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A) KONTEXT 

Einführung 
 

MicrocredenSals bieten flexible und zugängliche Berufswege, die sich an den 
Veränderungen auf dem Arbeitsmarkt orienSeren und insbesondere dem 

FachkräXemangel im Gastgewerbe und in der Gastronomie entgegenwirken. 

 

In einem zunehmend dynamischen europäischen Arbeitsmarkt, der maßgeblich durch den 
digitalen und grünen Wandel und die anhaltenden Auswirkungen der COVID-19-Pandemie 
geprägt ist, steht die berufliche Aus- und Weiterbildung vor der dringenden 
Herausforderung, flexibler und zugänglicher zu werden und auf die sich verändernden 
wirtschaXlichen Realitäten zu reagieren. Die europäische Erwerbsbevölkerung erlebt einen 
raschen Wandel mit einer steigenden Nachfrage nach neuen Kompetenzen, 
anpassungsfähigen Qualifika*onen und Wegen des lebenslangen Lernens. Herkömmliche 
Berufsbildungsstrukturen, die häufig durch lange formale Ausbildungszeiten und starre 
Vermiblungsmodelle gekennzeichnet sind, können den unterschiedlichen Lerngruppen, die 
kürzere, gezielte Lernerfahrungen benö*gen, nur schwer gerecht werden. InnovaSve 
Bildungsansätze und flexible QualifikaSonsrahmen sind von entscheidender Bedeutung 

MicrocredenSals (MC), die von der Europäischen Kommission als Nachweise von 
Lernergebnissen definiert werden, die aus kurzen, gezielten Lernerfahrungen resulSeren, 
bieten flexible, modulare Wege, die es den Lernenden ermöglichen, spezifische 
Kompetenzen zu erwerben oder zu verbessern, ohne dass sie sich auf längere formale 
Programme einlassen müssen. Sie bieten maßgeschneiderte Weiterbildungs- und 
Umschulungsmöglichkeiten und ermöglichen eine schnelle Reak*on auf 
Beschäuigungsmöglichkeiten oder Qualifika*onsdefizite. Indem sie Einzelpersonen – auch 
aus benachteiligten oder unterrepräsenSerten Gruppen – in die Lage versetzen, sich in die 
Arbeitswelt zu integrieren oder in ihr aufzusteigen, tragen MCs sowohl zur Zugänglichkeit 
als auch zur Relevanz bei. Dieser Lehrplan, der sich an der Empfehlung des Europäischen 
Rates zu einem europäischen Konzept für Microcreden*als orien*ert, legt ausdrücklich klare 
Lernergebnisse, die Äquivalenz von Leistungspunkten (ECTS), solide Bewertungsmethoden 
und die Angleichung an den Europäischen Qualifika*onsrahmen (EQR) fest. Diese 

https://www.mcchef.eu/
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Angleichung garanSert die Übertragbarkeit und Anerkennung in allen Mitgliedstaaten und 
stärkt das Vertrauen zwischen Arbeitgeber:innen und Bildungsanbieter:innen. 

Das Gastgewerbe und die Gastronomie, die einen bedeutenden Beitrag zur europäischen 
WirtschaX leisten, sehen sich mit einem ausgeprägten Mangel an qualifizierten 
Berufsanfänger:innen konfronSert – eine Herausforderung, die durch die Pandemie und den 
allgemeinen gesellschaXlichen Wandel noch verstärkt wird. Das Projekt „Microcreden*al 
Kitchen Basics for Gastronomy (MC Chef)“ geht auf diesen Bedarf ein, indem es einen 
gezielten Lehrplan für grundlegende Kochkompetenzen entwickelt, der die Wiederbelebung 
des Sektors in ganz Europa unterstützt. 

 

MCChef Projektübersicht und Begründung 
 

Ein modulares kulinarisches Ausbildungsprogramm kombiniert digitales und 
prakSsches Lernen, um den Mangel an qualifiziertem Küchenpersonal auf 

EinsSegsebene in Europa schnell zu beheben. 

 

Das Projekt "Microcreden*al Kitchen Basics for Gastronomy" (MC Chef) ist ein Erasmus+ 
KA220-VET-Projekt, das über einen Zeitraum von 26 Monaten durchgeführt wird und Partner 
aus Österreich, Kroa*en und Spanien zusammenbringt. Das Hauptziel des Projekts ist die 
Entwicklung und Erprobung eines modularen, zugänglichen Bildungsmodells1 , das digitale 
Theorie mit prakSscher Ausbildung kombiniert, Barrieren im Zusammenhang mit 
Arbeitsverpflichtungen, geografischen oder persönlichen Umständen beseiSgt und es 
unterschiedlichen Lernenden ermöglicht, wesentliche berufliche FerSgkeiten zu erwerben. 

Das Projekt MC Chef zielt auf den Mangel an Küchenpersonal auf Eins*egsebene in Europa 
ab, der durch die COVID-19-Krise noch verschäru wurde, und ermöglicht eine rasche, auf die 

 
1 Der modulare Aufbau des Curriculums nutzt einen Massive Open Online Course (MOOC), um unterschiedliche 
Lernprofile und Lerntempi zu berücksichtigen. Von den 150 Stunden für die Module 1-9 entfallen 30 Stunden 
auf angeleitetes Lernen (Interaktion mit vorab aufgezeichneten	Videos), 91 Stunden auf eigenständiges Lernen 
(Selbststudienaufgaben, Reflexionsübungen, Lektüre und interaktive Aktivitäten) und 27 Stunden auf formative 
und 2 Stunden auf summative Bewertungsaktivitäten. Modul 10 umfasst 50 Stunden: 10 Stunden angeleitetes 
Lernen, 29 Stunden eigenständiges Lernen, 11 Stunden Bewertungsaktivitäten (8 Stunden formative Bewertung 
und 3 Stunden summative Bewertung). 

https://www.mcchef.eu/
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Anforderungen des Arbeitsmarktes abges*mmte Aus- und Weiterbildung. MC Chef leistet 
Pionierarbeit mit kompetenzbasierten MikrozerSfikaten für die Schulung prakSscher 
FerSgkeiten durch eine fortschriAliche digitale Lernplagorm, interakSve E-Learning-
Module und Videoinhalte. GleichzeiSg werden neue Trends wie nachhalSge kulinarische 
PrakSken integriert, um umfassendere europäische Ziele in Bezug auf NachhalSgkeit und 
digitale TransformaSon zu unterstützen. Die länderübergreifende Zusammenarbeit erhöht 
die Wirkung und Glaubwürdigkeit durch die Bündelung von Fachwissen und bewährten 
Verfahren, die Gewährleistung einer soliden Anpassung an den Europäischen 
Qualifika*onsrahmen (EQR) und das ECTS,2 und die Förderung der gegensei*gen 
Anerkennung von Microcreden*als (MCs) in ganz Europa. Durch die Entwicklung gezielter MCs 
erleichtert das Projekt strategisch die schnelle, gezielte Höher- und Umschulung von 
Einzelpersonen, die sich eng an den aktuellen und prognos*zierten Anforderungen des 
Arbeitsmarktes orien*eren. Diese kollabora*ve Methodik bereichert nicht nur den 
Lehrplaninhalt, sondern fördert auch das Vertrauen und die Anerkennung von MCs in ganz 
Europa und dient als nachahmenswertes Modell für künuige Bildungsinnova*onen im 
Berufsbildungssektor. 

 

Zweck und Ziele des Lehrplans 
 

Die Lernenden erwerben grundlegende kulinarische Kompetenzen, die für die 
unmiAelbare BeschäXigung und den Übergang in eine weiterführende 

Berufsausbildung wichSg sind. 

 

Das Hauptziel des 200-stündigen, 8 ECTS MC Chef Lehrplans ist es, die Lernenden mit 
grundlegenden kulinarischen FerSgkeiten und Kenntnissen auszustaAen, die für 
EinsSegsrollen in professionellen Küchenumgebungen erforderlich sind. Der Lehrplan ist als 
kompetenzbasiertes Trainingsprogramm strukturiert und vermibelt systema*sch 
grundlegende Kochtechniken, Sicherheitsprotokolle für die Küche, die rich*ge Verwendung 
von Küchenwerkzeugen und grundlegende Rezepte. Diese gezielte Kompetenzentwicklung 

 
2 Studien zur Anwendung von ECVET und ECTS auf neue Qualifikationen zeigen, dass diese Systeme in Kontexten 
wie der beruflichen Bildung im Gastgewerbe austauschbar sind (Blueprint 2020). Hier entspricht 1 ECTS einem 
Arbeitsaufwand von 25 Stunden für den Lernenden, der aktives Lernen, Vorbereitung, Bewertungen, 
Selbststudium und damit verbundene Aufgaben umfasst. 

https://www.mcchef.eu/
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verbessert die unmiAelbare BeschäXigungsfähigkeit der Lernenden erheblich und 
ermöglicht ihnen den EinsSeg in die Gastronomie als Küchenhilfe, Commis-Koch/-Köchin 
oder in ähnlichen FunkSonen.3 Es erleichtert auch den Übergang in eine weiterführende 
Berufsausbildung oder eine kulinarische Fortbildung, indem es die Lernergebnisse anerkennt 
und zur weiteren beruflichen Entwicklung mo*viert. Auf diese Weise unterstützt der Lehrplan 
Wege des lebenslangen Lernens und steht im Einklang mit den europäischen Bildungszielen. 

Das Curriculum, das den Schwerpunkt auf Inklusivität und Flexibilität legt, kombiniert digitale 
Module zum Selbststudium mit strategisch geplanten prak*schen Einheiten. Als Pilotprojekt 
ist das  MC Chef-Curriculum strategisch so konzipiert, dass es die Durchführbarkeit und 
Wirksamkeit von Microcreden*als in der beruflichen Aus- und Weiterbildung demonstriert. 
Das Curriculum zeichnet sich durch eine durchdachte, ergebnisorienSerte Struktur, strenge 
Qualitätssicherungsmaßnahmen und eine klare Ausrichtung auf den EQR und das ECTS aus 
und bietet damit ein replizierbares Modell für die europäische Berufsbildung. 

 

 

Zielgruppen und ihre Lernbedürfnisse 
 

Unterschiedliche Lerngruppen profiSeren von einer flexiblen, 
kompetenzbasierten kulinarischen Ausbildung, die die Barrieren 

herkömmlicher Ausbildungsformate überwindet. 

 

Der MC Chef-Lehrplan ist ausdrücklich auf die Bildungsbedürfnisse verschiedener 
Lerngruppen ausgerichtet und legt Wert auf Inklusivität und breite Zugänglichkeit. In der 
Erkenntnis, dass herkömmliche kulinarische Berufsausbildungen ou durch Dauer, starre 
Zeitplanung und geografische Beschränkungen behindert werden, zielt dieser Lehrplan auf 
Lernende ab, die von einem flexibleren, kompakteren und kompetenzorienSerten 
Ausbildungsweg erheblich profiSeren würden 

Zu den Zielgruppen gehören arbeitslose Jugendliche und Erwachsene, die eine 
Berufsausbildung anstreben, Personen mit benachteiligtem Hintergrund (z. B. Personen mit 

 
3 Zusätzliche Anforderungen und Qualifikationen für diese Berufe können den nationalen Gesetzen und 
Vorschriften unterliegen, die Lernende und Arbeitgeber:innen konsultieren sollten. 

https://www.mcchef.eu/
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niedrigen Bildungsabschlüssen, Langzeitarbeitslose, ethnische Minderheiten, Migrant:innen 
und Personen, die mit sozioökonomischen oder geografischen Hindernissen konfron*ert sind) 
sowie Quereinsteiger:innen ohne formale kulinarische Ausbildung. Für viele von ihnen 
besteht ein ausgeprägter Bedarf an grundlegendem Wissen und prak*schen Fähigkeiten, die 
für den Eins*eg in die Gastronomie relevant sind. Folglich ist der Lehrplan auf EQR-Stufe 2 
angesiedelt, was ihn eindeuSg als ein einführendes Bildungsprogramm4 ausweist, das sich 
auf die VermiAlung grundlegender kulinarischer FerSgkeiten, Sicherheitsverfahren in der 
Küche, grundlegende Handhabung von LebensmiAeln, grundlegende Kochtechniken und 
Vertrautheit mit Standardküchengeräten und -verfahren konzentriert. 

Das Lehrmaterial kombiniert visuelle, audi*ve und prak*sche Methoden, um Lernende mit 
begrenzten Vorkenntnissen zu unterstützen. Flexible Online-Inhalte ermöglichen es den 
Lernenden, in ihrem eigenen Tempo voranzukommen, so dass die Teilnehmer/innen das 
Lernen mit bestehenden beruflichen Verpflichtungen, familiären Verpflichtungen oder 
geografischen Einschränkungen vereinbaren können, während persönliche Sitzungen die 
Unterbrechung beruflicher und persönlicher Verpflichtungen minimieren. Kon*nuierliche 
forma*ve Beurteilungen und das Feedback der ausbildenden Personen fördern die Mo*va*on 
und das Selbstvertrauen. Das Microcreden*al bestä*gt Kompetenzen und eröffnet Wege für 
den beruflichen Aufs*eg oder weitere Studien. 

 

Rahmen und Struktur des MicrocredenGals 
 

In zehn Lernmodulen wird digitaler Unterricht mit prakSscher kulinarischer 
Ausbildung kombiniert, wobei die Lernenden systemaSsch zu klar definierten 

Kompetenzen geführt werden. 

 

Dieser Rahmen umfasst ein Arbeitspensum von circa 200 Stunden, was 8 ECTS entspricht, 
mit 150 Stunden digitalem Unterricht und 50 Stunden prakSscher Ausbildung. Der Lehrplan, 

 
4 Lernergebnisse, Berufsrollen, Fertigkeiten und Kompetenzen leiten sich aus dem Europäischen Rahmen für 
Fertigkeiten, Kompetenzen, Qualifikationen und Berufe (ESCO) ab und stimmen mit dem MC Chef Design 
überein. ESCO bietet eine standardisierte "gemeinsame Sprache" für Berufe und Fähigkeiten, die die berufliche 
Mobilität und integrierte Arbeitsmärkte unterstützt. Nationale Leitlinien, wie die kroatische ASOO-Methode zur 
Erstellung von Bildungsprogrammen mit Microcredentials, dienen als Grundlage für praktische Micro-
credentials-Methoden, die MC Chef auf einen transnationalen Kontext ausweitet. 

https://www.mcchef.eu/
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der sich an der EQR-Stufe 2 orienSert, ist in 10 Lernmodule gegliedert, von denen jedes über 
eindeuSge, messbare Lernergebnisse verfügt, die in logische Gruppen (Lernsets) gruppiert 
sind, die die Lernenden von grundlegenden Sicherheits- und Hygienemaßnahmen bis hin zu 
nachhal*gen Kochprak*ken und prak*schen kulinarischen Anwendungen führen. Dieser 
modulare Ansatz bietet den Lernenden klare, stufenweise Schribe für den Erwerb und den 
Nachweis von Kernkompetenzen, die ein konzentriertes Lernen ermöglichen und die 
Beherrschung grundlegender Fer*gkeiten verstärken. Wich*g ist, dass diese Struktur 
Flexibilität und Personalisierung ermöglicht, um den verschiedenen Lernprofilen gerecht zu 
werden, einschließlich derjenigen, die selbstbes*mmtes Lernen oder zusätzliche 
Lernunterstützung benö*gen. 

Darüber hinaus stellen die in den Rahmen eingebeAeten Qualitätssicherungsmechanismen 
sicher, dass jedes Lernmodul und seine Ergebnisse strikt mit dem definierten EQR-Niveau 
und den Branchenstandards übereinsSmmen.5 Zu diesen Mechanismen gehören 
kon*nuierliche forma*ve Bewertungen während der Module sowie eine summa*ve 
theore*sche Zwischenbewertung nach Modul 9 und eine abschließende prak*sche 
summa*ve Bewertung nach Abschluss von Modul 10. Bei erfolgreichem Abschluss wird ein 
Zer*fikat ausgestellt, in dem die erworbenen Kompetenzen, das EQR-Niveau und der 
Kreditwert aufgeführt sind. Das Zer*fikat ist sowohl eigenständig als auch stapelbar, so dass 
es in umfassendere berufliche Qualifika*onen oder als Grundausbildung für fortgeschribene 
kulinarische Ausbildungsgänge integriert werden kann. Auf diese Weise entspricht der MC-
Chef-Microcreden*al-Rahmen nicht nur den unmibelbaren Bedürfnissen der Branche, 
sondern ist auch strategisch auf die Ziele des lebenslangen Lernens abges*mmt und 
unterstützt die Durchlässigkeit des Bildungssystems und den beruflichen Aufs*eg innerhalb 
und außerhalb des kulinarischen Bereichs. 

 

 
5 Es wurden etablierte Leitlinien für die Erstellung von Lernergebnissen (CEDEFOP 2016; 2017) herangezogen. 
Die Lernergebnisse verwenden die Bloom'sche Taxonomie: Verben "Wissen" (sich an zuvor gelernte 
Informationen erinnern) und "Verstehen" (ein Verständnis des Sachverhalts zeigen) für die Online-Module 1-9 
und Verben "Anwendung" (Wissen auf konkrete Situationen anwenden) für die praktische Bewertung in Modul 
10. 

https://www.mcchef.eu/
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Visuelle Darstellung der Struktur des Lehrplans für das MC Chef Microcreden:al 

 

Kompetenzbasierte Lernmodule und Lernergebnisse 
 

Definierte, messbare Lernergebnisse führen die Lernenden systemaSsch von 
der grundlegenden Küchensicherheit und -hygiene hin zu angewandten 

kulinarischen PrakSken und der Vorbereitung auf den Arbeitsplatz. 

 

Der Lehrplan von MC Chef basiert ausdrücklich auf kompetenzbasierten Bildungsprinzipien 
und ist systemaSsch in strukturierte Lernmodule gegliedert, die klar messbare und 
erreichbare Lernergebnisse definieren. In enger Anlehnung an die europäischen 
Berufsbildungsstandards und -prak*ken, insbesondere an den EQR und die ECTS-Grundsätze, 
legt der Lehrplan den Schwerpunkt auf Klarheit, Relevanz und Praxisnähe der Kompetenzen 
und stellt damit sicher, dass alle erworbenen Fähigkeiten direkt mit den Anforderungen einer 
Eins*egsbeschäuigung im Gastronomiesektor übereins*mmen. Der Lehrplan ist in 10 Module 
gegliedert, die von einführenden Kenntnissen – Sicherheit in der Küche, Hygiene, 
Verwendung von Werkzeugen – bis zu angewandten PrakSken – Umgang mit Zutaten, 

Micro-
credential 
Curriculum

• Curriculum besteht aus 10 Lernmodulen: 
9 theoretische MOOC-basierte Module und 

1 praktisches präsenz Modul.

Lernmodule
• Jedes Modul besteht aus zwei 

oder mehreren Lerngruppen 
(Submodule / Lernsets).

Lernergebnisse
• Jedes Lernset besteht aus 
mehreren, klar definiterten  

Lernergebnissen.

https://www.mcchef.eu/
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Kochmethoden, InterpretaSon von Rezepten und Einführung in nachhalSge PrakSken – 
reichen. Das letzte Modul gipfelt in einer prak*schen Demonstra*on, bei der die Lernenden 
alle zuvor erworbenen Kompetenzen in realis*schen Küchenszenarien integrieren und 
anwenden müssen. 

Jedes Modul definiert explizite, auf die Lernenden ausgerichtete Ergebnisse (z. B. "Erkennen 
gängiger Gefahren in der Küche"; "Erklären der Rolle der persönlichen Hygiene bei der 
Vermeidung von Kontamina:onen"). Die Module folgen der Philosophie der konstrukSven 
Ausrichtung, bei der die Ergebnisse, die die Lernenden erreichen sollen, im Voraus festgelegt 
werden, während der Unterricht, der Inhalt und die Bewertung auf die festgelegten 
Ergebnisse abges*mmt sind. Die in Zusammenarbeit mit Branchenexpert:innen und 
Berufspädagog:innen entwickelten Ergebnisse entsprechen der EQR-Stufe 2 und spiegeln 
das grundlegende Faktenwissen und die prakSschen FerSgkeiten wider, die für die 
Durchführung einfacher Aufgaben unter Aufsicht erforderlich sind, und verwenden die 
Bloom'sche Taxonomie für Klarheit und Überprüoarkeit. FormaSve Beurteilungen – Quiz, 
szenario-basierte Aufgaben, prakSsche DemonstraSonen, Reflexionsübungen – und 
summaSve Bewertungen – Prüfungen und umfassende DemonstraSonen – gewährleisten 
eine objekSve Überprüfung der Beherrschung der FerSgkeiten und die ÜbereinsSmmung 
mit den Branchenstandards. Die kompetenzbasierten Module und klar definierten 
Lernergebnisse des MC Chef-Lehrplans bilden eine solide Grundlage für eine effek*ve 
Berufsausbildung. Durch die enge Anlehnung an etablierte europäische Rahmenwerke und 
Branchenstandards stellt der Lehrplan sicher, dass die Lernenden grei}are, vermarktbare 
Fähigkeiten erwerben, die direkt auf Eins*egsposi*onen in der Gastronomie anwendbar sind, 
wodurch ihre Beschäuigungsfähigkeit und Karrierechancen in der Gastronomie deutlich 
verbessert werden. 

 

Gestaltung der Ausbildung: Lehrmethoden und Lernformen 
 

Die hybride Ausbildung integriert interakSve digitale Module und 
erfahrungsorienSertes Küchentraining und trägt so den unterschiedlichen 

LernsSlen und individuellen Bedürfnissen der Lernenden Rechnung. 

 

Der Lehrplan von MC Chef basiert auf einem gemischten Lehrplan, der innova*ve digitale 
Lernmethoden mit tradi*oneller, prak*scher Ausbildung kombiniert: 

https://www.mcchef.eu/
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§ Digitales Lernen (150 Stunden): Interaktive Module, Videos, Quizfragen und 
Szenarioaufgaben fördern Selbstständigkeit, digitale Kompetenz, kritisches Denken 
und Problemlösung. 

§ Praktische Ausbildung (50 Stunden): Erfahrungslernen in realen oder simulierten 
Küchen, mit Demonstrationen, angeleiteten Übungen und individuellem Feedback, 
festigt das theoretische Wissen in arbeitsplatzrelevanten Fähigkeiten. 

