr : der zukiunftige Geselle nur minimal nAolweisung, aber maximal aus Eigeninitiative
« selbststandig » kreativ handeld antscheiden soll.

KURSE PRAKTISCHE TATIGKEITEN BETRIEB

ALLGEMEINES :

Sauberkeit der Person und der Kleidung

Die Berufsausristung reinigen und unterhalten

Die Handwerkzeuge und das Kleinmaterial ordnen

Die Waren im Geschéft, in der Kiiche, im Aufbewatysraum nach Art und
Qualitat einordnen

EINFACHE ZUBEREITUNGEN MIT FLEISCH UND WURSTWAREN :

Frisch und kalt zu verzehren
» Filet Américain « préparé » :

................ Uberwachen und Priifen der Fleischqualitat
................ Das Fleisch ordnungsgemal durchhacken
................ Die Sol3e herstellen kdnnen
................ Genaues Abwiegen der Zutaten .
Normgerechtes Zerkleinern der Einlagen (z\Biebel,...) |
................ Sorgfaltiges und gleichmafiges Mischen
................ Entsprechendes Abflillen sowie eventuelles Deken, Verpacken,
Beschriften....
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KURSE

PRAKTISCHE TATIGKEITEN

BETRIEB

* Fleischsalat :

Richtige Auswahl des Fleisches und der Zutaten

Vorbehandlung des Fleisches und richtiges iGare

Normgerechtes Zerkleinern

Dressing herstellen

Zubereiten der Beilagen

Genaues Abwiegen der Produkte

Sorgfaltiges und gleichmaRiges Mischen

Wirzen : Mischung selber herstellen kdnnen

Entsprechendes Abflillen sowie eventuelles Deten, Verpacken,
Beschriften....

* Wurstsalat :

Auswahl der Wurstsorten und Zutaten

Normgerechtes Zerkleinern

Dressing herstellen

Zubereiten der Beilagen

Genaues Abwiegen der Produkte

Sorgféltiges und gleichmalliges Mischen

Wirzen : Mischung selber herstellen kbnnen

Entsprechendes Abflillen sowie eventuelles Deten, Verpacken,
Beschriften....

EINFACHE ZUBEREITUNG MIT GEFLUGEL UND WILD ( letzte res
wahlweise) :

Frisch und kalt zu verzehren

» Geflugelsalat :

Richtige Auswahl des Gefligels und der Zutaten

Vorbehandlung des Gefliigels und richtiges Gare

Normgerechtes Zerkleinern

Dressing herstellen

Zubereiten der Beilagen

Genaues Abwiegen der Produkte

Sorgféltiges und gleichmalliges Mischen

Wirzen : Mischung selber herstellen kbnnen

Entsprechendes Abflillen sowie eventuelles Deten, Verpacken,
Beschriften....
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KURSE

PRAKTISCHE TATIGKEITEN

BETRIEB

ZUSATZLICHE EINFACHE ZUBEREITUNGEN :
Verschiedene SofRen (normal oder diatetisch )
» Majonése :

Richtige Auswahl der Zutaten, besonders beziiglicrQirlitat, der Frische, der Temperatur
Genaues Abwiegen der Produkte

Sorgfaltiges und gleichmaRiges Mischen bzvhl&en

Wiirzen : Mischung selber herstellen kénnen

Entsprechendes Abfiillen sowie eventuellesoleken, Verpacken, Beschriften....

e Cocktailsolie :

Richtige Auswahl der Zutaten

Genaues Abwiegen der Produkte

Sorgféltiges und gleichméRiges Mischen

Wirzen : Mischung selber herstellen kénnen

Alkohol genau dosieren

Entsprechendes Abfiillen sowie eventuellesoleken, Verpacken, Beschriften....

« Remouladensolle :

Richtige Auswahl der Zutaten

Genaues Abwiegen der Produkte

Wiirzen : Mischung selber herstellen kénnen

Frische Krauter genau dosieren und normgémskleinern

Sorgfaltiges und gleichméRiges Mischen

Entsprechendes Abfiillen sowie eventuellesoleken, Verpacken, Beschriften....

» Currysauce ( gelb oder rot / kalt oder warm) :

Richtige Auswahl der Zutaten

Vorbehandlung der Zutaten

Genaues Abwiegen der Produkte

Wirzen : Mischung selber herstellen kénnen

Sorgfaltiges und gleichméRiges Mischen

Einkochen bis zur gewtinschten Konsistenz

Entsprechendes Abfiillen sowie eventuellesoleken, Verpacken, Beschriften....
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KURSE

PRAKTISCHE TATIGKEITEN

BETRIEB

GRUNDZUBEREITUNGEN : FOND

* Fischfond

* Fleischfond
» Geflugelfond
* Gemisefond
» Wildfond

Richtige Auswahl der Zutaten
Vorbehandlung der Zutaten
Zubereiten der Beilagen

Herstellung beobachten : Einkochzeit, Tempeyd&itssigkeit,...