Eine auf die Lernenden ausgerichtete Pädagogik und ein differenzierter Unterricht gehen 
auf die verschiedenen Fähigkeitsniveaus und Geschwindigkeiten ein, während 
konSnuierliche Beurteilungen das Vertrauen und die Fähigkeiten der Lernenden stärken. Die 
Fachtrainer:innen übernehmen die Rolle von Moderatoren und Mentoren, die individuelles 
Feedback und maßgeschneiderte Unterstützung geben, was besonders für Lernende von 
Vorteil ist, die zusätzliche Hilfe benö*gen oder ihr Selbstvertrauen stärken wollen. Eine 
kon*nuierliche forma*ve Bewertung durch prak*sche Übungen, angeleitete 
Demonstra*onen und reflek*erende Übungseinheiten stärkt die Kompetenzen der Lernenden 
und gewährleistet einen progressiven und messbaren Kompetenzerwerb, der auf die 
definierten Lernergebnisse abges*mmt ist. 

 

Ausbildungsinhalte, Arbeitsaufwand und Bewertungsrahmen 
 

FormaSve und summaSve Beurteilungen in zehn strukturierten Modulen 
stellen sicher, dass die Lernenden geprüXe kulinarische FerSgkeiten 

erwerben, die den Branchenstandards entsprechen. 

 

Der 200-Stunden-Lehrplan besteht aus 10 Lernmodulen, in denen schribweise grundlegende 
kulinarische Fer*gkeiten vermibelt werden. Die Themen reichen von Sicherheit und Hygiene 
in der Küche bis hin zu tradi*oneller europäischer Kochkultur und nachhal*gen Prak*ken. Das 
letzte Modul dient als umfassende prak*sche Integra*on, in der die Lernenden die zuvor 
erworbenen Kenntnisse und Fähigkeiten anwenden, indem sie typische Küchenaufgaben 
ausführen und prak*sche Gerichte kreieren. 

Die Bewertung umfasst insgesamt etwa 40 Stunden: 

§ Formativ (≈ 35 Stunden): Szenario-basierte Fragen, Reflexionsübungen, Quizfragen 
und praktische Demonstrationen. Durch diese regelmäßigen Bewertungen erhalten 

https://www.mcchef.eu/
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die Lernenden ein kontinuierliches Feedback, das ihre fortschreitende Beherrschung 
der Fertigkeiten unterstützt und es den Fachtrainer:innen ermöglicht, Lernlücken 
zeitnah zu schließen. 

§ Summativ (≈ 5 Stunden): Eine theoretische Zwischenbeurteilung nach Modul 9 und 
eine beaufsichtigte praktische Abschlussbeurteilung6, bei der die Lernenden ein 
Gericht mittlerer Komplexität vorbereiten und auf praktische Fragen antworten. Die 
Bewertungskriterien für diese abschließende Prüfung orientieren sich direkt an den 
vordefinierten Lernergebnissen und Branchenstandards und garantieren eine 
objektive, zuverlässige Validierung der Kompetenzen der Lernenden. 

Der erfolgreiche Abschluss der summaSven Zwischenprüfung (die Voraussetzung für die 
Anmeldung zu Modul 10 ist) und der summaSven Abschlussprüfung (die Voraussetzung für 
den erfolgreichen Abschluss des gesamten Programms ist) führt zur Verleihung des 
offiziellen MC Chef-MicrocredenSals. Dieses Zer*fikat erkennt ausdrücklich das Erreichen 
grundlegender kulinarischer Kompetenzen an und bestä*gt damit die Bereitschau des 
Lernenden für den Eins*eg in eine kulinarische Beschäuigung oder eine weitere berufliche 
Ausbildung.  

 

Anerkennung von MicrocredenGals, Kombinierbarkeit und 
Karriereentwicklung 
 

Die Angleichung an die europäischen Berufs- und Bildungsrahmen (EQR, ECTS, 
ESCO) gewährleistet die Anerkennung, unterstützt den BildungsaufsSeg und 

erleichtert die BeschäXigung und Mobilität in den Berufen des Gastgewerbes. 

 

Das MC Chef Microcreden*al ist strategisch so konzipiert, dass es eine klare und solide 
Bestä*gung innerhalb der na*onalen und europäischen Berufsbildungsrahmen gewährleistet. 
Seine Ausrichtung auf die Stufe 2 des Europäischen Qualifika*onsrahmens (EQR) und die 
Integra*on von Credits des Europäischen Systems zur Übertragung und Akkumulierung von 
Studienleistungen (ECTS) erleichtern die Transparenz, Übertragbarkeit und Anerkennung über 

 
6 Die dreiköpfige Prüfungskommission besteht aus (1) dem/der Fachtrainer:in des Moduls 10, (2) einem/r 
Experten/Expertin aus dem Bereich der Gastronomie und (3) einem/einer Beauftragten der ausstellenden 
Institution, der/die im Rahmen der Pilotierung des Curriculums ein/e Vertreter:in der Partnerorganisation ist. 

https://www.mcchef.eu/
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verschiedene Bildungssysteme und na*onale Kontexte hinweg. Durch die Erfüllung etablierter 
europäischer Standards, einschließlich derjenigen, die in der Empfehlung des Europäischen 
Rates zu Microcreden*als festgelegt sind, gewinnt dieser Nachweis weitreichende 
Glaubwürdigkeit und Akzeptanz bei Arbeitgeber:innen, Bildungseinrichtungen und 
Interessengruppen innerhalb der breiteren Berufsbildungsgemeinschau. 

Bei der Entwicklung des MC Chef MicrocredenSals wurde ausdrücklich auf die Stapelbarkeit 
geachtet. Das bedeutet, dass es sich nahtlos in umfassendere berufliche QualifikaSonen 
einfügt oder mit weiteren MicrocredenSals zum Auoau umfassenderer 
QualifikaSonsporsolios kombiniert werden kann. Die Lernenden können diesen 
Qualifika*onsnachweis als ersten Schrib auf dem Weg zu fortgeschribenen kulinarischen 
Qualifika*onen verwenden und seine Anerkennung nutzen, um den ver*kalen Aufs*eg in 
höherrangige Berufsbildungsprogramme zu erleichtern, wie z. B. die Zer*fizierung als 
Profikoch/Profiköchin oder kulinarische Spezialisierungen (verSkale Mobilität). Die 
grundlegenden kulinarischen Kompetenzen, die mit diesem Nachweis erworben werden, 
dienen als vielsei*ge Grundlage, auf der die Lernenden weitere Mikronachweise in 
verwandten Bereichen wie Konditorei, Gastronomie oder spezialisierte regionale Küchen 
hinzufügen können, wodurch horizontale Mobilität und Diversifizierung innerhalb des 
Gastgewerbes und der kulinarischen Bereiche ermöglicht werden. 

Ein zentrales Ziel des MC Chef-Lehrplans ist der berufliche AufsSeg der Absolventen, der 
ausdrücklich darauf ausgerichtet ist, die Beschäuigungsfähigkeit und die 
Eins*egsmöglichkeiten in der Gastronomie zu verbessern. Nach erfolgreichem Abschluss 
verfügen die Lernenden über nachweisbare Grundkenntnisse, die sie in die Lage versetzen, 
Posi*onen als Küchenhilfen, Commis-Köche oder Vorbereitungsköche in verschiedenen 
Bereichen des Gastgewerbes, einschließlich Restaurants, Hotels, Cateringservices und 
kulinarischen Einrichtungen, zu übernehmen.7 Arbeitgeber:innen profi*eren von einer klaren 
und transparenten Dokumenta*on der Kompetenzen der Lernenden, da sie von der 
prak*schen Bereitschau und den grundlegenden kulinarischen Kenntnissen, die durch das 
Microcreden*al bescheinigt werden, überzeugt sind. Als übertragbare Qualifika*on 
unterstützt MC Chef das lebenslange Lernen und die Arbeitsmobilität in ganz Europa und 
trägt so zu einem integraSven, nachhalSgen Berufsbildungssystem bei. 

Das MC Chef Microcreden*al bietet nicht nur einen unmibelbaren, prak*schen Nutzen für 
Lernende, die eine Anstellung suchen, sondern scha~ auch eine vielsei*ge und solide 
Grundlage für die zukünuige berufliche Entwicklung und den Bildungsaufs*eg. Die eindeu*ge 
Bestä*gung und Anerkennung, die effek*ve Kombinierbarkeit und die Angleichung an 
Branchen- und Bildungsstandards sorgen für nachhal*ge Relevanz und verbessern die 

 
7 Zusätzliche Anforderungen und Qualifikationen für diese Berufe können den nationalen Gesetzen und 
Vorschriften unterliegen, die Lernende und Arbeitgeber:innen konsultieren sollten. 

https://www.mcchef.eu/
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Karrierechancen, das berufliche Wachstum und die Mobilität der Lernenden in der 
europäischen Hotellerie und Gastronomie. 
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B) ALLGEMEINE INFORMATIONEN ÜBER DAS 
AUSBILDUNGSPROGRAMM FÜR MICROCREDENTIALS 

ALLGEMEINE INFORMATIONEN ÜBER DAS MICROCREDENTIAL „BASISKOMPETENZEN KOCHEN“8 

Sektor  Gastgewerbe und Gastronomie 

Name des Programms Microcredenfal „Basiskompetenzen Kochen“ 

Art des Programms Ausbildung 

Antragsteller Name der 
Einrichtung 

MC Chef Partnerschaiskonsorfum,  
unter der Leitung des Antragstellers  
KAOS Bildungsservice gGmbH 

Adresse Südfroler Platz 14-16  
A-6020 Innsbruck 
Österreich 

Qualifika[onsniveau nach dem 
Europäischen Qualifika[onsrahmen 
(EQR) 

EQR-Niveau 2 
Kenntnisse: Grundlegendes Faktenwissen in einem Arbeits- 
oder Studienbereich 
Ferfgkeiten: Grundlegende kognifve und prakfsche 
Fähigkeiten, die erforderlich sind, um relevante Informafonen 
zu nutzen, um Aufgaben auszuführen und Roufneprobleme 
unter Verwendung einfacher Regeln und Werkzeuge zu lösen 
Verantwortung und Selbstständigkeit: Arbeit oder Studium 
unter Aufsicht mit einer gewissen Selbstständigkeit 

Umfang in Punkten (ECTS) 8 ECTS 

Dokumente, auf denen das Ausbildungsprogramm zum Erwerb von Qualifika[onen / Lernergebnissen  
(Microcreden[als) liegt  

Liste der Berufsstandards aus dem 
Europäischen Register für Fer[gkeiten, 

Kompetenzen, Qualifika[onen und 
Berufe (ESCO)  

Liste der Fähigkeiten und Kompetenzen / 
Qualifika[onsstandards aus dem Europäischen Register für 

Fähigkeiten, Kompetenzen, Qualifika[onen und Berufe (ESCO) 
und anderen relevanten Quellen  

ESCO 5120 - Köche  
ESCO 5120.1 - Koch  
ESCO 3434 - Köche  
ESCO 3434.1 - Küchenchef  
 

ESCO 3.5. - Zubereiten und Servieren von Speisen und 
Getränken 
ESCO 6.5.7. - Herstellung von Lebensmileln und verwandten 
Produkten 
ESCO 0721 - Lebensmilelverarbeitung 
ESCO 1022 - Gesundheit und Sicherheit am Arbeitsplatz 
 

 
8 Die in diesem Dokument verwendeten Wörter und Begriffe mit geschlechtsspezifischer Bedeutung 
(einschließlich der Namen von Qualifikationen, Titeln und Berufen) gelten gleichermaßen für alle Geschlechter 
(männlich, weiblich, non-binär) und beide grammatikalischen Zahlen (Singular und Plural), unabhängig davon, 
ob sie in der männlichen oder weiblichen Form oder im Singular oder Plural verwendet werden. 

https://www.mcchef.eu/
http://data.europa.eu/esco/isco/C5120
http://data.europa.eu/esco/occupation/90f75f67-495d-49fa-ab57-2f320e251d7e
http://data.europa.eu/esco/isco/C3434
http://data.europa.eu/esco/occupation/1009be17-7efd-45f1-a033-566bf179c588
http://data.europa.eu/esco/skill/b85711bc-32d6-42af-ae0f-e2e566d0dfca
http://data.europa.eu/esco/skill/f289347f-a76d-4d03-a648-74b53ed1e636
http://data.europa.eu/esco/isced-f/0721
http://data.europa.eu/esco/isced-f/1022
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Einschreibebedingungen § Der/Die Lernende muss zuvor eine Ausbildung auf EQR-
Niveau 1 abgeschlossen haben (Abschluss der 
Grundschule). 

§ Der/Die Lernende muss mindestens 18 Jahre alt sein. 
§ Der/Die Lernende muss nachweisen, dass sein/ihr 

Gesundheitszustand die Teilnahme an einer praktischen 
Berufsausbildung für den Beruf Koch/Köchin (oder einen 
gleichwertigen Beruf) zulässt - je nach den Anforderungen 
des Landes können bei der Einschreibung medizinische 
Dokumente bzw. ein gültiges Gesundheitszeugnis verlangt 
werden. 

Anforderungen für den Abschluss des 
Programms 

§ Erfolgreicher Erwerb von 8 ECTS-Punkten. 
§ Erfolgreicher Abschluss der abschließenden Bewertung der 

erworbenen Kenntnisse durch eine mündliche und/oder 
schriftliche Prüfung sowie Bewertung der Fähigkeiten der 
Lernenden durch projektbezogene und problemlösende 
Aufgaben auf der Grundlage vorher festgelegter 
Bewertungskriterien. 

§ Nach erfolgreichem Abschluss des Abschlusstests erhält 
jede/r Lernende ein offizielles Zertifikat „Microcredential – 
Basiskompetenzen Kochen (MC Chef)“. 

§ Über die abschließende Bewertung wird ein Protokoll 
geführt, und die Bewertung wird von einer dreiköpfigen 
Prüfungskommission vorgenommen. 

Dauer und Methoden der 
Programmdurchführung 

Das Ausbildungsprogramm Microcredenfal „Basiskompetenzen 
Kochen“ wird im Rahmen eines regelmäßigen Unterrichts mit 
einer Gesamtdauer von 200 Stunden durchgeführt. 
§ Der theoretische Teil des Programms wird über virtuelles 

Lernen durchgeführt und umfasst 150 Stunden. 
§ Der praktische Teil wird in Form von Präsenzunterricht 

durchgeführt und umfasst 50 Stunden. 
Die Lernergebnisse werden erreicht durch: 
§ Geführte Lernprozesse: 40 Stunden 
§ Selbstständiges Lernen: 120 Stunden 
§ Bewertungsaktivitäten: 40 Stunden 
Die prakfsche Ausbildung findet in einem speziellen 
Unterrichtsraum (z.B. professionelle Küche) stal, in dem reale 
Problemsituafonen simuliert werden. Erforderlichenfalls kann 
die prakfsche Ausbildung auch in externen Betrieben 
durchgeführt werden, sofern diese die erforderlichen 
materiellen Voraussetzungen erfüllen. 

Horizontale Entwicklung Lernende, die dieses Programm erfolgreich abschließen, können 
ihre Ferfgkeiten innerhalb desselben Qualifikafonsniveaus 
(EQR-Niveau 2) weiter ausbauen, indem sie sich für ergänzende 
Ausbildungsprogramme im Bereich des Gastgewerbes und der 
Kochkunst anmelden.  
Beispiele für einen möglichen horizontalen Aufsfeg sind: 

https://www.mcchef.eu/
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§ Zerffizierungskurse für Lebensmilelsicherheit und HACCP, 
die das Wissen über Kontaminafonsrisiken, 
Allergenmanagement und Hygieneprotokolle erweitern. 

§ Spezialisierte Kochkurse, z. B. Konditorei, pflanzliche Küche 
oder internafonale Kochtechniken. 

§ Ausbildung in den Bereichen Kundenservice und 
Gastgewerbe, unterstützende Aufgaben im Catering, 
Restaurantservice und Speisenpräsentafon. 

Die Progression hängt von den nafonalen Bildungssystemen 
und den verfügbaren Programmen im Rahmen der beruflichen 
Bildung und des lebenslangen Lernens ab. 

Ver[kale Entwicklung Nach erfolgreichem Abschluss können die Lernenden 
weiterführende Qualifikafonen im kulinarischen und 
gastgewerblichen Sektor erwerben, wie z. B. berufliche Aus- und 
Weiterbildungsprogramme der EQR-Stufe 3 für Köche, 
Cheuöche oder Gastronomiefachleute.  
Beispiele für verfkale Entwicklungspfade sind: 
§ Berufsabschlüsse in Kochkunst oder Gastronomie (EQR-

Stufe 3 oder höher), die es den Lernenden ermöglichen, 
fortgeschrilene Kochtechniken, Menüplanung und 
Küchenmanagemenvähigkeiten zu entwickeln. 

§ Lehrstellen in professionellen Küchen, wo die Lernenden 
unter der Aufsicht von ausgebildeten Köchen 
Branchenerfahrung sammeln. 

§ Fortbildung im Bereich Restaurant- und 
Bewirtungsmanagement, die Kenntnisse in den Bereichen 
Geschäisbetrieb, Lebensmilelkostenkontrolle und 
Serviceführung vermilelt. 

Die Aufsfegsmöglichkeiten hängen von den nafonalen 
Qualifikafonsrahmen ab, und die Lernenden müssen 
möglicherweise zusätzliche Zugangsvoraussetzungen für die 
weitere Ausbildung erfüllen. 

Materielle Voraussetzungen und 
Lernumfeld für die 
Programmdurchführung 

Das Bildungsprogramm für den Erwerb eines Microcredenfals 
für grundlegende Kochkenntnisse erfordert eine Umgebung, die 
virtuelles Lernen, eigenständiges Üben und prakfsches Training 
vor Ort unterstützt. 
Der theorefsche Unterricht (150 Stunden) wird online über 
einen MOOC durchgeführt. Die Lernenden müssen über: 
§ Zugang zu einem Computer, Tablet oder Smartphone mit 

einer Internetverbindung, um an Online-Lernakfvitäten 
teilnehmen zu können.  

§ Zugang zur MOOC-Plaworm, die digitale Lernmaterialien, 
Lehrvideos, interakfve Übungen und Werkzeuge zur 
Selbsteinschätzung enthält. 

§ Eine funkfonstüchfge Küche zu Hause, um prakfsche 
Übungen in Verbindung mit theorefschen Modulen in 
Eigenregie durchzuführen. 

https://www.mcchef.eu/
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Die prakfsche Ausbildung (50 Stunden) wird in einer speziellen, 
sicheren und hygienisch einwandfreien Lehrküche bzw. 
Unterrichtsraum durchgeführt. Die Einrichtungen müssen 
umfassen: 
§ Küchenstafonen mit Herden, Öfen, Spülen, Kühlaggregaten 

und Lüiungssystemen. 
§ Unverzichtbare Küchengeräte und -utensilien wie Messer, 

Schneidebreler, Messgeräte, Töpfe und Pfannen. 
§ Gängige Kochgeräte wie Rührgerät, Mixer, 

Küchenmaschinen und Toaster. 
§ Lager- und Hygieneeinrichtungen, die den Standards der 

Lebensmilelsicherheit entsprechen. 
§ Schutzkleidung und Sicherheitsausrüstung, z. B. 

Kochuniformen, Schürzen, Handschuhe und Haarnetze. 
Die prakfsche Ausbildungsumgebung ist so gestaltet, dass sie 
reale Kochszenarien simuliert und es den Lernenden ermöglicht, 
ihre Fähigkeiten im Umgang mit Zutaten, der Zubereitung von 
Lebensmileln, Kochmethoden und Sicherheitsprakfken 
anzuwenden. Erforderlichenfalls kann die prakfsche Ausbildung 
auch in externen Betrieben durchgeführt werden, sofern diese 
die erforderlichen materiellen Bedingungen und 
Hygienestandards erfüllen. 
 

Nach Absolvierung des MCs können Lernende… 

1. die Unterschiede zwischen privaten und professionellen Küchen erkennen und die Organisafon der 
Küchenarbeit zur Opfmierung von Ressourcen und Arbeitsabläufen beschreiben. 

2. die Grundsätze der Küchensicherheit und -hygiene definieren und die Anwendung der HACCP-Normen 
bei der Handhabung und Zubereitung von Lebensmileln erläutern. 

3. verschiedene Arten von Küchenwerkzeugen und -geräten erkennen und ihre Funkfonen und 
Wartungsanforderungen erklären. 

4. Lebensmilelzutaten auf der Grundlage ihrer Eigenschaien klassifizieren und geeignete 
Vorverarbeitungs- und Lagerungstechniken erläutern, um Qualität und Sicherheit zu gewährleisten. 

5. zwischen verschiedenen Garmethoden unterscheiden und der Auswirkungen auf die Textur und den 
Geschmack von Lebensmileln beschreiben. 

6. die Struktur verschiedener Mahlzeiten erkennen und ihre kulturelle, ernährungsbezogene und 
funkfonelle Bedeutung erklären. 

7. ein Rezept interpreferen und erklären, wie man es je nach verfügbaren Zutaten und Porfonsbedarf 
skalieren und anpassen kann. 

8. nachhalfge Kochprakfken erkennen und erklären, wie die Verwendung saisonaler und lokaler Zutaten 
zur ökologischen und wirtschailichen Nachhalfgkeit beiträgt. 

9. die wichfgsten Merkmale der europäischen Küche beschreiben und regionale Unterschiede bei Zutaten, 
Zubereitungsmethoden und tradifonellen Gerichten erkennen. 

10. geeignete Kochtechniken anwenden, um einfache Gerichte selbstständig und milelschwere Gerichte 
unter Aufsicht zuzubereiten, wobei die Lernenden die Effizienz der Arbeitsabläufe, die Hygieneprakfken 
und die Qualität der Präsentafon unter Beweis stellen. 
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Empfohlene Methoden zur 
Überwachung der Qualität und 
Wirksamkeit des Programms 

Die folgenden Akfvitäten werden durchgeführt, um die Qualität 
und Wirksamkeit des Bildungsprogramms zu überwachen: 
§ Umfragen unter den Lernenden und anonyme 

Rückmeldungen werden durchgeführt, um die Qualität des 
Unterrichts, der Lernmaterialien, der Strategien zur 
Unterstützung der Lernenden, der Lehr- und Lernprozesse, 
den Arbeitsaufwand (ECTS), der Wissensbewertung und der 
Kommunikafon mit den Fachtrainer:innen zu bewerten. 

§ Zu denselben Themen werden Umfragen und 
Evaluierungen bei den Fachtrainer:innen durchgeführt, 
einschließlich einer Analyse der Herausforderungen bei der 
Kursdurchführung und Vorschlägen zur Verbesserung der 
Lehrmethoden. 

§ Es wird eine Analyse des Bewertungserfolgs, der 
Transparenz und der Objekfvität durchgeführt, um 
sicherzustellen, dass alle Formen der Bewertung von 
Kenntnissen und Fähigkeiten mit den vordefinierten 
Bewertungskriterien übereinsfmmen. 

§ Es wird eine Überprüfung der für die 
Programmdurchführung erforderlichen materiellen und 
personellen Ressourcen durchgeführt, einschließlich der 
Angemessenheit der Küchen- und technischen Ressourcen, 
des Zugangs zu Spezialausrüstungen und der Verfügbarkeit 
von qualifizierten Fachtrainer:innen und Mentor:innen. 

§ Im Rahmen der Online-Lernkomponente wird das 
Engagement der Lernenden auf der MOOC-Plaworm 
konfnuierlich überwacht. Dazu gehören die Teilnahme an 
Online-Akfvitäten, das Ausfüllen von Selbsteinschätzungen, 
das Einreichen von Aufgaben und die Wissensbewertung 
durch Quiz und Tests. 

§ Die Leistungsbeurteilung erfolgt durch mündliche und 
schriiliche Beurteilungen sowie durch projektbezogene 
und problemlösende Aufgaben auf der Grundlage vorher 
festgelegter Leistungsbewertungskriterien. 

§ Anhand der Ergebnisse dieser Erhebungen und Analysen 
erhält man einen Überblick über die Wirksamkeit des 
Programms sowie eine Bewertung der Unterrichtsqualität 
und der Wirksamkeit der Bildungsstrategien. 

Die Bewertungsergebnisse werden für die konfnuierliche 
Verbesserung des Programms, die Anpassung der 
Lehrmethoden und die Verbesserung der Zugänglichkeit und 
Qualität der Lernressourcen genutzt. 
 

Datum der Programmüberarbeitung 1. November 2030 
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C) LERNMODULE UND LERNGRUPPEN 
 
Nr. 

 
MODULNAME 

 
LISTE DER LERNGRUPPEN  

(LERN-SETS) 

 
LEVEL 

 
STUNDEN 

 
G - Geführtes Lernen 
S - Selbstständiges Lernen  
B - Bewertungsak9vitäten 
  

 
ECTS 

G S B TOTAL 

1. Küche 
18h 

Die Küche zu Hause 2 0.5 2 0.5 3h 0.75 

Die professionelle Küche 2 1 3.5 0.5 5h 

Verschiedene Arten einer 
professionellen Küche 

2 0.5 2 0.5 3h 

Verschiedene Rollen in 
einer professionellen 
Küche 

2 0.5 3 0.5 4h 

Unterschiede und 
Gemeinsamkeiten 
zwischen einer 
Haushaltsküche und einer 
professionellen Küche 

2 0.5 1.5 1 3h 

2. Sicherheit und 
Hygiene in der 
Küche 
13h 

Sicherheit in der Küche 2 1 3 1 5h 0.5 

Küchenhygiene 2 2 5 1 8h 

3. Grundlegende 
Küchengeräte 
14h 

Grundlegendes 
Küchenwerkzeug 

2 0.5 2 0.5 3h 0.5 

Messer 2 1 1.5 0.5 3h 

Häufig verwendete 
Kochgeräte 

2 0.5 2 0.5 3h 

Häufig verwendetes 
Kochgeschirr 

2 0.5 2 0.5 3h 

Häufig verwendetes 
Tafelgeschirr 

2 0.5 1 0.5 2h 

4. Iden[fizierung, 
Vorverarbeitung 

Lebensmilel-Efkelen 2 0.5 1 0.5 2h 1.0 
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Nr. 

 
MODULNAME 

 
LISTE DER LERNGRUPPEN  

(LERN-SETS) 

 
LEVEL 

 
STUNDEN 

 
G - Geführtes Lernen 
S - Selbstständiges Lernen  
B - Bewertungsak9vitäten 
  

 
ECTS 

G S B TOTAL 

und Lagerung von 
in der Küche 
häufig 
verwendeten 
Zutaten 
25h 

Gemüse und Obst 2 1 4 1 6h 

Kräuter und Gewürze 2 0.5 1 0.5 2h 

Fleisch und Fisch 2 1 3 1 5h 

Getreide und Teigwaren 2 0.5 2 0.5 3h 

Molkereiprodukte 2 0.5 2 0.5 3h 

Tieuühlprodukte  2 0.5 1 0.5 2h 

Trocken- und 
Konservenwaren 

2 0.5 1 0.5 2h 

5. Technologische 
Verfahren zur 
Zubereitung von 
Lebensmi<eln 
18h 

Einführung in 
professionelle 
Kochmethoden 

2 1 3 1 5h 0.75 

Theorefsches Verständnis 
von Kochtechniken 

2 3 8 2 13h 

6. Hauptarten von 
Mahlzeiten und 
ihre Merkmale 
17h 

Arten und Merkmale des 
Frühstücks 

2 0.5 2 0.5 3h 0.75 

Arten und Merkmale von 
Milagessen 

2 1 3 1 5h 

Arten und Merkmale von 
Abendessen 

2 1 3 1 5h 

Arten und Merkmale 
anderer Mahlzeiten - 
Brunch, Elevenses, Tee 
und Abendbrot 

2 0.5 3 0.5 4h 

7. Rezepte 
14h 

Lesen eines Rezepts 2 0.5 1 0.5 2h 0.5 
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Nr. 

 
MODULNAME 

 
LISTE DER LERNGRUPPEN  

(LERN-SETS) 

 
LEVEL 

 
STUNDEN 

 
G - Geführtes Lernen 
S - Selbstständiges Lernen  
B - Bewertungsak9vitäten 
  

 
ECTS 

G S B TOTAL 

Maßangaben 2 0.5 1 0.5 2h 

Hochskalieren und 
Herunterskalieren eines 
Rezepts 

2 1 2 2 5h 

Mise en place 2 1 3 1 5h 

8. Nachhal[ge 
Prak[ken 
17h 

Verringerung der Menge 
an Abfällen und Resten 

2 1 2.5 0.5 4h 0.75 

Verwertung von Abfällen 
und Resten 

2 1 3 1 5h 

Lokale Produkte und 
Saisonalität 

2 0.5 3 0.5 4h 

Abfall- und 
Energiemanagement 

2 0.5 3 0.5 4h 

9. Europäische Küche 
14h 

Konfnentale Küche 2 1 4 1 6h 0.5 

Ausgewählte Rezepte von 
europäischen Gerichten 

2 2 3 3 8h 

10. Prak[sche 
Demonstra[on der 
in den 
vorangegangenen 
Lernmodulen 
erworbenen 
theore[schen 
Kenntnisse und 
Fer[gkeiten 
50h 

Anwendung von 
Sicherheits- und 
Hygienestandards in 
einem Arbeitsumfeld 

2 1 5 2 8h 2.0 

Anwendung von 
Werkzeugen, Zutaten und 
Zubereitungsmethoden 

2 4 10 2 16h 

Selbstständige 
Zubereitung einfacher 
Gerichte  

2 1 7 2 10h 

Zubereitung von Gerichten 
millerer Komplexität 
unter Aufsicht 

2 4 7 5 16h 

Insgesamt: 40h 120h 40h 200h 8 ECTS 
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D) DETAILLIERTE STRUKTUR DER MODULE UND LERNSETS 

Modul 1: Küche 
Name des Moduls Küche 

Modul-Code M01 

Qualifika[onen der an der 
Durchführung der Module 
beteiligten 
Fachtrainer:innen 

Personelle Voraussetzungen 
§ mindestens das Niveau 4 des EQR oder ein Äquivalent im nationalen 

Qualifikationsrahmen des entsprechenden Profils 
§ Qualifikationen für die Arbeit mit erwachsenen Lernenden in 

Übereinstimmung mit den nationalen Regulierungsstandards 
 

Umfang des Moduls (ECTS) 0.75 

Methoden zum Erwerb von 
Lernergebnissen (von - bis, 
Prozentsatz) 

Geführtes Lernen Selbstständiges Lernen Bewertungsak[vitäten 

3 (17 %) 12 (66 %) 3 (17 %) 

Status des Moduls (Pflicht / 
Wahlpflicht) 

Obligatorisch 

Ziel des Moduls 
(Beschreibung) 

Führt die Lernenden in die grundlegenden Küchenumgebungen ein, sowohl im 
privaten als auch im beruflichen Umfeld. Beschreibt verschiedene 
professionelle Küchentypen, Schlüsselrollen und grundlegende Ähnlichkeiten 
und Unterschiede im Layout und Arbeitsablauf, um ein grundlegendes 
Bewusstsein für effiziente und sichere Verfahren zu schaffen. 
 

Wich[ge Begriffe 

Küche zu Hause; Großküche; Arten von Großküchen (z. B. Restaurantküche, 
Hotelküche, Catering-Küche, Großküche, Kochstudio, Eventküchen); 
Küchenbrigade; Aufgaben und Zuständigkeiten von Spezialküchen; Unterschiede 
und Gemeinsamkeiten zwischen einer Küche zu Hause und einer Großküche 
 

Anwendung von 
Fähigkeiten in simulierten 
oder realen Umgebungen 

Die Lernenden betrachten visuelle Grafiken und textliche Erklärungen, die 
zeigen, wie private und professionelle Küchen organisiert sind. Zu Hause oder 
am Arbeitsplatz können sie die Hauptzonen idenffizieren (z. B. Lagerung, 
Vorbereitung, Kochen, Reinigung) und sich daran erinnern, wie die richfge 
Anordnung die Sicherheit unterstützt. Sie können ihre eigene Küche mit einer 
typischen Profiküche vergleichen und mögliche Verbesserungen beschreiben (z. 
B. die Anordnung der Werkzeuge für einen leichteren Zugang). Indem sie 
erkennen, wie die einzelnen Bereiche funkfonieren, verstehen die Lernenden, 
wie sie in vertrauten Umgebungen einen effizienteren Arbeitsablauf schaffen 
oder beibehalten können. 
 

Empfohlene Literatur und 
spezifische Lehrmi<el für 
die Durchführung des 
Moduls 

Empfohlene Materialien: 
§ Baden-Powell, Charlotte. 2005. "Architect's Pocket Book of Kitchen 

Design". Geschichte der Küche; Küchentypen; Planung. Elsevier.  
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§ Bahar, Caroly. 2017. "La Brigade de Cuisine". In Culinary Turn (eds. Nicolaj 
van der Meulen, and Jörg Wiesel). transcript Verlag. 

§ BCcampus. 2014. "Arbeiten in der Lebensmittelindustrie". Persönliche 
Eigenschaften und Professionalität; Berufe in der Gastronomie; 
Kommunikation und Teamarbeit am Arbeitsplatz; Organisation und 
Selbstmanagement. LibreTexts.  

§ Culinary Institute of America. 2001. Der professionelle Koch. Wiley. 
§ Hayes, David K., Allisha A. Miller, und Jack D. Ninemeier. 2011. Der 

professionelle Küchenleiter. 1st ed. Pearson. 
§ Martin, Mary Anne, und Michael Classens. 2022. "Perspective: Household 

Foodwork". In Food Studies: Matter, Meaning, Movement (eds. David 
Szanto, Amanda Di Battista, and Irena Knezevic). Food Studies Press. 

§ Ratch, M., et al. 2013. Essential Skills Companion Kit for Culinary Arts 
Trades Training. LibreTexts. 

§ Regan, Iliana. 2017. In Culinary Turn (eds. Nicolaj van der Meulen, and Jörg 
Wiesel). transcript Verlag. 

§ Robert H. Woods. 2006. Verwaltung der Humanressourcen im 
Gastgewerbe. 4. Auflage. Bildungsinstitut, American Hotel & Lodging 
Association. 

§ Rützler, Hanni, und Wolfgang Reiter. 2017. "The Kitchen of the Future". In 
Culinary Turn (eds. Nicolaj van der Meulen, and Jörg Wiesel). transcript 
Verlag. 

§ Surmann, Antonia. 2017. "The Evolution of Kitchen Design". In Culinary 
Turn (eds. Nicolaj van der Meulen, and Jörg Wiesel). transcript Verlag. 

 
 
Lernset Die Küche zu Hause 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ den Aufbau, den Zweck und die wichtigsten Merkmale einer Haushaltsküche als funktionalen Raum für 

die Lebensmittelzubereitung zu beschreiben. 
§ die grundlegenden Arbeitsabläufe und die Organisation der Aufgaben in einer Haushaltsküche, 

einschließlich der Lebensmittelzubereitung, des Kochens und der Reinigungsprozesse zu erklären. 
§ die Umgebungsfaktoren zu identifizieren, die das Kochen in der heimischen Küche beeinflussen (z. B. 

Platz, Layout und Zeitbeschränkungen). 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Dieses Paket von Lernergebnissen wird durch asynchrone MOOC-Sitzungen mit kurzen Lehrvideos, textlichen 
Erklärungen und szenario-basierten Beispielen vermilelt. Die Lernenden sehen sich Demonstrafonen von 
Küchenlayouts und Arbeitsabläufen zu Hause an und reflekferen dann ihre eigene Kücheneinrichtung. 
Interakfve Quizfragen und Diskussionsaufforderungen fördern die Selbsteinschätzung. Die Fachtrainer:innen 
kuraferen die Ressourcen und pflegen die Plaworm, während die Lernenden selbständig arbeiten und die 
Inhalte auf reale Situafonen anwenden (z. B. bei der Umgestaltung ihres Kochbereichs). Dieser Ansatz fördert 
den prakfschen Einblick in die grundlegenden Abläufe in der heimischen Küche, ohne dass eine Betreuung 
durch Fachtrainer:innen erforderlich ist. 

Lerneinheiten / Themen 
1.1.1 VIDEOVORTRAG: EINFÜHRUNG IN DIE HAUSHALTSKÜCHE. 
1.1.2 LESEN: ORGANISATION UND GRUNDLEGENDE ARBEITSABLÄUFE. 
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1.1.3 AKTIVITÄT: SELBSTSTÄNDIGE KONTROLLE VON KÜCHENEINRICHTUNG, 
LAGERUNG UND DES ARBEITSABLAUFES. 
1.1.4 BEWERTUNG: WESENTLICHE KÜCHEELEMENTE ZU HAUSE. 

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Die Bewertung erfolgt in erster Linie asynchron und umfasst kurze, automafsch bewertete Quizfragen (z. B. 
Idenffizierung der korrekten Arbeitsabläufe), kurze Reflexionsaufgaben (z. B. Beschreibung, wie die 
Lernenden ihre eigene Küche umgestaltet haben) und szenario-basierte Fragen, bei denen die Lernenden ihr 
Verständnis von Platz- und Zeitbeschränkungen unter Beweis stellen. Ein Beispiel: ein Quiz zu den wichfgsten 
Merkmalen der eigenen Küche, gefolgt von einer schriilichen Reflexionsaufgabe, bei der die Lernenden 
einen kurzen Absatz oder einen Fotokommentar hochladen, um zu zeigen, wie sie die empfohlenen 
Einrichtungs- oder Au~ewahrungsfpps zu Hause anwenden. Die Punktzahl ergibt sich aus der Genauigkeit 
der Quizfragen und der Vollständigkeit und Relevanz der Reflexionen. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainer:innen erforderlich ist. 

 

Lernset Die professionelle Küche 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ den Zweck und die betrieblichen Ziele einer professionellen Küche, wie z. B. Effizienz, Schnelligkeit und 

das Servieren großer Mengen an Speisen zu beschreiben 
§ zu erläutern wie wichtig die Organisation der Arbeitsabläufe in einer professionellen Küche ist, 

einschließlich der Aufteilung der Aufgaben in Schlüsselbereiche: Vorbereitung, Kochen, Service und 
Aufräumen  

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Die Lernenden erkunden die Organisafon von Profiküchen und die betrieblichen Ziele anhand von 
aufgezeichneten Videobeispielen, Grafiken und Fallstudien, die alle auf der MOOC-Plaworm bereitgestellt 
werden. Strukturiertes Lesematerial zeigt Effizienz und Arbeitsabläufe auf. Zu den Aufgaben der 
Fachtrainer:innen gehört es, die digitalen Inhalte auf dem neuesten Stand zu halten und automafsiertes oder 
Feedback-basiertes Feedback zu geben. Die Lernenden kommen in ihrem eigenen Tempo voran, indem sie 
Quizfragen und kurze schriiliche Aufgaben (z. B. die Darstellung eines idealen professionellen Küchenlayouts) 
bearbeiten. Interakfve Selbstkontrollen überprüfen das Verständnis von Geschwindigkeit, Umfang und 
Arbeitsteilung in Großküchen. 

Lerneinheiten / Themen 

1.2.1 VIDEOVORTRAG: ZWECK UND ZIELE EINER PROFESSIONELLEN KÜCHE. 
1.2.2 VIDEOVORTRAG: ORGANISATION VON ARBEITSABLÄUFEN. 
1.2.3 LESEN: MANAGEMENT VON GESCHWINDIGKEIT UND QUALITÄT. 
1.2.4 SZENARIO: GROßER ANDRANG ZUR MITTAGSZEIT. 
1.2.5 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DER PROFESSIONELLEN KÜCHE. 

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 
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Die Lernenden absolvieren automafsche Quizfragen zu den Arbeitsabläufen (Vorbereitung, Zubereitung, 
Service) und kurze schriiliche Aufgaben, die ein ideales Layout für eine professionelle Küche darstellen. Sie 
können auf szenario-basierte Aufforderungen reagieren (z. B. "Welche Anpassungen des Arbeitsablaufs sind 
während eines geschäiigen Milagessens krifsch?") und erhalten automafsche oder checklistenbasierte 
Bewertungen. Ein Beispiel für eine Bewertung: Die Lernenden werden gebeten, ein Foto oder ein Video aus 
dem Internet von einer professionellen Kücheneinteilung in einer kurzen Freitextaufgabe zur Verfügung zu 
stellen. Die Bewertung konzentriert sich auf die Klarheit der Gründe für die Zoneneinteilung und das 
Verständnis der Effizienz- und Geschwindigkeitsziele. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist. 

 

Lernset Verschiedene Arten einer professionellen Küche 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ Unterschiedliche Arten von Großküchen (z. B. Hotelküchen, Restaurantküchen, Großküchen, 

Eventküchen, etc.) zu identifizieren. 
§ die wichtigsten Merkmale und Funktionen der einzelnen Arten von Unternehmen, einschließlich ihres 

Umfangs, ihrer Arbeitsabläufe und ihrer Zielkunden zu erläutern 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Dieser Abschnil, der vollständig über einen asynchronen Online-Ansatz vermilelt wird, verwendet 
dynamische Minivorträge, beschriiete Infografiken und vergleichende Tabellen, um verschiedene 
Küchentypen (Restaurant, Catering, Hotel usw.) zu veranschaulichen. Die Lernenden werden aufgefordert, 
diese Umgebungen anhand von Mulfmedia-Quizfragen und Szenarioaufgaben (z. B. Zuordnung von 
Arbeitsabläufen zu Küchentypen) zu vergleichen. Die Rolle der Fachtrainer:innen besteht in erster Linie in der 
Gestaltung der Inhalte und im automafschen Feedback. Die Lernenden sind dafür verantwortlich, selbständig 
durch die Materialien zu navigieren, ihr Wissen selbst einzuschätzen und an einem opfonalen Feedback-
Austausch teilzunehmen, um fefere Einblicke zu erhalten. 

Lerneinheiten / Themen 

1.3.1 VIDEOVORTRAG: ÜBERBLICK ÜBER DIE KÜCHENTYPEN.  
1.3.2 LESEN: BETRIEBLICHE NUANCEN.  
1.3.3 AKTIVITÄT: IDENTIFIZIERUNG DES KÜCHENTYPS.  
1.3.4 BEWERTUNG: ERKENNEN VON KÜCHENTYPEN.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Zu den Bewertungen gehören Mulfmedia-Quizze, in denen Küchentypen (z. B. Hotel- oder Catering-Küche) 
mit besfmmten betrieblichen Merkmalen verglichen werden. Die Lernenden geben auch kurze Antworten 
auf Szenarien (z. B. "Welcher Küchentyp eignet sich am besten für die Zubereitung von Mahlzeiten im großen 
Sfl mit begrenztem Personal"). Automafsierte Quizbewertungen messen die Erkennung von 
Unterscheidungsmerkmalen, während die Antworten auf die Szenarien mit Schwerpunkt auf korrekter 
Idenffizierung, Begründung und Relevanz bewertet werden. Diskussionsforen für Gleichaltrige ermöglichen 
es den Lernenden, die Argumente der anderen vor der endgülfgen Abgabe zu klären oder zu krifsieren. 
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Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Verschiedene Rollen in einer professionellen Küche 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ Die wichtigsten Funktionen in einer professionellen Küche, einschließlich der traditionellen Positionen in 

einer Brigade, zu identifizieren. 
§ die Zuständigkeiten und den Arbeitsumfang der verschiedenen Positionen zu beschreiben, z. B. Garde 

Manger, Entremetier, Saucier / Rôtisseur und Pâtissier. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Dieser Abschnil wird mit Hilfe von gesprochenen Präsentafonen und Textmodulen vermilelt, in denen die 
wichfgsten Aufgaben der Küchenbrigade beschrieben werden. Die Lernenden sehen sich rollenspezifische 
Demos an (z. B. Garde-Manger-Aufgaben) und absolvieren Zuordnungsübungen oder Mulfple-Choice-Tests, 
um das Verständnis zu überprüfen. Die Fachtrainer:innen sorgen für Struktur und überwachen die Plaworm, 
während die Lernenden ihren eigenen Lernplan verwalten. Sie können aufgefordert werden, einen 
hypothefschen Schichtplan zu entwerfen oder den einzelnen Brigadeangehörigen Aufgaben zuzuweisen, um 
das Verständnis zu verbessern. Diese von den Lernenden geleitete, szenario-basierte Methode gewährleistet 
eine prakfsche Auseinandersetzung mit den Aufgaben in der Profiküche. 