Wirz- und Salzmischung selber herstellen
Klaren und durchsieben
Entsprechendes Abfiillen, Verpacken und Befehri

GRUNDZUBEREITUNGEN : BINDUNGEN
Bindungen auf Basis von :

* Mehl
* Eiern
* Sahne
e Butter

GRUNDZUBEREITUNGEN : MARINADEN
Marinaden auf Basis von :

. Ol

* Essig
* SolRen
» Alkohol
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KURSE

PRAKTISCHE TATIGKEITEN

BETRIEB

GRUNDZUBEREITUNGEN : BUTTERMISCHUNGEN
Kalte Buttermischungen :

» geschlagene Butter
» Krauterbutter

* Wirzbutter

e Schneckenbutter

Warme Buttermischungen :

« zerlassene Butter
* Nussbutter
« Broselbutter

|+ Zwiebelbutter

GRUNDZUBEREITUNGEN : GELEES

Gelees auf Basis van

* Fruchtgelees

» schnittfestem Gelee
» Gemusegelee

» Gefllgelgelee

» Fischgelee

EINFACHE ZUBEREITUNGEN MIT EIERN :

» Hartgekochte Eier Podeei&ier
+ Geflllte Eier Ulitei
* Russische Eier

- Richtige Auswahl der Eier und Zutaten

— Vorbehandlung der Eier und Zutaten

- Richtige Zubereitung der Eier und Beilagen
- Richtiges Verpacken und Prasentieren

Spiegelei
Omelett
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KURSE

PRAKTISCHE TATIGKEITEN

BETRIEB

EINFACHE ZUBEREITUNGEN MIT GEMUSE, KARTOFFELN :

Roh :

................ e Gurken

Gurkensalat, gefiillte Gurken, eingelegte Gurke
» Sellerie

Selleriesalat, geflllte Sellerie, Selleriedwition, Selleriesaft
* Tomaten

Tomatensalat, gefillte Tomaten, Tomatendelaral omatensaft
» Mohren

geriebene Mdéhren, Méhrensalat, M6hrengarnitur

- Richtige Auswahl der Zutaten

- Vorbehandlung der Zutaten

- Richtige Herstellung, Wiirzen, Salzen...

- Entsprechendes Abflllen, Verpacken und Beschrifte

Gekocht oder zu kochen :

Kartoffelgratin

- Richtige Auswahl der Zutaten

- Vorbehandlung der Zutaten

- Zubereitung der Beilagen

- Normgerechtes Zerkleinern

- Richtiges Wirzen und Salzen

- Sorgfaltiges und gleichmafiiges Mischen

- Entsprechendes Abfullen, Verpacken und Beschrifte

» Parmentier-Salat, Kartoffelkroketten, geftillte Artischocken, Minestrone,

EINFACHE GERICHTE MIT TEIGWAREN UND REIS :

» Spagetti Bolognese, Lasagne, Cannelloni, Nudelaiufla
» Bami Goreng

* Pizza, Quiche Lorraine, Crépes
* Curryreis, Paprikareis, Nasi Goreng

- Richtige Auswahl der Zutaten

- Vorbehandlung und Zubereitung der Zutaten

- Normgerechtes Zerkleinern

- Herstellung beobachten : Temperatur, Zeit, Wigzun
- Richtiges Verpacken und Prasentieren
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KURSE

PRAKTISCHE TATIGKEITEN

BETRIEB

EINFACHE GERICHTE MIT VERSCHIEDENEN SALATEN :

Fleischsalat
Geflugelsalat
Nudelsalat
Kartoffelsalat
Gemiusesalat

Wourstsalat
Fischsalat
Reissalat
Eiersalat
Obstsalat

- Richtige Auswahl der Zutaten

- Vorbehandlung der Zutaten

- Normgerechtes Zerkleinern

- Genaues Abwiegen der Zutaten

- Richtige Zubereitung der Sol3en

- Sorgfaltiges Mischen

- Entsprechendes Abfullen, Verpacken und Beschrifte

ZUBEREITUNGEN MIT FLEISCH UND WURST:

gekocht, gebraten - warm und / oder kalt zu vémnzan

Schweinebraten, Roastbeef, Kasseler, Hackbratémdellen, Buletten,
ganzer Schinken

Gulasch (vom Rind, Schwein, Kalb)