Lerneinheiten / Themen 

1.4.1 VIDEOVORTRAG: DIE KÜCHENBRIGADE.  
1.4.2 LESEN: VERANTWORTLICHKEITEN UND BEREICHE DER KÜCHENARBEIT.  
1.4.3 SZENARIO: WER MACHT WAS IN DER KÜCHE?  
1.4.4 BEWERTUNG: ROLLEN IN DER PROFESSIONELLEN KÜCHE. 

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Die Bewertungen konzentrieren sich auf Zuordnungsübungen oder Mulfple-Choice-Tests (z. B. "Welche 
Aufgaben gehören zu einem Garde Manger?"). Die Lernenden erstellen auch einen kleinen "Personalplan" 
oder einen kurzen szenario-basierten Schichtplan, wobei sie ihr Wissen über die Rolle der einzelnen 
Brigademitglieder anwenden. Fachtrainer:innen oder MOOC-Systeme mit automafsiertem Feedback 
bewerten die Korrektheit und Vollständigkeit: Klarheit der Rollengrenzen, korrekte Delegafon von Aufgaben 
und Begründung, wie diese Aufgaben zur Effizienz der Küche beitragen. Dadurch wird sichergestellt, dass 
sowohl die Fakten als auch die prakfsche Anwendung der Brigadekonzepte erhalten bleiben. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 
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Lernset Unterschiede und Gemeinsamkeiten zwischen einer Küche zu Hause und einer 
professionellen Küche 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ den Zweck und den Umfang der Lebensmittelzubereitung in einer privaten Küche im Vergleich zu einer 

professionellen Küche zu erläutern. 
§ die Unterschiede in der Effizienz der Arbeitsabläufe zwischen einer privaten Küche und einer 

professionellen Küche zu beschreiben 
§ die Gemeinsamkeiten der beiden Küchentypen in den grundlegenden Prozessen der 

Lebensmittelzubereitung, wie Zerkleinern, Mischen und Kochen zu erkennen. 
§ Erläutern, wie die Küchenausstattung und die verfügbaren Ressourcen die Kochpraktiken sowohl im 

privaten als auch im beruflichen Umfeld beeinflussen. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Anhand von asynchronen Videos, Infografiken und Reflexionsaufgaben vergleichen die Lernenden private und 
professionelle Küchen in Bezug auf Umfang, Arbeitsablauf und Ressourcenverfügbarkeit. Die Akfvitäten 
umfassen kurze Reflexionsaufgaben (z. B. "Nennen Sie drei Hauptunterschiede bei den 
Effizienzanforderungen"), gefolgt von kurzen Quizfragen. Die Rolle der Fachtrainer:innen besteht darin, die 
Ressourcen auf dem neuesten Stand zu halten und asynchrone Diskussionsforen zu moderieren, falls diese 
genutzt werden; die Lernenden sind dafür verantwortlich, die Materialien zu prüfen, die Aufgaben zu 
erledigen und die Erkenntnisse auf ihre eigene Kochumgebung anzuwenden. Diese Methode unterstreicht 
das Konfnuum vom Kochen im kleinen Rahmen im Haushalt bis hin zum professionellen Betrieb mit hohem 
Volumen. 

Lerneinheiten / Themen 

1.5.1 VIDEOVORTRAG: VERGLEICH VON UMGEBUNGEN.  
1.5.2 LESEN: ANORDNUNG UND RESSOURCENFAKTOREN.  
1.5.3 AKTIVITÄT: VERGLEICH VON SZENARIEN.  
1.5.4 BEWERTUNG: KÜCHENVERGLEICH. 

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Quizfragen testen das Wissen über die Unterschiede in den Arbeitsabläufen, während Reflexionsaufgaben die 
Lernenden auffordern, drei Hauptunterschiede in Bezug auf Effizienzanforderungen oder 
Ressourcenbeschränkungen aufzulisten. Eine Beispielakfvität: Die Lernenden vergleichen Fotos einer 
einfachen Einrichtung zu Hause mit denen einer professionellen Großküche und reichen dann kurze 
schriiliche Antworten ein, in denen sie die Verfügbarkeit von Ressourcen, die Logik des Arbeitsablaufs und 
die Verwendung von Geräten analysieren. Automafsierte Quizfragen überprüfen das Verständnis der 
Hauptunterschiede; schriiliche oder mulfmediale Beiträge werden mit Schwerpunkt auf der Tiefe des 
Vergleichs und der Klarheit der Erklärung bewertet. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 
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Modul 2: Sicherheit und Hygiene in der Küche 
Name des Moduls Sicherheit und Hygiene in der Küche 

Modul-Code M02 

Qualifika[onen der an der 
Durchführung der Module 
beteiligten 
Fachtrainer:innen 

Personelle Voraussetzungen 
§ mindestens das Niveau 4 des EQR oder ein Äquivalent im nationalen 

Qualifikationsrahmen des entsprechenden Profils 
§ Qualifikationen für die Arbeit mit erwachsenen Lernenden in 

Übereinstimmung mit den nationalen Regulierungsstandards 
 

Umfang des Moduls (ECTS) 0.5 

Methoden zum Erwerb von 
Lernergebnissen (von - bis, 
Prozentsatz) 

Geführtes Lernen Selbstständiges Lernen Bewertungsak[vitäten 

3 (23 %) 8 (62 %) 2 (15 %) 

Status des Moduls (Pflicht / 
Wahlpflicht) 

Obligatorisch 

Ziel des Moduls 
(Beschreibung) 

Beschreibt wesentliche Protokolle für die Sicherheit und Hygiene in der Küche 
und geht dabei auf die Erkennung von Gefahren, die persönliche Sauberkeit und 
die grundlegenden Schrile bei der Handhabung von Lebensmileln ein, um 
hygienische Bedingungen zu gewährleisten. 
 

Wich[ge Begriffe 

Grundsätze der Arbeitssicherheit; Arbeitssicherheitsprotokolle; HACCP; 
NoWallvorsorge; Ergonomie und VerletzungsprävenXon; Bedeutung der 
persönlichen Hygiene; KontaminaXonsrisiken in der Küche; Hygienegrundsätze; 
Allergenmanagement; Temperaturkontrolle 
 

Anwendung von 
Fähigkeiten in simulierten 
oder realen Umgebungen 

Anhand von Unterrichtsmaterialien erkennen die Lernenden häufige Gefahren 
– scharfe Gegenstände, heiße Oberflächen, Ausrutscher – und erinnern sich an 
einfache Sicherheitsprakfken. Zu Hause oder am Arbeitsplatz können sie ihre 
Umgebung untersuchen, um risikobehaiete Einrichtungen zu erkennen (z. B. 
unübersichtliche Wege oder nasse Böden) und die Richtlinien für den richfgen 
Umgang mit Messern, Temperaturkontrollen und Händewaschen wiederholen. 
Durch die Erläuterung und konsequente Anwendung dieser Grundsätze in der 
täglichen Küche wird das Verständnis für sichere und hygienische 
Küchenabläufe gestärkt. 
 

Literatur und spezifische 
Lehrmi<el, die für die 
Durchführung des Moduls 
empfohlen werden 

Empfohlene Materialien: 
§ BCcampus. 2014. Lebensmittelsicherheit, sanitäre Einrichtungen und 

persönliche Hygiene. LibreTexts.  
§ BCcampus. 2014. Sicherheit am Arbeitsplatz in der Foodservice-Industrie. 

LibreTexts.  
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§ Bolton, Declan J., und Bláithín Maunsell. 2004. Leitlinien für die Kontrolle 
der Lebensmittelsicherheit in europäischen Restaurants. Abteilung 
Lebensmittelsicherheit, Teagasc - The National Food Centre. 

§ Borda, D., et al. 2020. Europäische Lebensmittelsicherheit: Mapping 
Critical Food Practices and Cultural Differences. Oslo Metropolitan 
University. 

§ FoodDrinkEurope. 2023. Leitlinien zur Kultur der Lebensmittelsicherheit. 
FoodDrinkEurope. 

§ Gangiah, Sasi. 2022. "Environmental Ergonomics". Wärme und thermischer 
Komfort; Belüftung und Feuchtigkeit; Lärm und seine Auswirkungen auf die 
Gesundheit von Arbeitnehmern; Beleuchtung in Küchen. AOSIS Publishing. 

§ Griffith, C.J., und D. Worsfold. 1994. "Anwendung des HACCP-Konzepts auf 
die Lebensmittelzubereitungspraktiken in Haushaltsküchen". Food Control, 
5 (3). 

§ Marriott, Norman G., M. Wes Schilling, und Robert B. Gravani. Principles of 
Food Sanitation: A Science-Based Text. 2018. Springer. 

§ Mortimore, Sara, und Carol Wallace. 2013. HACCP: A Practical Approach. 
Springer. 

§ Motarjemi, Yasmine, und Huub Lelieveld. 2014. Food Safety Management: 
A Practical Guide for the Food Industry. Academic Press. 

§ Ratch, M., et al. 2013. Essential Skills Companion Kit for Culinary Arts 
Trades Training. LibreTexts. 

§ Sprenger, Richard. 2008. The Food Safety Handbook. 26. Auflage Highfield 
Company Limited. 

 
 
Lernset Sicherheit in der Küche 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ die Bedeutung der Sicherheit am Arbeitsplatz zu erläutern, um eine gefahrenfreie Küchenumgebung zu 

gewährleisten. 
§ häufige Gefahren in der Küche zu erkennen, wie z. B. scharfe Werkzeuge, elektrische Risiken, 

Brandgefahr und nasse Oberflächen. 
§ Sicherheitsprotokolle zur Vermeidung von Unfällen zu beschreiben, einschließlich Brandverhütung, 

sichere Lagerung, regelmäßige Wartung, ordnungsgemäße Verwendung von Schutzkleidung und sichere 
Bedienung der Ausrüstung. 

§ die richtigen Schritte auflisten, die in einem Notfall zu unternehmen sind, einschließlich der Arten von 
Unfällen und der grundlegenden Erste-Hilfe-Maßnahmen. 

§ Zusammenfassung der Grundsätze der Ergonomie zur Verringerung des Verletzungsrisikos im 
Zusammenhang mit sich wiederholenden Aufgaben, Heben und schlechter Körperhaltung. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Die Lernergebnisse werden in einer vollständig asynchronen, MOOC-basierten Umgebung vermilelt, in der 
kurze Videos häufige Gefahren (z. B. scharfe Werkzeuge, nasse Böden) und die richfgen Sicherheitsprotokolle 
(z. B. Brandverhütung, sichere Handhabung von Geräten) veranschaulichen. Textliche Leiväden erläutern die 
Ergonomie des Arbeitsplatzes und Novallverfahren. Die Lernenden folgen szenario-basierten Lekfonen – wie 
z. B. die Reakfon auf ein simuliertes Küchenunglück – um das Erkennen von Risiken und die Anwendung der 
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richfgen Sicherheitsmaßnahmen zu üben. Die Fachtrainer:innen pflegen und aktualisieren die digitalen 
Materialien, während die Lernenden die Module im Selbststudium absolvieren. Automafsche Beurteilungen 
und opfonale zusätzliche Feedback-Räume verstärken die Schlüsselkonzepte (z. B. das Tragen von 
Schutzkleidung, die Aufrechterhaltung eines aufgeräumten Arbeitsbereichs). Dieser Ansatz ermöglicht es den 
Lernenden, sich bewährte Sicherheitsprakfken anzueignen und über die eigene Kücheneinrichtung 
nachzudenken, ohne dass Fachtrainer:innen sofort eingreifen muss. 

Lerneinheiten / Themen 

2.1.1 VIDEOVORTRAG: BEDEUTUNG DER SICHERHEIT AM ARBEITSPLATZ. 
2.1.2 LESEN: GEFAHRENERKENNUNG UND -VERMEIDUNG.  
2.1.3 AKTIVITÄT: ERKENNEN VON GEFAHREN.  
2.1.4 AKTIVITÄT: ERGONOMISCHER SELBSTCHECK.  
2.1.5 BEWERTUNG: SICHERHEIT IN DER KÜCHE.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Die Bewertung besteht aus automafschen Quizfragen zur Gefahrenerkennung (z. B. Bilder von scharfen und 
stumpfen Messern, Brandgefahren, rutschigen Oberflächen) und kurzen Szenarioantworten, mit denen die 
Novallmaßnahmen getestet werden. Ein Beispielszenario: "Ein elektrischer Brand bricht in der Nähe der 
Essenszubereitungsstafon aus – welche Maßnahmen ergreifen Sie zuerst?" Die Lernenden müssen die 
richfge Reihenfolge beschreiben (z. B. Brand/Vorfall melden, Personen helfen/evakuieren, den richfgen 
Feuerlöscher verwenden, den Hauptschalter ausschalten, etc.), und diese Antworten werden automafsch 
bewertet. Ein weiteres Beispiel: eine kleine Reflexionsaufgabe, bei der die Lernenden ihren eigenen 
Küchenraum fotografieren und Sicherheitsverbesserungen (z. B. das Anbringen von rutschfesten Malen) 
kommenferen. Die Bewertung basiert auf der Übereinsfmmung mit den empfohlenen Protokollen, der 
Klarheit der Schrile und der Gründlichkeit der Gefahrenabwehr. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Küchenhygiene 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ die Rolle der persönlichen Hygiene bei der Vermeidung von Lebensmittelkontaminationen und der 

Gewährleistung der Sicherheit in der Küche zu erläutern. 
§ potenzielle Hygienerisiken in einer Küche zu erkennen, einschließlich unsachgemäßer Reinigung, 

Lagerung und Handhabung von Lebensmitteln. 
§ das korrekte Verfahren zur Aufrechterhaltung einer sauberen und hygienischen Küchenumgebung zu 

beschreiben, wobei Sie sich auf Werkzeuge, Arbeitsflächen, Belüftung und Lagerbereiche konzentrieren. 
§ zu erläutern, wie Allergene Lebensmittel kontaminieren können, und theoretische Maßnahmen für das 

Allergenmanagement skizzieren. 
§ die Bedeutung der Temperaturkontrolle bei der Lagerung und Zubereitung von Lebensmitteln zu 

beschreiben, um die Lebensmittelsicherheit zu gewährleisten. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 
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Die Küchenhygiene wird über asynchrone E-Learning-Sitzungen vermilelt, die aus Video-Minivorträgen (z. B. 
persönliche Hygiene, Allergenkontrolle), interakfven Lektüren zu Reinigungsprotokollen und prakfschen 
Checklisten (z. B. tägliche Desinfekfonsaufgaben) bestehen. Die Lernenden werden mit szenario-basierten 
digitalen Übungen konfronfert (z. B. zum Umgang mit Kreuzkontaminafonsrisiken), um die Idenffizierung 
von Gefahren und die Festlegung von Abhilfemaßnahmen zu üben. Die Fachtrainer:innen stellen diese 
Module zusammen und geben automafsiertes oder checklistenbasiertes Feedback zu Quizfragen und 
Szenarioeinsendungen. Die Lernenden arbeiten selbstständig und können ihr Lernen mit anderen 
Verpflichtungen vereinbaren. Regelmäßige Selbstkontrollübungen (z. B. Aufgaben zur Temperaturkontrolle) 
ermöglichen es den Lernenden, die Theorie auf reale Küchenumgebungen anzuwenden, die korrekten 
Desinfekfons-, Belüiungs- und Lagerungsmethoden zu überprüfen und gleichzeifg ein gründliches 
Hygieneverständnis zu entwickeln. 

Lerneinheiten / Themen 

2.2.1 VIDEOVORTRAG: PERSÖNLICHE HYGIENE UND KONTAMINATIONSRISIKEN.  
2.2.2 VIDEOVORTRAG: REINIGUNG UND DESINFIZIERUNG. 
2.2.3 VIDEOVORTRAG: ALLERGENMANAGEMENT UND 
TEMPERATURKONTROLLE. 
2.2.4 LESEN: KONTAMINATIONSRISIKEN IN DER KÜCHE.  
2.2.5 AKTIVITÄT: CHECKLISTE FÜR DIE REINIGUNG.  
2.2.6 SZENARIO: ERKENNEN VON HYGIENEMÄNGELN.  
2.2.7 LESEN: ALLERGENE SICHERHEITSTIPPS.  
2.2.8 AKTIVITÄT: TEMPERATUR-KONTROLLPROTOKOLLE.  
2.2.9 LESEN: HÄUFIGE HYGIENEMÄNGEL (FALLSTUDIEN).  
2.2.10 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DER KÜCHENHYGIENE. 

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Zu den Bewertungen gehören Quizfragen, die sich auf korrekte Reinigungsverfahren, krifsche 
Temperaturbereiche und Allergenmanagement konzentrieren. Die Lernenden beantworten Mulfple-Choice-
Fragen (z. B. "Welcher Desinfekfonsplan ist für Schneidebreler, die mit rohem Geflügel verwendet werden, 
am besten geeignet?"), und szenario-basierte Aufforderungen testen die Entscheidungsfindung, z. B. die 
Reakfon auf einen gemeldeten Allergenvorfall. Darüber hinaus werden die Lernenden in einer kurzen 
Reflexionsaufgabe aufgefordert, einen Hygieneplan für den Alltag zu dokumenferen, z. B. einen Zeitplan zu 
erstellen, der die Häufigkeit des Händewaschens, die Desinfekfon von Oberflächen, den Umgang mit 
Speiseresten und die Kennzeichnung der gelagerten Gegenstände umfasst. Die Punktzahl ergibt sich aus der 
sachlichen Richfgkeit (Temperaturen, Reinigungsschrile) sowie der Tiefe und Realitätsnähe der einzelnen 
Hygienepläne. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende/Personen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 
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Modul 3: Grundlegende Küchengeräte 
Name des Moduls Grundlegende Küchengeräte 

Modul-Code M03 

Qualifika[onen der an der 
Durchführung der Module 
beteiligten 
Fachtrainer:innen 

Personelle Voraussetzungen 
§ mindestens das Niveau 4 des EQR oder ein Äquivalent im nationalen 

Qualifikationsrahmen des entsprechenden Profils 
§ Qualifikationen für die Arbeit mit erwachsenen Lernenden in 

Übereinstimmung mit den nationalen Regulierungsstandards 
 

Umfang des Moduls (ECTS) 0.5 

Methoden zum Erwerb von 
Lernergebnissen (von - bis, 
Prozentsatz) 

Geführtes Lernen Selbstständiges Lernen Bewertungsak[vitäten 

3 (21 %) 8.5 (61 %) 2.5 (18 %) 

Status des Moduls (Pflicht / 
Wahlpflicht) 

Obligatorisch 

Ziel des Moduls 
(Beschreibung) 

Macht die Lernenden mit den wichfgsten Küchengeräten – Utensilien, Messer, 
Geräte, Koch- und Essgeschirr – vertraut, so dass sie die wichfgsten 
Verwendungszwecke, Handhabungsprinzipien und einfache Pflegemethoden 
beschreiben können. 
 

Wich[ge Begriffe 
Utensilien; Messer; Küchengeräte; Kochgeschirr; Tafelgeschirr 
 

Anwendung von 
Fähigkeiten in simulierten 
oder realen Umgebungen 

Die Lernenden lesen Übersichten über die Eigenschaien der einzelnen Geräte 
und erfahren, welche Pflege empfohlen wird (z. B. richfge Reinigung oder 
sichere Au~ewahrung). In einer realen oder simulierten Umgebung – z. B. in 
ihrer eigenen Küche – idenffizieren sie verschiedene Küchenutensilien, erklären 
die typische Funkfon jedes Gegenstands und überprüfen die angemessene 
Handhabung. Sie könnten zum Beispiel ihre eigenen Utensilien so beschriien, 
dass sie der besten Verwendung entsprechen (z. B. "Kochmesser" zum 
Schneiden, "Sieb" zum Abtropfen). Indem sie diese Tipps bei alltäglichen 
Aufgaben abrufen, zeigen sie ein besseres Verständnis für die richfge 
Handhabung und Organisafon von Werkzeugen. 
 

Literatur und spezifische 
Lehrmi<el, die für die 
Durchführung des Moduls 
empfohlen werden 

Empfohlene Materialien: 
§ Abu Al-Rub, Fahmi, Penelope Shibhab, Safwan Abu Al-Rub, und Paola 

Pittia. 2019. Design und Konstruktion von Lebensmittelbetrieben. GAVIN 
eBooks. 

§ BCcampus. 2015. Fleischzerlegung und -verarbeitung für den Foodservice. 
LibreTexts.  

§ Ettlinger, Steve, und Robert Strimban. 2001. Das Küchengeschirr-Buch. 
Barnes & Noble. 

§ Labensky, Sarah R., Alan Hause, und Priscilla Martel. 2018. On Cooking: A 
Textbook of Culinary Fundamentals. 6th ed. Pearson. 
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§ Naranđa, A. 2024. Basic Cooking Skills: Ein Handbuch für die Ausbildung 
von Teilnehmern zur Ausführung einfacher Aufgaben im Kochberuf. Pučko 
otvoreno učilište Čakovec. 

§ ODCTE. 2019. Ausrüstung in einer Großküche. CareerTech. 
§ Ratch, M., et al. 2013. Essential Skills Companion Kit for Culinary Arts 

Trades Training. LibreTexts. 
 

 
Lernset Grundlegendes Küchenwerkzeug 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ Häufig verwendete Küchenwerkzeuge wie Pfannenwender, Schneebesen, Schälmesser und Zangen zu 

erkennen und ihre Funktionen zu beschreiben. 
§ Erläutern, wie wichtig es ist, das richtige Werkzeug für bestimmte Aufgaben bei der 

Lebensmittelzubereitung auszuwählen. 
§ die Bedeutung einer ordnungsgemäßen Aufbewahrung von Küchenwerkzeug und ihre Bedeutung für die 

Verfügbarkeit beim Kochen zu beschreiben.  

Vorherrschendes Lehrsystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Dieses Set wird hauptsächlich über asynchrones E-Learning auf einer speziellen MOOC-Plaworm vermilelt. 
Die Lernenden sehen sich prägnante Demonstrafonsvideos an und studieren illustrierte Materialien, die die 
Funkfon und den richfgen Gebrauch der einzelnen Werkzeuge beschreiben. Szenario-basierte Aufgaben, wie 
z. B. die Zuordnung von Utensilien zu besfmmten Kochschrilen, verfefen das prakfsche Verständnis. Die 
Fachtrainer:innen sind für die Erstellung und Aktualisierung dieser digitalen Ressourcen verantwortlich und 
geben automafsches oder checklistenbasiertes Feedback zu den Tests. Die Lernenden gehen in ihrem 
eigenen Tempo vor, indem sie kurze Überlegungen darüber anstellen, wie jedes Werkzeug in ihrer Küche 
verwendet oder gelagert werden könnte. Dieser Ansatz ermufgt zum selbstgesteuerten Üben und fördert ein 
solides Verständnis der wichfgsten Utensilien für das tägliche Kochen. 

Lerneinheiten / Themen 

3.1.1 VIDEOVORTRAG: WICHTIGE UTENSILIEN. 
3.1.2 LESEN: LAGERUNG UND VERFÜGBARKEIT.  
3.1.3 AKTIVITÄT: MINI-QUIZ ZUR WERKZEUGAUSWAHL.  
3.1.4 BEWERTUNG: GRUNDLEGENDES KÜCHENWERKZEUG.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Die Bewertung umfasst in der Regel asynchrone Tests, bei denen die Lernenden besfmmte Werkzeuge (z. B. 
Pfannenwender, Schneebesen, Schäler) anhand von Bildern oder kurzen Textbeschreibungen idenffizieren, 
kombiniert mit szenario-basierten Aufgaben, bei denen sie aufgefordert werden, das geeignete Werkzeug für 
einen besfmmten Kochschril auszuwählen (z. B. Pfannkuchen wenden oder Soße umrühren). Zusätzliche 
Reflexionsübungen können von den Lernenden verlangen, dass sie beschreiben, wie sie die Werkzeuge in 
ihrer eigenen Küche umorganisiert haben, um eine opfmale Verfügbarkeit zu gewährleisten, und dies mit 
Fotos oder kurzen schriilichen Erklärungen dokumenferen. Automafsierte Quizfragen messen die 
Genauigkeit der Lernenden in Bezug auf Erkennung und Funkfon, während sich die reflekferten Antworten 
auf Klarheit, Prakfkabilität und Vollständigkeit konzentrieren. Dieser gemischte Ansatz überprüi nicht nur 
die Vertrautheit der Lernenden mit den Utensilien, sondern auch ihre Fähigkeit, diese Konzepte in realen 
oder simulierten Kochkontexten anzuwenden. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
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Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Messer 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ die Arten von Küchenmessern (z. B. Kochmesser, Schälmesser, Brotmesser) und ihre spezifischen 

Verwendungszwecke bei der Lebensmittelzubereitung aufzulisten. 
§ Die Teile eines Messers (Klinge, Griff, Kropf, Erl) und ihre Bedeutung für die Leistung und Handhabung 

eines Messers zu beschreiben. 
§ grundlegende theoretische Techniken für den sicheren Umgang mit Messern zu erläutern, einschließlich 

Griff, Schnittbewegungen und Aufbewahrung. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Der Unterricht erfolgt über aufgezeichnete Video-Tutorials, interakfve Lektüre und Quizfragen zur 
Selbsteinschätzung in einer asynchronen Online-Umgebung. Die Fachtrainer:innen geben klare Richtlinien für 
die richfge Wahl des Messers, des Griffs und der Schnilbewegungen, die durch visuelle Demonstrafonen 
der sicheren Handhabung ergänzt werden. Die Lernenden sehen sich Grafiken an, die die Anatomie von 
Messern beschreiben, und reagieren auf szenario-basierte Aufforderungen, z. B. das richfge Messer zum 
Schneiden von Brot oder Fileferen von Fisch zu finden. Durch das selbstständige Vorgehen verinnerlichen die 
Lernenden die wichfgsten Sicherheitsprinzipien, bevor sie prakfsche Übungen durchführen. Die 
Fachtrainer:innen unterstützen opfonale Online-Diskussionsforen und sorgen dafür, dass die Inhalte 
regelmäßig aktualisiert werden, um die Aktualität zu gewährleisten. 

Lerneinheiten / Themen 

3.2.1 VIDEOVORTRAG: ARTEN VON KÜCHENMESSERN.  
3.2.2 LESEN: ANATOMIE UND HANDHABUNG VON MESSERN.  
3.2.3 AKTIVITÄT: DAS RICHTIGE MESSER ERKENNEN.  
3.2.4 BEWERTUNG: MESSER UND SICHERHEIT.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Die Lernenden absolvieren zunächst Zuordnungsübungen und Mulfple-Choice-Tests zur Anatomie und 
Verwendung von Messern (z. B. Zuordnung eines Kochmessers zum Schneiden von Gemüse oder eines 
Brotmessers zum Schneiden von Broten), um das theorefsche Wissen zu fesfgen. Sie können dann kurze 
schriiliche Antworten einreichen, in denen sie die Bedeutung der richfgen Klingenform erörtern oder 
Sicherheitsprakfken für die Handhabung und Au~ewahrung von Messern erläutern. Wenn möglich, können 
die Lernenden eine kurze Demonstrafon vorführen, z. B. ein kurzes Video oder eine online gefundene 
Fotosequenz, die den richfgen Griff, stabile Schnilbewegungen und eine sichere Au~ewahrung zeigt. 
Automafsierte MOOC-Feedbacksysteme überprüfen, ob die Lernenden die Messertypen richfg 
idenffizieren, ihre geeigneten Anwendungen erkennen und die grundlegenden Sicherheitsprinzipien 
einhalten. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
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zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Häufig verwendete Kochgeräte 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ Häufig verwendete Kochgeräte (z. B. Mixer, Küchenmaschinen, Toaster) zu identifizieren und ihre 

Funktionen bei der Zubereitung von Speisen zu beschreiben. 
§ Die Wichtigkeit der sicheren und hygienischen Nutzung und Wartung von Geräten zu erläutern (vor und 

nach dem Gebrauch), um Effizienz und Sicherheit zu gewährleisten. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Diese Ergebnisse werden in einem vollständig asynchronen Format mit kurzen "How-to"-Videos, digitalen 
Handouts und fallbasierten Übungen vermilelt, die die korrekte Verwendung von Geräten und die 
roufnemäßige Wartung veranschaulichen. Die Fachtrainer:innen stellen die Inhalte zusammen und geben 
Beispiele zur Fehlerbehebung (z. B. warum ein Mixer überhitzen kann oder wie man einen Mixer gründlich 
reinigt). Die Lernenden erforschen die Funkfonen der einzelnen Geräte, indem sie realisfsche 
Küchenszenarien durchspielen, z. B. die Wahl des richfgen Geräts für das Pürieren von Suppe oder das 
Verquirlen von Teig. Anhand von Quiz- und Reflexionsfragen demonstrieren sie ihr Verständnis für Effizienz, 
Sicherheit und Sorgfalt. Die Hauptaufgabe der Fachtrainer:innen besteht darin, die Online-Umgebung zu 
überwachen und durch automafsche oder von den Fachtrainer:innen bewertete Aufgaben Feedback zu 
geben. 

Lerneinheiten / Themen 

3.3.1 VIDEOVORTRAG: EINFÜHRUNG HÄUFIG VERWENDETE ARBEITSGERÄTE.  
3.3.2 LESEN: GEBRAUCHS- UND WARTUNGSRICHTLINIEN.  
3.3.3 AKTIVITÄT: FEHLERSUCHE BEI GERÄTEN. 
3.3.4 BEWERTUNG: KNOW-HOW ÜBER DIE ANWENDUNG. 

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Um das Wissen über Geräte zu bestäfgen, absolvieren die Lernenden kurze Quizfragen, in denen sie Geräte 
(z. B. Mixer, Mixer, Toaster) mit ihren Haupvunkfonen und typischen Wartungsprotokollen (Reinigung und 
sicherer Betrieb) in Verbindung bringen. Szenario-basierte Fragen könnten eine Fehlfunkfon des Geräts 
darstellen (z. B. einen überhitzten Mixer oder eine blockierte Küchenmaschine), und die Lernenden müssen 
wahrscheinliche Ursachen ermileln und Prävenfvmaßnahmen vorschlagen. Sie könnten auch ein kurzes 
"Wartungsprotokoll" oder einen Reinigungsplan für ihre meistgenutzten Geräte erstellen, der dann mit 
Schwerpunkt auf Klarheit, Häufigkeit der Aufgaben und Beachtung der Sicherheit bewertet wird. Auf diese 
Weise wird sichergestellt, dass die Lernenden sowohl die theorefsche Funkfonsweise der Geräte verstehen 
als auch prakfsche Instandhaltungsstrategien kennen. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 
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Lernset Häufig verwendetes Kochgeschirr 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ Häufig verwendetes Kochgeschirr (z. B. Stieltöpfe, Bratpfannen, Kochtöpfe, Backbleche) und ihre 

Funktionen zu nennen. 
§ zu erklären, wie sich unterschiedliche Materialien (z. B. Edelstahl, Gusseisen, Antihaftbeschichtungen) 

auf die Kochleistung und die Lebensmittelqualität auswirken. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Asynchrone Online-Module führen die Lernenden mit Hilfe von Mulfmedia-Präsentafonen und geführten 
Lektüren in verschiedene Töpfe, Pfannen und Spezialkochgeschirr ein. Die Fachtrainer:innen erklären Schril 
für Schril, wie man das richfge Kochgeschirr für die jeweilige Kochtechnik findet (z. B. Sauferpfannen für 
schnelles Braten, Kochtöpfe für Schmoren). Szenario-basierte Quizfragen fordern die Lernenden auf, 
geeignetes Kochgeschirr für verschiedene Rezepte auszuwählen und dabei Faktoren wie Wärmeverteilung 
und Materialpflege zu berücksichfgen. Die Lernenden übernehmen die Verantwortung für die Anwendung 
dieses Wissens in ihrer eigenen Kochumgebung und reflekferen, wie die richfge Auswahl des Kochgeschirrs 
die Effizienz und das Ergebnis verbessern kann.  

Lerneinheiten / Themen 

3.4.1 VIDEOVORTRAG: ARTEN VON KOCHGESCHIRR. 
3.4.2 LESEN: MATERIALIEN UND LEISTUNG VON KOCHGESCHIRR. 
3.4.3 AKTIVITÄT: ANPASSUNG DES KOCHGESCHIRRS AN DIE AUFGABE.  
3.4.4 BEWERTUNG: HÄUFIG VERWENDETES KOCHGESCHIRR. 

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Die Bewertung beginnt mit einem Auswahlquiz, bei dem die Lernenden verschiedene Töpfe und Pfannen (z. 
B. Sfeltöpfe, Pfannen, Bratpfannen) besfmmten Kochmethoden wie Braten, Schmoren oder Sauferen 
zuordnen müssen. Sie können auch kurze schriiliche Überlegungen zu den Materialien des Kochgeschirrs (z. 
B. Edelstahl vs. Gusseisen) und wie diese Unterschiede die Wärmeleitung und das Kochergebnis beeinflussen, 
einreichen. Szenario-basierte Aufgaben können die Lernenden dazu auffordern, herauszufinden, welche 
Pfanne am besten für ein Beispielrezept geeignet ist, wobei Noten für korrekte Überlegungen zu 
Hitzeregulierung, Größenanforderungen und Pflegeanweisungen vergeben werden. Durch diese 
kombinierten Akfvitäten wird überprüi, ob die Lernenden Kochgeschirrarten genau unterscheiden und eine 
fundierte Auswahl auf der Grundlage von Kochtechniken und Anforderungen an das Gericht treffen können. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Häufig verwendetes Tafelgeschirr 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ Die verschiedenen Arten von Geschirr (z. B. Teller, Schüsseln, Gläser, Besteck) und ihre Rolle beim 

Servieren von Speisen zu erkennen. 
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§ die Bedeutung der Auswahl des Geschirrs je nach Art der Mahlzeit und des Essenskontextes zu erläutern. 

Vorherrschendes Lehrsystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Mit Hilfe von aufgezeichneten Demonstrafonen und Referenztabellen wird dieser Abschnil vollständig durch 
asynchrone Lekfonen gelehrt, die das Spektrum an Tellern, Schüsseln, Gläsern und Utensilien hervorheben, 
die für den Service benöfgt werden. Die Lernenden befassen sich mit Videos, die Tischdekorafonen für 
verschiedene Mahlzeiten zeigen, und üben die Zuordnung des richfgen Geschirrs zu verschiedenen 
Essenskontexten (z. B. Suppenschalen gegenüber Salalellern). Die Fachtrainer:innen entwickeln diese 
Ressourcen und geben automafsche Rückmeldungen, um sicherzustellen, dass die Lernenden die Bedeutung 
des richfgen Geschirrs sowohl für die ästhefsche Präsentafon als auch für die prakfsche Funkfon 
verstehen. Die Lernenden fesfgen ihr neues Wissen, indem sie kurze Aufgaben lösen, wie z. B. das 
"Entwerfen" einer einfachen Tischdekorafon für ein besfmmtes Menü und die Reflexion über die Gründe für 
ihre Wahl. 

Lerneinheiten / Themen 
3.5.1 VIDEOVORTRAG: GESCHIRRKATEGORIEN. 
3.5.2 LESEN: AUSWAHL DES GESCHIRRS FÜR EINEN BESTIMMTEN ANLASS. 
3.5.3 BEWERTUNG: ABSTIMMUNG DES GESCHIRRS. 

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Um das Wissen über Geschirr zu überprüfen, absolvieren die Lernenden ein Quiz, in dem sie verschiedenen 
Gerichten die richfgen Utensilien, Teller und Schüsseln zuordnen (z. B. eine Suppenschüssel gegenüber 
einem Salaleller). Szenario-basierte Aufforderungen könnten ein formelles Abendessen beschreiben und die 
Lernenden dazu auffordern, einen angemessenen Tisch zu decken und ihre Wahl kurz zu begründen (z. B. die 
Platzierung von Gläsern, die Anordnung von Gabeln oder die Verwendung von speziellem Serviergeschirr). 
Wenn die Plawormen es zulassen, können die Lernenden Fotos oder Diagramme von Muster-
Tischaufstellungen hochladen, die dann von den Fachtrainer:innen oder anderen Lernenden bewertet 
werden können. Die Bewertungen konzentrieren sich auf die Korrektheit (Zuordnung der einzelnen Gerichte 
zum passenden Geschirr) und das Verständnis der Tischefkele, um sicherzustellen, dass die Lernenden das 
theorefsche Wissen auf prakfsche Tischszenarien übertragen können. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

 

Modul 4: IdenGfizierung, Vorverarbeitung und Lagerung der in der 
Küche häufig verwendeten Zutaten 

Name des Moduls Idenffizierung, Vorverarbeitung und Lagerung von in der Küche häufig 
verwendeten Zutaten 

Modul-Code M04 
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Qualifika[onen der an der 
Durchführung der Module 
beteiligten 
Fachtrainer:innen 

Personelle Voraussetzungen 
§ mindestens das Niveau 4 des EQR oder ein Äquivalent im nationalen 

Qualifikationsrahmen des entsprechenden Profils 
§ Qualifikationen für die Arbeit mit erwachsenen Lernenden in 

Übereinstimmung mit den nationalen Regulierungsstandards 
 

Umfang des Moduls (ECTS) 1.0 

Methoden zum Erwerb von 
Lernergebnissen (von - bis, 
Prozentsatz) 

Geführtes Lernen Selbstständiges Lernen Bewertungsak[vitäten 

5 (20 %) 15 (60 %) 5 (20 %) 

Status des Moduls (Pflicht / 
Wahlpflicht) 

Obligatorisch 

Ziel des Moduls 
(Beschreibung) 

Sie lernen, alltägliche Zutaten – Obst, Gemüse, Fleisch, Milchprodukte, Getreide 
– zu erkennen und beschreiben Standardverfahren zur Vorverarbeitung und 
Lagerung, die dazu beitragen, Frische, Qualität und Sicherheit zu erhalten. 
 

Wich[ge Begriffe 

Lebensmi]eleXke]en; Gemüse; Früchte; Kräuter; Gewürze; Fleisch; Fisch; 
Getreide; Teigwaren; Milchprodukte; gängige Tie^ühlprodukte; gängige 
Trockenprodukte; gängige Konserven 
 

Anwendung von 
Fähigkeiten in simulierten 
oder realen Umgebungen 

Nach der Wiederholung der Lekfonen zur Kategorisierung von Produkten, zum 
Lesen von Lebensmilelefkelen und zur Unterscheidung der richfgen 
Lagerungsbedingungen interpreferen die Lernenden diese Prakfken zu Hause 
oder in einer Speisekammer am Arbeitsplatz. Sie könnten untersuchen, wie 
rohe und gekochte Produkte in ihrem eigenen Kühlschrank gelagert werden, 
wiederholen, welche Lebensmilel versiegelte Behälter oder Kühlung 
benöfgen, und beschreiben die grundlegende Handhabung wie Waschen oder 
Schälen von Produkten. Durch die konsequente Überprüfung des 
Verfallsdatums und die Rotafon der Vorräte verfefen sie ihr Verständnis für die 
Vermeidung von Verschwendung und Verunreinigung. 
 

Empfohlene Literatur und 
spezifische Lehrmi<el für 
die Durchführung des 
Moduls 

Empfohlene Materialien: 
§ Culinary Institute of America. 2001. Der professionelle Koch. Wiley. 
§ Elgersma, Marie, et al. 2024. Lebensmittelkennzeichnung in der EU: 

Sonderbericht. Europäische Union. 
§ Fellows, P. 2000. "Lebensmittelverarbeitungstechnologie: Principles and 

Practice". Raw Material Preparation. CRC Press. 
§ Ingram, Christine. 2010. Die Welt-Enzyklopädie der Kochzutaten. Hermes 

House. 
§ Le Cordon Bleu. 2000. Grundlagen der Küche: The Complete Illustrated 

Reference to the Ingredients, Equipment, Terms, and Techniques. Houghton 
Mifflin Harcourt. 

§ McGee, Harold. 2004. Über Essen und Kochen: The Science and Lore of the 
Kitchen. Revised ed. Scribner. 

§ Myhrvold, Nathan, Chris Young, und Maxime Bilet. 2011. Modernist 
Cuisine: Die Kunst und Wissenschaft des Kochens. The Cooking Lab. 
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§ Naranđa, A. 2024. Basic Cooking Skills: Ein Handbuch für die Ausbildung 
von Teilnehmern zur Ausführung einfacher Aufgaben im Kochberuf. Pučko 
otvoreno učilište Čakovec. 

§ Potter, Norman N., und Joseph H. Hotchkiss. 1999. Lebensmittelkunde. 5th 
ed. Springer. 

§ Ratch, M., et al. 2013. Essential Skills Companion Kit for Culinary Arts 
Trades Training. LibreTexts. 

§ Thibodeaux, William R., und Randy Cheramie. 2022. Kulinarische 
Grundlagen. LibreTexts. 

 
 
Lernset Lebensmilel-Efkelen 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ die wichtigsten Bestandteile von Lebensmitteletiketten zu kennen, einschließlich Nährwertangaben, 

Zutatenlisten, Verfallsdaten und Allergenwarnungen. 
§ den Unterschied zwischen Verfallsdatum und Mindesthaltbarkeitsdatum zu erläutern, einschließlich 

ihrer Auswirkungen auf Lebensmittelsicherheit, -qualität und -verbrauch. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Die Lernenden erwerben diese Ergebnisse durch asynchrone Online-Module mit kurzen Videos, Infografiken 
und interakfvem Lesematerial, das Efkelen, Verfallsdaten, Nährwertangaben und allgemeine 
Allergenwarnungen erklärt. Die Fachtrainer:innen stellen die digitalen Ressourcen zusammen, während die 
Lernenden selbstständig navigieren und Quizfragen und Miniszenarien (z. B. den Vergleich zweier 
Lebensmilelverpackungen) lösen. Methodisch liegt der Schwerpunkt auf der prakfschen Anwendung: Die 
Lernenden posten kurze Reflexionen oder Fotos von Efkelen, denen sie zu Hause begegnen, und besprechen 
die korrekte Interpretafon und den Umgang mit der Haltbarkeit, um sicherzustellen, dass die Lernenden 
verstehen, wie man Efkelen genau liest und dieses Wissen bei der Auswahl und Lagerung von Zutaten 
anwendet. 

Lerneinheiten / Themen 
4.1.1 VIDEOVORTRAG: EINFÜHRUNG IN DIE LEBENSMITTELKENNZEICHNUNG. 
4.1.2 LESEN: INTERPRETIEREN VON ETIKETTENANGABEN.  
4.1.3 BEWERTUNG: VERSTÄNDNIS VON ETIKETTEN. 

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Die Lernenden absolvieren ein Quiz zur Idenffizierung von Efkelen mit Bildern von realen Verpackungen; sie 
müssen Verfallsdaten, Nährwertangaben und Allergenwarnungen erkennen. Anschließend nehmen sie an 
einer kurzen Szenario-Aufgabe teil (z. B. Vergleich zweier Produkte mit unterschiedlicher Haltbarkeit und 
Erklärung, welches zuerst verwendet werden soll). Eine Reflexionsaufgabe kann die Lernenden dazu 
auffordern, ein Efkel aus ihrem eigenen Vorratsschrank zu fotografieren, die Symbole zu interpreferen und 
mögliche Anpassungen bei der Lagerung zu kommenferen. Die automafsierte Bewertung konzentriert sich 
auf die Genauigkeit des Efkelenlesens, die Klarheit der Argumentafon und die korrekte Anwendung des 
FIFO-Prinzips (First In, First Out). 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
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Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Gemüse und Obst 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ Die in der Küche häufig verwendeten Gemüsesorten zu identifizieren und ihre Eigenschaften, 

gastronomischen Qualitäten, Vorverarbeitung und Lagerung zu beschreiben. 
§ Die in der Küche häufig verwendeten Früchte zu identifizieren und ihre Eigenschaften, gastronomischen 

Qualitäten, Vorverarbeitung und Lagerung zu beschreiben. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Der Unterricht erfolgt hauptsächlich durch asynchrones E-Learning, das Demonstrafonsvideos über den 
Umgang mit frischem Obst und Gemüse mit prägnanten Informafonen über saisonale Unterschiede und 
Nährwerteigenschaien kombiniert. Die Fachtrainer:innen bieten kuraferte Ressourcen an, darunter Grafiken 
zu den gängigsten Gemüse- und Obstsorten. Die Lernenden befassen sich mit szenario-basierten Aufgaben (z. 
B. Entscheidung über die richfge Lagerung von Beeren oder Wurzelgemüse) und laden ein kurzes, opfonales 
Foto oder ein Online-Video (Link) des entsprechenden Zubereitungsprozesses hoch. Dieser lernerzentrierte 
Ansatz fördert das prakfsche Üben zu Hause. Die Fachtrainer:innen verfolgen den Lernfortschril über 
digitale Quizfragen und bieten Diskussionen mit Feedback an, wenn Klärungsbedarf besteht. 