Kalbsragout
Lammragout

Gyros, Moussaka

Basispasteten, Kroketten

als Sol3e : Bolognese

als Suppe : Gulaschsuppe, Ochsenschwanzsuppe rbonden,....
mit Teig : Zwiebelkuchen, Wurstbrote,

- Richtige Auswahl der Zutaten

- Vorbehandlung und Zubereitung der Zutaten

- Normgerechtes Zerkleinern

- Herstellung beobachten : Temperatur, Zeit, Wigzun
- Richtiges Verpacken und Prasentieren
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KURSE

PRAKTISCHE TATIGKEITEN

BETRIE
B

GERICHTE MIT GEFLUGEL UND WILD (letztere wahlweise) :

gekocht, gebraten, gegrillt - warm und / oder kal verzehren

Hahnchen, Kiken

Truthahn, Pute

Perlhuhn, Wachteln, Tauben

Kaninchen, Hase, Reh, Wildschwein,

Sol3en zu Geflugel und Wild

in Sol3e : Kdniginpastetchen, Waterzooi, Rehpfefi&ildgulasch....
als Suppe : Hihnerbouillon

mit Teig : Quiches

Richtige Auswahl der Zutaten

Vorbehandlung und Zubereitung der Zutaten
Normgerechtes Zerkleinern

Herstellung beobachten : Temperatur, Zeit, Wigzun
Richtiges Verpacken und Prasentieren

GERICHTE MIT FISCH UND SCHALENTIEREN :

Warm und / oder kalt zu verzehren

e Salm : Salm belle-vue, Salm « aux petits [égumeSalmmousse, Salmpaste

Forelle : gebraten oder in Gelee, gerduchertellEafitets,
Forellenmousse,........
Andere Fische : gekocht oder gedampft , gerduchivousse oder Pasteten

Krevetten, Hummer oder andere Schalentiere : mater mit Sol3e, Mousse..|::

Kroketten
als Suppen : Fischsuppe, Hummersuppe, Bouillabaisse

Richtige Auswahl der Zutaten

Vorbehandlung und Zubereitung der Zutaten
Herstellung beobachten : Temperatur, Zeit, Wigzun
Richtiges Verpacken und Prasentieren

!
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KURSE PRAKTISCHE TATIGKEITEN BETRIEB

ZUSATZLICHE ZUBEREITUNGEN :

................  Sauerkraut, Eintopf (M6hren, Kohl)
---------------- » Geflllte Gemtse (Paprika, Zucchini, Auberginesjsattocken,
................ Champignons...)
---------------- * Mit Kase : Kroketten, Fondue und einfache Platte
................ ° F|eisch_ Und WUfStplatte
------------- » Sandwiches, belegte Brétchen und/oder Baguette
................ ° ZakOUSkls, Happchen, ToaStS...
"""""""" » Einige Desserts : Mousse au chocolat, Flan, Crenfiiédy Créme caramel, |
"""" Tiramisu, Obstsalat,....

- Richtige Auswahl der Zutaten
- Vorbehandlung der Zutaten

Genaues Abwiegen der Zutaten
- Entsprechendes Abflllen, Verpacken und Beschrifte

!

VERKAUF :

................ » Die Etiketten fur die Warenauslage anfertigen
................ e Eine Warenaus|age gesta|ten
---------------- Eine Warenauslage fir Festtage gestalten
---------------- » Die Kundschaft im Geschaft bedienen : Empfang desdeén und Begrufdung ---------xeeeeeee
................ « Ein Verkaufsgesprach fiihren
--------------- » Der Kundschaft die erforderlichen Erklarungen uradsehlage beziglich derf ««----xxxxxxeeeee
................ Zubereitung geben
» Der Kundschaftlie verschiedenen Kocharten erklaren ~ [roeeeeeeeeeeeeeees
» Mit der Registrierkasse umgehen e
» Den Verkauf kassieren und registrieren
» Mit einfachen Reklamationen umgehen und die anddéeem Meister
weiterleiten

""""""""  Zusatzverkaufe fordern (Kase, Weine, Getranke, Komsy, ....)
» Eine telefonische Bestellung annehmen und ausfihren

» Die Verantwortung fur die Lieferung der Waren anuba tbernehmen
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UNTERSCHRIFTEN

DER LEHRMEISTER / DIE LEHRMEISTERIN  DER AUSBILDER / DIE AUSBILDERIN

DER / DIE GESETZLICHE VERTRETER/IN DER LEHRLING

DER VORMUND
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