Lerneinheiten / Themen 

4.2.1 VIDEOVORTRAG: ERKENNEN GÄNGIGER GEMÜSE- UND OBSTSORTEN.  
4.2.2 VIDEOVORTRAG: REINIGUNGS- UND VORVERARBEITUNGSMETHODEN.  
4.2.3 LESEN: LAGERUNG UND REIFUNG.  
4.2.4 SZENARIO: VERMEIDUNG VON VERDERB.  
4.2.5 SELBSTKONTROLLE: SCHRITTE IM UMGANG MIT PRODUKTEN.  
4.2.6 AKTIVITÄT: LAGERUNGSPROTOKOLL.  
4.2.7 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN VON GEMÜSE UND OBST.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Szenario-basierte Quizfragen stellen verschiedene Produkte (z. B. Blalgemüse, Wurzelgemüse) zusammen 
mit einem kurzen Kochplan vor und fordern die Lernenden auf, geeignete Vorverarbeitungsschrile 
(Waschen, Schneiden, Schälen) und geeignete Lagerungsmethoden zu wählen. In einer kurzen schriilichen 
Reflexion könnten die Lernenden aufgefordert werden, zu beschreiben, wie sie besfmmte Obst- oder 
Gemüsesorten zu Hause au~ewahren und wie sie die Frische sicherstellen (z. B. Feuchfgkeitsregulierung in 
einem Frischhaltefach). Fachtrainer:innen oder automafsche Systeme bewerten die Korrektheit der 
Idenffizierung von Verderbnisrisiken, die empfohlenen Temperaturbereiche und die Übereinsfmmung mit 
sicheren Handhabungsmethoden. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 
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Lernset Kräuter und Gewürze 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ Die in der Küche häufig verwendeten Kräuter zu identifizieren und ihre Eigenschaften, gastronomischen 

Qualitäten, Vorverarbeitungs- und Lagerungsanforderungen zu beschreiben. 
§ Die in der Küche häufig verwendeten Gewürze zu identifizieren und ihre Eigenschaften, 

gastronomischen Qualitäten, Vorverarbeitung und Lagerung zu beschreiben. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Online, im Selbststudium, mit kurzen Erklärvideos, Tabellen mit Kräuter-/Gewürzmerkmalen und interakfven 
Quizfragen, die besfmmte Kräuter oder Gewürze mit passenden Gerichten verbinden. Die Fachtrainer:innen 
aktualisieren die Beispiele regelmäßig und sorgen für relevante kulinarische Zusammenhänge. Die Lernenden 
haben die Aufgabe, verschiedene Kräuter und Gewürze in ihrer Küche zu probieren oder zu riechen und dann 
kurze Überlegungen zu Aroma, Lagerung oder Handhabungsfpps zu veröffentlichen. Digitale Ressourcen 
heben Frische-Indikatoren, Qualität und sichere Lagerung hervor. Das Engagement der Fachtrainer:innen ist 
minimal, aber unterstützend und konzentriert sich auf Feedback für szenario-basierte Aufgaben (z. B. die 
Erstellung einer einfachen Gewürzmischung). 

Lerneinheiten / Themen 
4.3.1 VIDEOVORTRAG: EINFÜHRUNG IN KRÄUTER UND GEWÜRZE.  
4.3.2 LESEN: TIPPS ZUR HANDHABUNG UND LAGERUNG.  
4.3.3 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DER KRÄUTER UND GEWÜRZE.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

In einer Zuordnungsübung können besfmmte Kräuter (Basilikum, Rosmarin) oder Gewürze (Paprika, 
Kreuzkümmel) mit ihren idealen Verwendungsmöglichkeiten oder Lagerungsempfehlungen (z. B. luidichte 
Behälter, kühler/dunkler Ort) verglichen werden. Die Lernenden können ein Mikroprojekt durchführen, bei 
dem sie einige Kräuter/Gewürze auswählen, fotografieren und beschriien und deren Frischekriterien und 
typische Gerichte, zu denen sie gut passen, kommenferen. Anhand von Checklisten wird die Fähigkeit der 
Lernenden bewertet, Gewürzvarianten zu erkennen, die richfge Lagerung vorzuschlagen und die Qualität 
sicherzustellen (z. B. Prüfung auf Verfärbung oder Feuchfgkeit). 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Fleisch und Fisch 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ Die in der Küche üblicherweise verwendeten Fleischsorten zu identifizieren und ihre Eigenschaften, 

gastronomischen Qualitäten, Vorverarbeitungs- und Lagerungserfordernisse zu beschreiben. 
§ Die in der Küche üblicherweise verwendeten Fischsorten zu identifizieren und ihre Eigenschaften, 

gastronomischen Qualitäten, Vorverarbeitungs- und Lagerungserfordernisse zu beschreiben. 
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Vorherrschendes Lehrsystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Dieses Set wird asynchron gelehrt und durch Videos unterstützt, die die sichere Handhabung und wichfge 
Vorbereitungstechniken (z. B. das Entgräten von Fisch oder das Trimmen von Fleisch) demonstrieren. 
Lesetexte erläutern die Anforderungen an die Temperaturkontrolle, die Risiken von Kreuzkontaminafonen 
und die besten Prakfken für die Lagerung. Die Fachtrainer:innen stellen Aufgaben für Szenarien, wie z. B. das 
Erkennen von Frischezeichen oder sicheren Auiaumethoden, während die Lernenden Mini-Quizfragen 
ausfüllen, die das Erkennen von Teilstücken und empfohlenen Gartemperaturen testen. In Diskussionsforen 
mit Gleichaltrigen können kulturelle Unterschiede bei den Teilstücken und Kochtradifonen angesprochen 
werden. Die Rolle der Fachtrainer:innen besteht darin, genaue Ressourcen zu kuraferen, die Plaworm zu 
überwachen und anhand von Checklisten Feedback zu den Antworten auf die Szenarien zu geben. 

Lerneinheiten / Themen 

4.4.1 VIDEOVORTRAG: FLEISCH- UND FISCHSORTEN.  
4.4.2 VIDEOVORTRAG: VORVERARBEITUNG UND SICHERHEIT.  
4.4.3 LESEN: RICHTIGE LAGERUNG.  
4.4.4 SZENARIO: SCHRITTE ZUR SICHEREN HANDHABUNG.  
4.4.5 SELBSTKONTROLLE: VERGLEICH VON TEILSTÜCKEN.  
4.4.6 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN VON FLEISCH UND FISCH.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Die Prüfungen umfassen in der Regel Mulfple-Choice-Tests zu den richfgen Auiautechniken, sicheren 
internen Gartemperaturen und der Vermeidung von Kreuzkontaminafonen. Die Lernenden werden auch mit 
szenario-basierten Aufgaben konfronfert (z. B. "Sie haben rohes Hühnerfleisch und aufgetauten Fisch - wie 
lagern Sie beides im Kühlschrank, um eine Kontaminafon zu vermeiden?"). Opfonal können sie in einem 
Reflexionsprotokoll Beobachtungen aus dem wirklichen Leben beim Kauf oder der Lagerung von Fleisch/Fisch 
festhalten. Die Punktzahl ergibt sich aus der Klarheit der Argumentafon, der Einhaltung der Richtlinien zur 
Lebensmilelsicherheit und der Vollständigkeit der Antworten. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Getreide und Teigwaren 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ Die in der Küche üblicherweise verwendeten Getreidesorten zu identifizieren und ihre Eigenschaften, 

gastronomischen Qualitäten, Vorverarbeitung und Lagerung zu beschreiben. 
§ Die in der Küche üblicherweise verwendeten Teigwaren zu identifizieren und ihre Eigenschaften, 

gastronomischen Qualitäten, Vorverarbeitungs- und Lagerungserfordernisse zu beschreiben. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Die Lernenden beschäiigen sich mit einer Kombinafon aus kurzen Videovorträgen und prägnanter Lektüre 
über Getreidesorten, Teigwaren und beste Lagerungsprakfken. Methodisch gesehen besteht der Unterricht 
aus szenario-basierten Quizfragen: Die Lernenden müssen beispielsweise das richfge Getreide oder die 
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richfgen Teigwaren für ein besfmmtes Gericht auswählen oder herausfinden, wie sie gelagert werden 
müssen, damit sie frisch bleiben. Die Fachtrainer:innen pflegen die digitalen Inhalte, geben gelegentlich 
Feedback und ermufgen die Teilnehmer/innen, Fotos oder kurze Nofzen darüber zu veröffentlichen, wie sie 
Getreide zu Hause lagern und zubereiten. Dieser asynchrone Ansatz fördert die Selbstständigkeit der 
Lernenden und scha� gleichzeifg ein grundlegendes Verständnis für Grundzutaten. 

Lerneinheiten / Themen 

4.5.1 VIDEOVORTRAG: GÄNGIGE GETREIDESORTEN UND TEIGWAREN.  
4.5.2 LESEN: TIPPS FÜR DIE VORVERARBEITUNG UND LAGERUNG.  
4.5.3 AKTIVITÄT: AUSWAHL DER KOCHMETHODEN. 
4.5.4 BEWERTUNG: GETREIDE UND TEIGWAREN GRUNDLAGEN.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Ein kurzes Online-Quiz fordert die Lernenden auf, verschiedene Getreidesorten (z. B. Reis vs. Quinoa) anhand 
ihrer korrekten Lagerungsmethoden (luidichte Behälter, kühle/trockene Umgebung) zu kategorisieren. Ein 
Szenario könnte einen Haushalt beschreiben, der mehrere Nudelsorten lagert, und die Lernenden auffordern, 
ein sicheres Rotafonssystem zu entwickeln, indem sie das FIFO-Prinzip (First In, First Out) demonstrieren 
oder Verfallsdaten noferen. Bei opfonalen Miniaufgaben können sie Fotos ihrer Vorratskammer hochladen, 
die anhand einer Checkliste bewertet werden, wobei die saubere Beschriiung und die richfgen Maßnahmen 
zur Vermeidung von Feuchfgkeit oder Schädlingen im Vordergrund stehen. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, um sicherzustellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Molkereiprodukte 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ Die in der Küche häufig verwendeten Milcherzeugnisse zu identifizieren und ihre Eigenschaften und 

gastronomischen Qualitäten zu beschreiben. 
§ Die in der Küche üblicherweise verwendeten Milchprodukte zu identifizieren und zu beschreiben, 

welche Vorverarbeitung und Lagerung sie benötigen. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Dieses Set besteht aus asynchronen E-Modulen, die Videoerklärungen zu den Milchprodukten, Infografiken 
zu den Temperaturanforderungen und kurze Textbeschreibungen zur sicheren Handhabung (z. B. zur 
Vermeidung von Verderb) enthalten. Die Lernenden absolvieren Szenario-Aufgaben – wie z. B. die 
Idenffizierung sicherer Kühlzonen für Milch, Käse und Buler – und reflekferen Aufforderungen zur 
Erkennung von Frische oder Anzeichen von Verderb. Die Fachtrainer:innen stellen Online-Räume für 
Feedback, Fragen und automafsche Quizfragen zur Verfügung, um wichfge Fakten zu überprüfen (z. B. 
Mindesthaltbarkeitsdatum, Berücksichfgung von Allergenen). Die Aufgabe der Lernenden besteht darin, die 
Richtlinien zu Hause anzuwenden, reale Behälter zu beobachten und bei Bedarf mit Gleichaltrigen über die 
sichere Lagerung zu diskuferen. 

Lerneinheiten / Themen 
4.6.1 VIDEOVORTRAG: ERKENNEN GÄNGIGER MILCHPRODUKTE.  
4.6.2 LESEN: RICHTLINIEN FÜR DIE VORVERARBEITUNG UND LAGERUNG.  
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4.6.3 AKTIVITÄT: LESEN VON ETIKETTEN AUF MILCHPRODUKTEN.  
4.6.4 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DER MILCHPRODUKTE.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Die Lernenden beantworten Wissenstests über Milchsorten (Milch, Käse, Joghurt usw.), krifsche 
Temperaturbereiche und Mindesthaltbarkeits- bzw. Verfallsdaten. Eine szenario-basierte Frage kann ihre 
Reakfon auf eine teilweise geöffnete Milchtüte testen, die kurz vor dem Verfallsdatum steht, und sie 
auffordern, die Verwendung oder Entsorgung zu planen. Sie können auch ein Arbeitsblal ausfüllen, auf dem 
sie dokumenferen, wie sie die verschiedenen Milchprodukte in ihrem eigenen Kühlschrank anordnen. 
Automafsierte oder von den Fachtrainer:innen bewertete Checklisten heben die Genauigkeit bei der 
sicheren Handhabung, der Überwachung der Produkvrische und der Vermeidung von Kreuzkontaminafonen 
hervor. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, um sicherzustellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Tieuühlprodukte  

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ Die in der Küche häufig verwendeten Tiefkühlprodukte zu identifizieren und ihre Eigenschaften und 

gastronomischen Qualitäten zu beschreiben. 
§ Die in der Küche üblicherweise verwendeten Tiefkühlprodukte zu identifizieren und zu beschreiben, wie 

sie vorverarbeitet und gelagert werden müssen. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Die Unterweisung erfolgt über On-Demand-Videos, die das richfge Einfrieren, Auiauen und Verpacken 
veranschaulichen und durch Textmodule ergänzt werden, die die empfohlenen Lagerzeiten erläutern. Die 
Fachtrainer:innen verwalten die Online-Plaworm und entwerfen szenario-basierte Aufgaben, bei denen die 
Lernenden über opfmale Einfriermethoden entscheiden müssen (z. B. die richfge Verpackung für Fischfilets 
wählen) oder sichere Auiauverfahren empfehlen. Automafsche Überprüfungen und kurze reflekferende 
Aussagen stellen sicher, dass die Lernenden die besten Verfahren verinnerlichen. Das asynchrone Format 
ermöglicht es ihnen, die Strategien in ihren eigenen Gefriertruhen zu testen und über etwaige 
Herausforderungen oder Beobachtungen zu berichten, wodurch die direkte Anwendung in der Praxis 
gefördert wird. 

Lerneinheiten / Themen 
4.7.1 VIDEOVORTRAG: HÄUFIG VERWENDETE TIEFKÜHLPRODUKTE.  
4.7.2 LESEN: HANDHABUNG UND AUFTAUEN.  
4.7.3 BEWERTUNG: TIEFKÜHLPRODUKTE -KNOW-HOW.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Ein interakfves Quiz verlangt von den Lernenden die Auswahl der idealen Verpackung für das Einfrieren (z. B. 
Vakuumversiegelung, Gefrierbeutel), die richfge Efke�erungsstrategie (Datum, Arfkelbezeichnung) und 
empfohlene Auiaumethoden. Szenario-Aufgaben stellen mögliche Dilemmata bei der Organisafon des 

https://www.mcchef.eu/


  

 
  Projekt Nr.: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024 45 Projekt-Website: h<ps://www.mcchef.eu/ 

Gefrierschranks dar (z. B. Vermischen von rohem Fleisch mit Gemüse) und fordern die Lernenden auf, sichere 
Lösungen vorzuschlagen. Eine opfonale Übung für zu Hause ermufgt die Lernenden, einen kleinen 
Gegenstand (z. B. eine Porfon Suppe) einzufrieren und die Schrile zu protokollieren, wobei die Bewertung 
auf Vollständigkeit, Einhaltung der sicheren Vorgehensweise und korrekter Kennzeichnung basiert. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, um sicherzustellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Trocken- und Konservenwaren 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ Die in der Küche gebräuchlichen Trockenprodukte zu identifizieren und ihre Eigenschaften, 

gastronomischen Qualitäten, Vorverarbeitungs- und Lagerungserfordernisse zu beschreiben. 
§ Die in der Küche gebräuchlichen Konserven zu identifizieren und ihre Eigenschaften, gastronomischen 

Qualitäten, Vorverarbeitungs- und Lagerungserfordernisse zu beschreiben. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Die Lernenden haben Zugang zu einem speziellen MOOC-Bereich mit prägnanten Texten, Bildern und kurzen 
Videos, in denen die Haltbarkeit, die richfgen Lagertemperaturen und das Erkennen von Produktschäden (z. 
B. verrostete Dosen oder zerrissene Verpackungen) erklärt werden. Szenario-basierte Quizfragen befassen 
sich mit der Lagerrotafon (FIFO - First In, First Out) und Gefahrenzeichen (ausgebeulte Dosen). Die 
Fachtrainer:innen stellen Musteraufgaben wie "Organisieren Sie Ihre Vorratskammer und noferen Sie 
notwendige Verbesserungen", um prakfsche Fähigkeiten zu fördern. Das Feedback erfolgt in der Regel 
automafsch, wobei die Möglichkeit besteht, Diskussionsbereiche einzurichten, wenn die Lernenden 
zusätzlichen Input von Fachtrainer:innen oder anderen Teilnehmer/innen zu besfmmten 
Lagerungsproblemen oder ungewöhnlichen Produktbedingungen benöfgen. 

Lerneinheiten / Themen 
4.8.1 VIDEOVORTRAG: EINFÜHRUNG IN TROCKEN- UND KONSERVENWAREN.  
4.8.2 LESEN: VORVERARBEITUNG UND LAGERUNG.  
4.8.3 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN FÜR TROCKEN- UND KONSERVENWAREN.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Mulfple-Choice- und Richfg/Falsch-Tests prüfen das Verständnis der Lernenden für die normale Haltbarkeit, 
Anzeichen von Produktschäden (ausgebeulte Dosen, Rost) und die richfge Umgebung für eine langfrisfge 
Lagerung. Die Lernenden können eine Aufgabe zur Organisafon des Vorratsschranks lösen: Sie ordnen ihre 
Trocken- und Konservenwaren zu Hause neu an und dokumenferen Verbesserungen, wie z. B. die Einführung 
eines FIFO-Konzepts (First In, First Out) oder das Aussorferen abgelaufener Produkte. Die Punktzahl ergibt 
sich aus der Demonstrafon genauer Kenntnisse (Überprüfung auf beschädigte Verpackungen) sowie einer 
klaren, prakfschen Anwendung in der täglichen Lagerroufne. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
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nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

 

Modul 5: Technologische Verfahren zur Zubereitung von 
LebensmiZeln 
Name des Moduls Technologische Verfahren zur Zubereitung von Lebensmileln 

Modul-Code M05 

Qualifika[onen der an der 
Durchführung der Module 
beteiligten 
Fachtrainer:innen 

Personelle Voraussetzungen 
§ mindestens das Niveau 4 des EQR oder ein Äquivalent im nationalen 

Qualifikationsrahmen des entsprechenden Profils 
§ Qualifikationen für die Arbeit mit erwachsenen Lernenden in 

Übereinstimmung mit den nationalen Regulierungsstandards 
 

Umfang des Moduls (ECTS) 0.75 

Methoden zum Erwerb von 
Lernergebnissen (von - bis, 
Prozentsatz) 

Geführtes Lernen Selbstständiges Lernen Bewertungsak[vitäten 

4 (22 %) 11 (61 %) 3 (17 %) 

Status des Moduls (Pflicht / 
Wahlpflicht) 

Obligatorisch 

Ziel des Moduls 
(Beschreibung) 

Beschreibt die wichfgsten Kochmethoden – wie Kochen, Backen, Sauferen, 
Grillen – und hebt hervor, wie sich Hitze und Dauer auf das Ergebnis auswirken, 
um ein grundlegendes Verständnis der kulinarischen Standardtechniken zu 
gewährleisten. 
 

Wich[ge Begriffe 

Grundlegende Prinzipien der Wärmeübertragung beim Kochen; Verständnis der 
Kochtemperaturen und ihrer Auswirkungen auf die Lebensmi]el; Kochmethoden 
mit feuchter und trockener Hitze; Lebensmi]elsicherheit beim Kochen; häufig 
verwendete Verfahren zur Zubereitung von Lebensmi]eln; häufige Fehler bei 
ausgewählten Kochmethoden 
 

Anwendung von 
Fähigkeiten in simulierten 
oder realen Umgebungen 

Die Lernenden lesen Texte und opfonale Mulfmedia-Ressourcen, die die 
wichfgsten Schrile jeder Kochmethode und die typischen Auswirkungen auf 
die Beschaffenheit der Lebensmilel erklären. Zu Hause oder bei der Arbeit 
können sie diese Techniken vergleichen, indem sie Rezepte lesen oder 
beobachten, wie verschiedene Lebensmilel auf Hitze reagieren (z. B. wie das 
Kochen Gemüse weicher macht und wie das Anbraten in Öl den Geschmack 
beeinflusst). Durch das Erkennen von Faktoren wie Zeit und Temperatur wird ihr 
Verständnis dafür gestärkt, warum besfmmte Methoden für besfmmte 
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Lebensmilel geeignet sind, wodurch die Zubereitung von Mahlzeiten 
durchdachter und fundierter wird. 
 

Empfohlene Literatur und 
spezifische Lehrmi<el für 
die Durchführung des 
Moduls 

Empfohlene Materialien: 
§ BCcampus. 2015. Fleischzerlegung und -verarbeitung für den Foodservice. 

LibreTexts.  
§ Fellows, P. 2000. "Lebensmittelverarbeitungstechnologie: Principles and 

Practice". Verarbeitung durch Zufuhr von Wärme, Verarbeitung durch 
Entzug von Wärme, Nachbearbeitungsvorgänge. CRC Press. 

§ Le Cordon Bleu. 2000. Grundlagen der Küche: The Complete Illustrated 
Reference to the Ingredients, Equipment, Terms, and Techniques. Houghton 
Mifflin Harcourt. 

§ López-Alt, J. Kenji. 2015. The Food Lab: Better Home Cooking Through 
Science. Norton. 

§ Naranđa, A. 2024. Basic Cooking Skills: Ein Handbuch für die Ausbildung 
von Teilnehmern zur Ausführung einfacher Aufgaben im Kochberuf. Pučko 
otvoreno učilište Čakovec. 

§ Nosrat, Samin. 2017. Salt, Fat, Acid, Heat: Mastering the Elements of Good 
Cooking. Simon & Schuster. 

§ Ratch, M., et al. 2013. Essential Skills Companion Kit for Culinary Arts 
Trades Training. LibreTexts. 

§ Rodriguez-Velazquez, Sorangel. 2016. Chemie des Kochens. Amerikanische 
Universität 

§ Sheppard, L. et al. 2021. Lebensmittelzubereitung und Ernährung: 
Illustrierte Überarbeitung und Praxis. PG Online. 

§ Thibodeaux, William R., und Randy Cheramie. 2022. Kulinarische 
Grundlagen. LibreTexts. 

§ Waters, Alice, Patricia Curtan, und Kelsie Kerr. 2007. The Art of Simple 
Food: Notes, Lessons, and Recipes from a Delicious Revolution. Clarkson 
Potter. 

 
 
Lernset Einführung in professionelle Kochmethoden 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ grundlegende kulinarische Begriffe im Zusammenhang mit der Zubereitung von Lebensmitteln zu 

definieren, wie z. B. blanchieren, pochieren, sautieren und schmoren. 
§ Die verschiedenen Arten der Wärmeübertragung (Leitung, Konvektion, Strahlung) und ihre 

Auswirkungen auf Lebensmittel während des Kochens zu erkennen. 
§ die Unterschiede zwischen Trocken- und Feuchtwärmegaren zu beschreiben, einschließlich ihrer 

Anwendung bei der Zubereitung von Lebensmitteln. 
§ Erkennen der wichtigsten Grundsätze der Lebensmittelsicherheit, einschließlich der ordnungsgemäßen 

Temperaturkontrolle und ihrer Auswirkungen auf die Verhinderung von Bakterienwachstum. 

Vorherrschendes Lehrsystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Dieser Bereich wird in erster Linie über asynchrone E-Learning-Module und kurze Lehrvideos vermilelt, in 
denen die Lernenden grundlegende Kochmethoden (z. B. Kochen, Braten, Dämpfen) zusammen mit 
relevanter Küchentechnik erkunden. Die Fachtrainer:innen stellen digitale Ressourcen zusammen – 
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einschließlich Demos und Lektüre – und fordern die Lernenden auf, über den Zweck und die typische 
Anwendung der einzelnen Techniken nachzudenken. Szenario-basierte Miniquizze (z. B. "Welche Methode 
eignet sich am besten, um zähe Fleischstücke zart zu machen?") fesfgen die wesentlichen Konzepte, 
während opfonale Diskussionsforen den Lernenden die Möglichkeit geben, lokale oder kulturelle Varianten 
zu vergleichen. Die Rolle der Fachtrainer:innen besteht darin, die Inhalte zu pflegen und zu aktualisieren, 
durch automafsches oder checklistenbasiertes Feedback Klarheit zu schaffen und die Lernenden zur 
selbständigen Erkundung anzuregen. Die Lernenden arbeiten selbstständig, indem sie sich Demonstrafonen 
ansehen und angeleitete Reflexionen oder Quizfragen ausfüllen, die ihr Verständnis der grundlegenden 
professionellen Kochmethoden bewerten. 

Lerneinheiten / Themen 

5.1.1 VIDEOVORTRAG: KULINARISCHE GRUNDBEGRIFFE. 
5.1.2 VIDEOVORLESUNG: PRINZIPIEN DER WÄRMEÜBERTRAGUNG.  
5.1.3 LESEN: TROCKEN- UND FEUCHT-HITZE-METHODE.  
5.1.4 AKTIVITÄT: ZUORDNEN VON KOCHMETHODEN.  
5.1.5 SZENARIO: TEMPERATURKONTROLLE IN DER PRAXIS.  
5.1.6 BEWERTUNG: KOCHMETHODEN UND SICHERHEIT.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Die Lernenden absolvieren in der Regel szenario-basierte Quizfragen, in denen sie die am besten geeignete 
Garmethode (z. B. Dämpfen, Braten, Backen) für ein besfmmtes Gericht auswählen und dabei 
Schlüsselkriterien wie Textur oder Garzeit hervorheben. Mulfple-Choice-Fragen können ihr Wissen über 
Faktoren wie die erforderliche Hitzestufe oder gängige Geräte (z. B. die Auswahl eines Woks zum 
Pfannenrühren) testen. Darüber hinaus können kurze schriiliche Reflexionen die Lernenden auffordern, zu 
analysieren, warum eine besfmmte Methode opfmal ist, und dabei Ergebnisse wie Geschmack oder 
Nährstofferhalt untersuchen. Automafsierte Quizze messen die Genauigkeit des Wissens und das korrekte 
Verständnis grundlegender Kochmethoden, während die Fachtrainer:innen einfache Checklisten verwenden, 
um die Begründungen für die Szenarien und die Überlegungen zu bewerten und zu überprüfen, ob die 
Lernenden professionelle Kochprozesse in realen oder simulierten Kontexten erkennen und begründen 
können. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, um sicherzustellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Theorefsches Verständnis von Kochtechniken 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ Verschiedene Kochtechniken aufzuzählen, darunter blanchieren, pochieren, kochen, dämpfen, braten, 

grillen, backen und schmoren. 
§ zu erläutern, wie die einzelnen Kochtechniken die Textur, den Geschmack und den Feuchtigkeitsgehalt 

von Lebensmitteln beeinflussen. 
§ Verschiedene Garmethoden nach ihrer Eignung für unterschiedliche Lebensmittel zu unterscheiden (z. B. 

Dämpfen bei Gemüse, Grillen bei Fleisch). 
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§ Häufige Fehler beim Kochen und ihre Auswirkungen auf die Qualität der Lebensmittel, wie z. B. 
Überkochen, Unterkochen oder falsche Temperaturkontrolle, zusammenzufassen. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Dieses Set verwendet einen ausführlichen asynchronen Ansatz, der Texterklärungen, Mulfmedia-
Präsentafonen und Fallbeispiele kombiniert (z. B. wie sich die Wärmeübertragung beim Schmoren von der 
beim Grillen unterscheidet). Die Lernenden untersuchen Schril-für-Schril-Diagramme, erforschen häufige 
Kochfehler und idenffizieren Korrekturmaßnahmen. Die Fachtrainer:innen sorgen dafür, dass alle 
Lernmaterialien online zugänglich sind, und stellen Tests zur Verfügung, in denen die Lernenden 
Schlüsselelemente wie Temperaturbereiche, benöfgte Geräte und Sicherheitsaspekte erkennen müssen. Die 
Lernenden gehen selbstständig vor und planen das Lernen unter Berücksichfgung persönlicher 
Verpflichtungen. Anhand von szenario-basierten Fragen - z. B. warum das Dämpfen die Nährstoffe besser 
bewahrt als das Kochen - zeigen sie, dass sie die Theorie beherrschen, während die Fachtrainer:innen den 
Fortschril verfolgen und durch automafsches Feedback oder rechtzeifges Eingreifen auf Missverständnisse 
reagieren. 

Lerneinheiten / Themen 

5.2.1 VIDEOVORTRAG: ÜBERBLICK ÜBER GÄNGIGE KOCHTECHNIKEN.  
5.2.2 VIDEOVORTRAG: AUSWIRKUNGEN AUF TEXTUR UND GESCHMACK.  
5.2.3 LESEN: AUSWAHL DER RICHTIGEN TECHNIK FÜR VERSCHIEDENE 
LEBENSMITTEL.  
5.2.4 AKTIVITÄT: HÄUFIGE FEHLER UND LÖSUNGEN.  
5.2.5 SZENARIO: KULTURELLE EINFLÜSSE AUF TECHNIKEN.  
5.2.6 LESEN: VERMEIDEN VON ÜBER-/UNTERKOCHEN.  
5.2.7 AKTIVITÄT: ERSTELLEN EINER REFERENZTABELLE FÜR TECHNIKEN.  
5.2.8 SELBSTKONTROLLE: ABLAUF DER ARBEITSSCHRITTE. 
5.2.9 AKTIVITÄT: FEHLERSUCHE IN EINEM REZEPT.  
5.2.10 SZENARIO: GERICHT MIT MEHREREN TECHNICKEN.  
5.2.11 BEWERTUNG: BEHERRSCHUNG DER KOCHTECHNIKEN.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Die Prüfungen bestehen oi aus strukturierten Tests, die sich auf fortgeschrilene theorefsche Konzepte 
konzentrieren, z. B. wie die Wärmeübertragung beim Schmoren und Sauferen funkfoniert. Fallbasierte 
Aufgaben können ein Gericht beschreiben, das schief gelaufen ist (z. B. eine verkochte Sauce), und von den 
Lernenden verlangen, den Fehler zu diagnosfzieren, indem sie sich auf theorefsche Prinzipien beziehen (z. B. 
eine falsche Temperaturkontrolle). Zur Bestäfgung des Verständnisses können die Lernenden kurze Aufsätze 
verfassen, in denen sie erklären, wie besfmmte Techniken (z. B. das Ablöschen) sowohl den Geschmack als 
auch die Textur beeinflussen. Automafsierte oder von den Fachtrainer:innen geleitete Bewertungen 
konzentrieren sich auf die Korrektheit der technischen Details, die Vollständigkeit bei der Idenffizierung 
relevanter Kochvariablen (Zeit, Feuchfgkeit, Ausrüstung) und die Fähigkeit, die Theorie mit prakfschen 
Lösungen zu verbinden (z. B. Anpassung von Temperaturbereichen oder Kochmedien). 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 
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Modul 6: Die wichGgsten Arten von Mahlzeiten und ihre Merkmale 
Name des Moduls Hauptarten von Mahlzeiten und ihre Merkmale 

Modul-Code M06 

Qualifika[onen der an der 
Durchführung der Module 
beteiligten 
Fachtrainer:innen 

Personelle Voraussetzungen 
§ mindestens das Niveau 4 des EQR oder ein Äquivalent im nationalen 

Qualifikationsrahmen des entsprechenden Profils 
§ Qualifikationen für die Arbeit mit erwachsenen Lernenden in 

Übereinstimmung mit den nationalen Regulierungsstandards 
 

Umfang des Moduls (ECTS) 0.75 

Methoden zum Erwerb von 
Lernergebnissen (von - bis, 
Prozentsatz) 

Geführtes Lernen Selbstständiges Lernen Bewertungsak[vitäten 

3 (18 %) 11 (64 %) 3 (18 %) 

Status des Moduls (Pflicht / 
Wahlpflicht) 

Obligatorisch 

Ziel des Moduls 
(Beschreibung) 

Einführung in verschiedene Mahlzeitenkategorien – Frühstück, Milagessen, 
Abendessen, Zwischenmahlzeiten – und Erläuterung typischer Bestandteile, 
kultureller Faktoren und grundlegender ernährungswissenschailicher 
Überlegungen für diese Mahlzeiten. 
 

Wich[ge Begriffe 
Frühstück: Mi]agessen; Abendessen; Brunch; Abendbrot; Tee; Abendessen 
 

Anwendung von 
Fähigkeiten in simulierten 
oder realen Umgebungen 

Durch Lesen und einfache Verständnisprüfungen erhalten die Lernenden einen 
Einblick in die Zusammensetzung der Mahlzeiten je nach Tagesablauf. In ihrem 
eigenen Tagesablauf oder in der Cafeteria ihres Arbeitsplatzes können sie 
unterscheiden, welche Lebensmilel üblicherweise für leichtere und welche für 
gehaltvollere Mahlzeiten verwendet werden. Indem sie typische Zutaten 
aufzählen (z. B. Müsli zum Frühstück, eiweißhalfges Milagessen, 
ausgewogenes Abendessen), zeigen die Lernenden, dass sie verstehen, wie die 
Wahl der Mahlzeiten mit der Tageszeit, kulturellen Präferenzen oder 
Ernährungszielen zusammenhängen kann. 
 

Literatur und spezifische 
Lehrmi<el, die für die 
Durchführung des Moduls 
empfohlen werden 

Empfohlene Materialien: 
§ BCcampus. 2015. Moderne Konditorei- und Desserttechniken. LibreTexts.  
§ Callahan, Alice, Heather Leonard und Tamberly Powell. 2022. Ernährung: 

Wissenschaft und alltägliche Anwendung. Lane Community College. 
§ Camp, Charles. 1982. "Foodways in Everyday Life". American Quarterly 34 

(3). 
§ Giles, Luisa, und Koomal Dhaliwal. 2024. Menschliche Ernährung. 

Universität von Fraser Valley. 
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§ Labensky, Sarah, et al. 2024. On Cooking: A Textbook of Culinary 
Fundamentals. 7. Auflage. Pearson. 

§ McGee, Harold. 2004. Über Essen und Kochen: The Science and Lore of the 
Kitchen. Revised ed. Scribner. 

§ Naranđa, A. 2024. Basic Cooking Skills: Ein Handbuch für die Ausbildung 
von Teilnehmern zur Ausführung einfacher Aufgaben im Kochberuf. Pučko 
otvoreno učilište Čakovec. 

§ Ratch, M., et al. 2013. Essential Skills Companion Kit for Culinary Arts 
Trades Training. LibreTexts. 

§ Thibodeaux, William R., und Randy Cheramie. 2022. Kulinarische 
Grundlagen. LibreTexts. 

§ Ulijaszek, Stanley. 2024. "Ernährungsanthropologie in der Welt". Zeitschrift 
für Physiologische Anthropologie 43. 

§ van der Meulen, Nicolaj. 2017. "Plating Food." In Culinary Turn (eds. Nicolaj 
van der Meulen, and Jörg Wiesel). transcript Verlag. 

 
 
Lernset Arten und Merkmale des Frühstücks 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ das Konzept des Frühstücks zu definieren und seine Rolle als erste Mahlzeit des Tages zu erklären. 
§ Verschiedene Frühstücksarten (z. B. kontinentales, komplettes englisches, amerikanisches Frühstück, 

Frühstücksbuffet) zu identifizieren und ihre wichtigsten Bestandteile zu beschreiben. 
§ zu erklären, wie wichtig es ist, bei der Zubereitung des Frühstücks auf ein ausgewogenes Verhältnis der 

Nährstoffe (z. B. Proteine, Kohlenhydrate und Fette) zu achten. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Diese Ergebnisse werden in erster Linie durch asynchrone E-Learning-Module mit kurzen Videovorlesungen 
(z. B. Frühstücksvariafonen weltweit), digitaler Lektüre (Grundlagen der Ernährung) und szenario-basierten 
Mini-Aufgaben (Gestaltung eines einfachen Frühstücksmenüs) vermilelt. Die Fachtrainer:innen stellen diese 
Materialien auf der MOOC-Plaworm zusammen, aktualisieren die Ressourcen und bieten Unterstützung an. 
Die Lernenden arbeiten selbstständig, sehen sich Demonstrafonen typischer Frühstücksprodukte an und 
lesen über deren ernährungswissenschailiche Bedeutung. Anschließend stellen sie kurze Überlegungen oder 
Menüvorschläge dar, wobei sie die Theorie (z. B. die empfohlene Kalorienzufuhr) mit Beispielen aus der 
Praxis verknüpfen. Dieser selbstgesteuerte Ansatz ermöglicht es den Lernenden, ihre persönlichen Zeitpläne 
zu berücksichfgen und gleichzeifg mit Mulfmedia-Materialien und opfonalen Diskussionen für zusätzliches 
Feedback zu interagieren. 

Lerneinheiten / Themen 

6.1.1 VIDEOVORTRAG: EINFÜHRUNG IN DAS FRÜHSTÜCK.  
6.1.2 LESEN: KOMPONENTEN DES FRÜHSTÜCKS UND ERNÄHRUNG.  
6.1.3 AKTIVITÄT: BEISPIELHAFTE FRÜHSTÜCKSPLÄNE.  
6.1.4 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DES FRÜHSTÜCKS.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Zu den Tests gehören kurze Mulfple-Choice- oder Matching-Tests, mit denen das Verständnis der Lernenden 
für die wichfgsten Frühstücksarten (konfnental, zubereitet, gesunde Opfonen) und ihre 
ernährungswissenschailiche Bedeutung überprüi wird. Anhand von Szenario-Fragen können sie 
aufgefordert werden, geeignete Zutaten für ein ausgewogenes Frühstück auszuwählen und ihre Wahl in 
kurzen schriilichen Antworten zu begründen. Die automafsche Bewertung umfasst die sachliche Richfgkeit 
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(z. B. Eiweiß- vs. Kohlenhydratquellen), während Checklisten die Logik und Vollständigkeit bewerten. Opfonal 
können die Lernenden einen Frühstücksplan für einen Tag entwerfen, um die Anwendung des theorefschen 
Wissens (Porfonskontrolle, Abwechslung) zu demonstrieren. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Arten und Merkmale von Milagessen 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ die Merkmale des Mittagessens als Hauptmahlzeit zu beschreiben, einschließlich seiner Rolle in 

verschiedenen kulturellen und regionalen Kontexten. 
§ zwischen leichten Mittagessen, Geschäftsessen und mehrgängigen Mahlzeiten zu unterscheiden und 

deren Bestandteile und Zweck zu identifizieren. 
§ die wichtigsten Mahlzeitenstrukturen und Portionsstandards für das Mittagessen zu erkennen, z. B. 

Vorspeisen, Hauptgerichte und Desserts. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Der Unterricht erfolgt über asynchrone Video- und Textlekfonen, in denen verschiedene Milagsformate 
(leichte Mahlzeiten, Geschäisessen, feste Menüs) vorgestellt werden. Die Kursleiter fügen Beispiele aus der 
Praxis hinzu – von einfachen Café-Angeboten bis hin zu mehrgängigen Menüs –, um Porfonierung, zeitliche 
Beschränkungen und kulturelle Besonderheiten zu veranschaulichen. Die Lernenden bearbeiten Szenario-
Übungen (z. B. Anpassung des Milagessens für einen schnellen Umschlag in einem Restaurant) und geben 
ihre Antworten in Feedback-Akfvitäten ab. Das automafsierte System liefert Erklärungen zur 
Zusammensetzung der Mahlzeiten (Eiweiß/Kohlenhydrat-Verhältnis). Dieser flexible Online-Ansatz fördert 
das autonome Lernen: Die Lernenden sehen oder lesen in ihrem eigenen Tempo und verfefen dann das 
Verständnis durch szenario-basierte Aufgaben und opfonale Gruppendiskussionen. 

Lerneinheiten / Themen 

6.2.1 VIDEOVORTRAG: MITTAGESSEN RUND UM DIE WELT.  
6.2.2 VIDEOVORTRAG: MAHLZEITENSTRUKTUR UND PORTIONSGRÖSSEN.  
6.2.3 LESEN: PLANUNG DES MITTAGSMENÜS.  
6.2.4 AKTIVITÄT: GESTALTUNG EINES AUSGEWOGENEN MITTAGESSENS. 
6.2.5 SZENARIO: REGIONALE ESSENSGEWOHNHEITEN.  
6.2.6 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DES MITTAGESSENS.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Automafsierte Quizfragen testen die Lernenden zu milagessenspezifischen Konzepten wie dem typischen 
Nährsto�edarf und den Porfonsgrößen. Ein prakfscheres Szenario könnte darin bestehen, ein schnelles 
Milagsmenü für vielbeschäiigte Büroangestellte zu entwerfen und kurze schriiliche Begründungen zu 
verlangen, die sich auf ausgewogene Zutaten und effiziente Zubereitung konzentrieren. In einer Peer Review 
oder einem Feedback durch die Fachtrainer:innen könnten die effekfve Menüplanung (z. B. einfach 
zusammenzustellende Gerichte, Kostenkontrolle) und die Übereinsfmmung mit anerkannten Konvenfonen 
für das Milagessen hervorgehoben werden. In einer abschließenden Reflexion könnten die Lernenden 
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aufgefordert werden, eine kulturelle oder regionale Praxis des Milagessens zu vergleichen, um das 
Bewusstsein für die unterschiedlichen Porfonsgrößen und Mahlzeitenstrukturen weltweit zu fördern. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Arten und Merkmale von Abendessen 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ die Merkmale des Abendessens als letzte Hauptmahlzeit des Tages zu erklären, einschließlich seiner 

sozialen und gastronomischen Bedeutung. 
§ die verschiedenen Arten von Abendessen (z. B. formell, informell, Buffet, Familienessen) und ihre 

wichtigsten Merkmale zu beschreiben. 
§ Die Rolle der einzelnen Gänge bei der Zubereitung eines Abendessens zu erkennen, einschließlich der 

Abfolge von Vorspeisen, Hauptgerichten, Desserts und Getränken. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Dieses Thema wird in asynchronen E-Learning-Einheiten behandelt, die kurze Vorträge über 
Essensgewohnheiten (formell vs. informell), Beispielmenüs und ernährungswissenschailiche Überlegungen 
(schwerere vs. leichtere Abendmahlzeiten) enthalten. Die Fachtrainer:innen bereiten kuraferte Lektüre und 
Beispielmenüs vor, um die wichfgsten Unterschiede zu veranschaulichen (mehrgängige Menüs, 
Familienservice). Die Lernenden bearbeiten Szenarioaufgaben – z. B. die Planung eines ausgewogenen 
Abendessens für verschiedene Ernährungsvorlieben – und geben kurze Begründungen zu Porfonen oder 
Kochzeiten ab. Die Fachtrainer:innen liefern zusätzlichen Kontext und sorgen für die Richfgkeit der Inhalte. 
Diese Methode ermöglicht es den Lernenden, ihre eigenen Essensroufnen zu reflekferen, sie mit den 
empfohlenen Standards zu vergleichen und die Erkenntnisse auf eine realisfsche Essensplanung 
anzuwenden. 

Lerneinheiten / Themen 

6.3.1 VIDEOVORTRAG: ABENDESSEN ALS LETZTE HAUPTMAHLZEIT.  
6.3.2 VIDEOVORTRAG: SPEISENABFOLGE UND GETRÄNKE.  
6.3.3 LESEN: FORMELLES UND INFORMELLES ABENDESSEN. 
6.3.4 AKTIVITÄT: VERGLEICH DER TRADITIONEN BEIM ABENDESSEN.  
6.3.5 SZENARIO: PAARUNG VON SPEISEN.  
6.3.6 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DES ABENDESSENS.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Mulfple-Choice-Tests können das Wissen über abendessenspezifische Belange bestäfgen, z. B. die 
empfohlene tägliche Kalorienverteilung oder geeignete Kochmethoden (Braten, Garen). Szenario-basierte 
Aufgaben fordern die Lernenden auf, ein kompleles Abendmenü (Vorspeise, Hauptgericht, Nachspeise) 
vorzuschlagen und zu erklären, wie jeder Teil zu den typischen Konvenfonen des Abendessens passt (z. B. 
leichtere Vorspeise, schwereres Hauptgericht). Bei der Bewertung werden die ernährungsphysiologische 
Eignung, das Zusammenspiel der Zutaten und der kulturelle Kontext berücksichfgt. Die Lernenden können 
auch eine kurze Reflexion darüber verfassen, inwiefern sich formelle Abendessen von gelegentlichen 
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Mahlzeiten zu Hause unterscheiden, um ein feferes Verständnis für die Struktur und Funkfon von 
Mahlzeiten zu demonstrieren. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Arten und Merkmale anderer Mahlzeiten - Brunch, Elevenses, Tee und 
Abendbrot 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ weitere Mahlzeiten wie Brunch, Elevenses, Tee und Abendessen zu definieren und deren Zweck und 

Kontext zu erläutern. 
§ die Bestandteile des Brunch, einschließlich einer Mischung aus Frühstück und Mittagessen, und seine 

kulturelle Bedeutung zu beschreiben. 
§ die Bedeutung des Abendessens als leichte Abendmahlzeit, einschließlich seiner typischen Bestandteile 

und seiner Rolle in verschiedenen kulturellen Traditionen zu erklären. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Asynchrone Minivorträge und kurze Lektüren beschreiben weniger typische Mahlzeiten – wie Brunch oder 
High Tea – und erläutern die kulturellen Ursprünge, typische Speisen und den Ablauf. Die Kursleiter bieten 
bebilderte Anleitungen (z. B. klassische Brunchgerichte) und kurze Mulfmedia-Inhalte zu tradifonellen 
Teeservices oder Abendmahlsvarianten. Die Lernenden arbeiten sich in ihrem eigenen Tempo durch diese 
Materialien und lösen dann szenario-basierte Aufgaben (z. B. die Gestaltung eines schnellen Menüs für die 
Elevenses). Die Rolle der Fachtrainer:innen besteht darin, Referenzen zu aktualisieren, opfonale Fragen und 
Antworten zu moderieren und sicherzustellen, dass das Material verschiedene kulturelle Beispiele (wie die 
spanische Merienda oder den brifschen High Tea) zeigt. Dieses flexible Modell ermöglicht es den Lernenden, 
neue Mahlzeitentradifonen zu entdecken und sie an reale gastronomische Kontexte anzupassen. 

Lerneinheiten / Themen 

6.4.1 VIDEOVORTRAG: BRUNCH, ELEVENSES, TEE UND ABENDBROT.  
6.4.2 LESEN: HYBRIDE UND LEICHTE MAHLZEITEN.  
6.4.3 AKTIVITÄT: PLANUNG EINES THEMATISCHEN BRUNCH.  
6.4.4 SZENARIO: KULTURELLE BEDEUTUNG VON TEE/ABENDESSEN.  
6.4.5 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN ANDERER MAHLZEITEN.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Bei den Bewertungen werden in der Regel kurze Quizfragen zur Überprüfung der Definifonen von Mahlzeiten 
(z. B. die Unterscheidung zwischen Brunch und Milagessen) mit szenario-basierten Aufgaben kombiniert: z. 
B. die Beschreibung eines geeigneten "Nachmilagstees" oder eines leichten Abendessens. Automafsierte 
Antworten messen das Faktenwissen (gängige Lebensmilel, Servierzeiten), während kurze schriiliche oder 
bildbasierte Beiträge die Kreafvität und die Struktur der Mahlzeit bewerten. In einer Reflexionsübung können 
die Lernenden aufgefordert werden, ein Beispiel aus ihrer eigenen Kultur zu nennen oder vorzuschlagen, wie 
ein bestehendes Mahlzeitenkonzept (z. B. Brunch) an den lokalen Geschmack angepasst werden könnte. Das 
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Feedback des Kursleiters oder der anderen Teilnehmer/innen konzentriert sich dann auf die Korrektheit 
(Zeitpunkt der Mahlzeit, typische Speisen) und die durchdachte kulturelle Anpassung. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

 

Modul 7: Rezepte 
Name des Moduls Rezepte 

Modul-Code M07 

Qualifika[onen der an der 
Durchführung der Module 
beteiligten 
Fachtrainer:innen 

Personelle Voraussetzungen 
§ mindestens das Niveau 4 des EQR oder ein Äquivalent im nationalen 

Qualifikationsrahmen des entsprechenden Profils 
§ Qualifikationen für die Arbeit mit erwachsenen Lernenden in 

Übereinstimmung mit den nationalen Regulierungsstandards 
 

Umfang des Moduls (ECTS) 0.5 

Methoden zum Erwerb von 
Lernergebnissen (von - bis, 
Prozentsatz) 

Geführtes Lernen Selbstständiges Lernen Bewertungsak[vitäten 

3 (21 %) 7 (50 %) 4 (29 %) 

Status des Moduls (Pflicht / 
Wahlpflicht) 

Obligatorisch 

Ziel des Moduls 
(Beschreibung) 

Hili den Lernenden, Standardrezeptstrukturen zu erkennen – Auflistung von 
Zutaten, Maßeinheiten und Anweisungen – und zu verstehen, wie man diese 
Richtlinien liest oder anpasst, um konsistente Ergebnisse zu erzielen. 
 

Wich[ge Begriffe 
Rezepte; Maßeinheiten; Messwerkzeuge; Rezepte hochskalieren; Rezepte 
herunterskalieren; Rezeptanpassung; Mise en place 
 

Anwendung von 
Fähigkeiten in simulierten 
oder realen Umgebungen 

Nach der Untersuchung von Beispielrezepten im Selbststudium können die 
Lernenden ein beliebiges Gericht nachkochen, das sie zu Hause oder am 
Arbeitsplatz zubereiten möchten. Sie beschriien jeden Schril 
(Zusammenstellen der Zutaten, Anwendung der Kochanweisungen) und 
erkennen die Methoden zur Anpassung der Porfonsgrößen. Durch die 
Wiederholung wichfger Teile (wie die Gesamtkochzeit oder die empfohlene 
Temperatur) bestäfgen sie das Verständnis der aufeinander folgenden 
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Verfahren. Auf diese Weise wird deutlich, wie man Rezepte selbstbewusst 
ausführt oder leicht abändert, was die Sicherheit bei der Planung und 
Zubereitung von Mahlzeiten erhöht. 
 

Empfohlene Literatur und 
spezifische Lehrmi<el für 
die Durchführung des 
Moduls 

Empfohlene Materialien: 
§ Alhuser, Sonja. 2017. "Recipe Plan". In Culinary Turn (eds. Nicolaj van der 

Meulen, and Jörg Wiesel). transcript Verlag. 
§ BCcampus. 2014. "Basic Kitchen and Food Service Management". Trade 

Math. LibreTexts.  
§ Blocker, Linda, und Julia Hill. 2016. Culinary Math. Wiley.  
§ Culinary Institute of America. 2001. Der professionelle Koch. Wiley. 
§ Gaston, Marcy. 2020. Grundlagen der Lebensmittelzubereitung. 1sted. 

Cognella Incorporated. 
§ Graham, Eunice. 2025. Kulinarische Mathematik. Renton Technical College. 
§ Labensky, Sarah, et al. 2024. On Cooking: A Textbook of Culinary 

Fundamentals. 7. Auflage. Pearson. 
§ Naranđa, A. 2024. Basic Cooking Skills: Ein Handbuch für die Ausbildung 

von Teilnehmern zur Ausführung einfacher Aufgaben im Kochberuf. Pučko 
otvoreno učilište Čakovec. 

§ Ratch, M., et al. 2013. Essential Skills Companion Kit for Culinary Arts 
Trades Training. LibreTexts. 

§ Rodriguez-Velazquez, Sorangel. 2016. Chemie des Kochens. Amerikanische 
Universität. 

§ Thibodeaux, William R., und Randy Cheramie. 2022. Kulinarische 
Grundlagen. LibreTexts. 

 
 
Lernset Lesen eines Rezepts 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ den Aufbau und die wichtigsten Bestandteile eines Rezepts zu erklären, einschließlich Zutaten, Mengen, 

Anweisungen und Zeitangaben. 
§ kulinarische Terminologie und Abkürzungen zu interpretieren, die häufig in Rezepten vorkommen. 
§ erforderliche Werkzeuge, Zutaten und Zubereitungsschritte auf der Grundlage eines vorgegebenen 

Rezepts zu ermitteln. 

Vorherrschendes Lehrsystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Die Lernenden erhalten kurze, vorab aufgezeichnete Videovorlesungen und illustrierte Textmodule, in denen 
der Au~au von Rezepten (Zutaten, Schrile, Zeitangaben) erläutert wird. Die Fachtrainer:innen stellen diese 
Ressourcen auf einer MOOC-Plaworm zur Verfügung und zeigen anhand von Beispielrezepten (z. B. Suppen, 
einfache Hauptgerichte) die Standardformaferung. Die Lernenden gehen asynchron vor, indem sie die 
Komponenten jedes Rezepts untersuchen und szenario-basierte Aufgaben erfüllen (z. B. Schlüsselschrile 
idenffizieren oder potenzielle Fallstricke aufzeigen). Die Fachtrainer:innen pflegen und aktualisieren die 
digitalen Inhalte, überwachen die Fragen und Antworten und geben anhand von Checklisten Feedback. Die 
Lernenden analysieren die Rezepte nach ihrem eigenen Zeitplan und diskuferen oder reflekferen dann, wie 
gut strukturierte Anweisungen das Kochergebnis beeinflussen können. Dieser Ansatz fördert das 
selbstständige Lernen und ermöglicht gleichzeifg die Unterstützung durch die Fachtrainer:innen und die 
Interakfon mit Gleichaltrigen in opfonalen Frage- und Antwortrunden. 
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Lerneinheiten / Themen 

7.1.1 VIDEOVORTRAG: AUFBAU UND HAUPTBESTANDTEILE.  
7.1.2 LESEN: INTERPRETIEREN VON ANWEISUNGEN.  
7.1.3 AKTIVITÄT: ÜBUNG EINES REZEPTSZENARIOS.  
7.1.4 BEWERTUNG: LESEN EINES REZEPTS - GRUNDLAGEN. 

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Die Prüfungen bestehen in der Regel aus szenario-basierten Quizfragen, bei denen die Lernenden fehlende 
oder unklare Elemente in einem vorgegebenen Rezept erkennen müssen (z. B. "Welcher wichfge Schril ist 
hier nicht angegeben?"). Kurze schriiliche Aufgaben können die Lernenden auffordern, die wichfgsten 
Schrile eines Rezepts wiederzugeben, um ihr Verständnis zu demonstrieren. Die automafsierte Bewertung 
bestäfgt die sachliche Richfgkeit, während Checklisten die Klarheit und Vollständigkeit bewerten. Opfonal 
können die Lernenden ein Lieblingsrezept von zu Hause teilen und Schrile oder Zutaten erläutern, um zu 
zeigen, dass sie das Lesen von Rezepten beherrschen. Fachtrainer:innen oder Mitschüler geben Rückmeldung 
darüber, wie genau diese Schrile wiedergegeben werden und ob jede Zutat oder Anweisung klar vermilelt 
wird. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Maßangaben 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ die Bedeutung präziser Messungen zu beschreiben, um gleichbleibende Kochergebnisse zu erzielen. 
§ die in Rezepten verwendeten Maßeinheiten (z. B. Gramm, Liter, Teelöffel, Tassen und Unzen) zu 

erkennen. 
§ den richtigen Gebrauch von Messgeräten wie Waagen, Messbechern und Löffeln bei der Zubereitung 

von Lebensmitteln zu erklären. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Diese Ergebnisse werden über prägnante E-Learning-Module und kurze Demonstrafonsvideos vermilelt, die 
Gewichts- bzw. Volumenmessungen (metrisch bzw. imperial) zeigen, einschließlich Tipps zur Konsistenz (z. B. 
beim Messen von Mehl). Die Lernenden folgen einem asynchronen Pfad, in dem sie Beispiele für 
Standardmesswerkzeuge (Tassen, Löffel, Waagen) betrachten und dann interakfve Miniaufgaben lösen (z. B. 
"500 g in Tassen umrechnen" oder "Den richfgen Messlöffel für 15 ml finden"). Die Fachtrainer:innen stellen 
Videos, Lesestoff und Quizfragen zur Selbstkontrolle zusammen. Die Lernenden besfmmen ihr eigenes 
Tempo und können Umrechnungen und Messtechniken zu Hause üben. Bei Bedarf können sie Fragen in 
Diskussionsforen stellen, in denen Fachtrainer:innen oder Gleichaltrige knifflige Umrechnungen klären. 

Lerneinheiten / Themen 

7.2.1 VIDEOVORTRAG: BEDEUTUNG DER GENAUIGKEIT. 
7.2.2 LESEN: VERWENDUNG VON MESSWERKZEUGEN.  
7.2.3 AKTIVITÄT: UMRECHNUNG VON EINHEITEN.  
7.2.4 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DER MAßANGABEN UND MESSUNGEN.  
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Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Mulfple-Choice-Tests bestäfgen, dass die Lernenden die Umrechnung von Maßen beherrschen (z. B. Gramm 
in Unzen, Teelöffel in Milliliter). Szenario-basierte Aufgaben können ein Teilrezept mit nur einem Maßsystem 
präsenferen, bei dem die Lernenden alles genau umrechnen müssen. In einer kurzen Reflexionsaufforderung 
können sie aufgefordert werden, ein Beispiel für einen Messfehler zu nennen, der ihnen unterlaufen ist, und 
darzulegen, wie er sich auf das ferfge Gericht ausgewirkt hat. Eine automafsche oder checklistenbasierte 
Bewertung prüi die Genauigkeit der Umrechnungen, und die Reflexionen helfen, das prakfsche Bewusstsein 
der Lernenden zu messen. Eine opfonale Aufgabe lässt die Lernenden echte Zutaten zu Hause abwiegen 
oder abmessen und die dabei aufgetretenen Probleme diskuferen. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Hochskalieren und Herunterskalieren eines Rezepts 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ das Konzept der Skalierung von Rezepten und seine Bedeutung für die Anpassung von Portionsgrößen 

an unterschiedliche Servieranforderungen zu erläutern. 
§ mathematische Methoden zur Vergrößerung oder Verkleinerung von Rezepten anwenden unter 

Beibehaltung des Verhältnisses der Zutaten und der Konsistenz. 
§ mögliche Herausforderungen bei der Skalierung von Rezepten zu erkennen (z. B. Anpassung von 

Kochzeiten und Geräten). 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Die Lernenden befassen sich mit asynchronen Minivorträgen und Lesematerialien, in denen 
verhältnisbasierte Anpassungen und Porfonsplanung im Vordergrund stehen. Die Kursleiter bieten Übungen 
zu Szenarien an – z. B. die Vergrößerung eines Rezepts für vier Personen auf sechs oder die Verkleinerung auf 
zwei Personen – und geben kurze Tipps zur Anpassung von Kochzeiten oder Pfannengrößen. Die Lernenden 
bearbeiten diese Aufgaben selbstständig und erhalten ein automafsches oder checklistenbasiertes Quiz-
Feedback. Dieser Ansatz fördert das Selbstvertrauen bei der Anpassung von Rezepten für Veranstaltungen 
oder die Verwendung von Resten. Wenn sie Unterstützung benöfgen, können sie opfonale Diskussionsforen 
konsulferen, in denen Fachtrainer:innen oder Gleichaltrige Klarstellungen anbieten (z. B. "Wie können sich 
Flüssigkeitsverhältnisse bei größeren Mengen ändern?"). Dieses flexible, selbstbesfmmte Modell stellt sicher, 
dass die Lernenden reale oder hypothefsche Skalierungsszenarien nach eigenem Belieben üben können. 

Lerneinheiten / Themen 

7.3.1 VIDEOVORTRAG: SKALIERUNG VON REZEPTEN.  
7.3.2 VIDEOVORTRAG: MATHEMATISCHE METHODEN.  
7.3.3 LESEN: TYPISCHE HERAUSFORDERUNGEN BEI DER SKALIERUNG.  
7.3.4 AKTIVITÄT: SKALIERUNGSÜBUNG.  
7.3.5 SELBSTKONTROLLE: ANPASSUNG DER GARZEITEN.  
7.3.6 AKTIVITÄT: ÜBERLEGUNGEN ZUR AUSRÜSTUNG. 
7.3.7 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DES SKALIERENS. 
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Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Bei Beurteilungen werden häufig szenario-basierte Aufgaben verwendet: "Sie haben ein Rezept für 4 
Porfonen; skalieren Sie es auf 10 Porfonen." Die Lernenden führen die Berechnungen durch und passen die 
Zutatenlisten und möglicherweise die Kochzeiten an. Automafsierte Quizfragen bestäfgen die korrekte 
Berechnung, während kurze schriiliche Aufgaben von ihnen verlangen, dass sie alle schrilweisen 
Änderungen (z. B. Marinadedauer, Ofentemperaturen) arfkulieren. Ein anderer Ansatz ist eine Teilaufgabe 
aus dem wirklichen Leben: Die Lernenden wählen ein persönliches/familiäres Rezept, verdoppeln es und 
noferen mögliche Fallstricke (wie die Größe der Pfanne oder die Intensität der Gewürze). Die 
Fachtrainer:innen oder Kollegen überprüfen diese Ergebnisse und geben Feedback zur Genauigkeit und 
Gründlichkeit. Reflexionsanregungen verstärken, dass Skalierung mehr als nur arithmefsche Fähigkeiten 
erfordern kann – besfmmte Kochtechniken oder -zeiten müssen ebenfalls überdacht werden. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Mis en place 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ das Konzept des Mise en Place zu definieren und seine Bedeutung für die professionelle 

Küchenorganisation zu erklären. 
§ die Schritte zur Organisation von Zutaten, Werkzeugen und Arbeitsbereich zu beschreiben, bevor Sie mit 

der Zubereitung von Speisen beginnen. 
§ zu erläutern, wie das richtige Mise en Place den Arbeitsablauf verbessert, Fehler reduziert und die 

Effizienz beim Kochen gewährleistet. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Die Unterweisung erfolgt durch kurze asynchrone Videodemos, Lesemodule über die Bedeutung der 
Organisafon von Zutaten und Schril-für-Schril-Checklisten. Die Fachtrainer:innen laden diese Ressourcen 
online hoch und zeigen, wie man alle Teile eines Gerichts plant oder vorbereitet, bevor das eigentliche 
Kochen beginnt (Waschen, Schneiden, Abmessen). Die Lernenden machen selbstständig Fortschrile, indem 
sie sich typische Mise-en-Place-Strategien ansehen oder darüber lesen und anhand von Beispielen üben. Bei 
Bedarf bieten Fachtrainer:innen oder Gleichaltrige Klarstellungen durch Frage- und Antwortrunden an (z. B. 
"Wie plane ich den Platz auf dem Schneidebrel für mehrere Zutaten?) Diese Struktur unterstützt das 
organisatorische Denken und fördert eine professionelle Arbeitsweise. 

Lerneinheiten / Themen 

7.4.1 VIDEOVORTRAG: DEFINITION UND BEDEUTUNG.  
7.4.2 VIDEOVORTRAG: SCHRITTE FÜR EIN EFFEKTIVES MISE EN PLACE.  
7.4.3 LESEN: MISE EN PLACE IN VERSCHIEDENEN KONTEXTEN.  
7.4.4 AKTIVITÄT: PERSÖNLICHER MISE-EN-PLACE-PLAN.  
7.4.5 SELBSTKONTROLLE: EFFIZIENZ DER ARBEITSABLÄUFE.  
7.4.6 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DES MISE EN PLACE.  
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Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Zu den Bewertungen gehören Reflexionsaufgaben, bei denen die Lernenden aufgefordert werden, einen 
Mise-en-Place-Plan für ein ausgewähltes Rezept zu skizzieren (z. B. durch Aufzählung der Aufgaben in 
chronologischer Reihenfolge). Sie können ein Foto ihres vorbereiteten Arbeitsbereichs hochladen, begleitet 
von einer kurzen Erläuterung. Bei der Bewertung wird geprüi, ob die Aufgaben logisch geordnet sind (z. B. 
Gemüse schneiden, bevor die Pfanne vorgeheizt wird) und ob die Lernenden wissen, dass es getrennte 
Bereiche für rohe und gekochte Lebensmilel gibt. Alternafv dazu können kurze Szenario-Quizfragen das 
Verständnis der Kernprinzipien des Mise en Place (wie Efke�erung, Gruppierung der Zutaten nach 
Kochstufe) testen. Fachtrainer:innen oder automafsche Systeme überprüfen, ob der Plan prakfsche und 
hygienische Aspekte berücksichfgt. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

 

Modul 8: NachhalGge PrakGken 
Name des Moduls Nachhal&ge Prak&ken 

Modul-Code M08 

Qualifika[onen der an der 
Durchführung der Module 
beteiligten 
Fachtrainer:innen 

Personelle Voraussetzungen 
§ mindestens das Niveau 4 des EQR oder ein Äquivalent im nationalen 

Qualifikationsrahmen des entsprechenden Profils 
§ Qualifikationen für die Arbeit mit erwachsenen Lernenden in 

Übereinstimmung mit den nationalen Regulierungsstandards 
 

Umfang des Moduls (ECTS) 0.75 

Methoden zum Erwerb von 
Lernergebnissen (von - bis, 
Prozentsatz) 

Geführtes Lernen Selbstständiges Lernen Bewertungsak[vitäten 

3 (18 %) 11.5 (68 %) 2.5 (14 %) 

Status des Moduls (Pflicht / 
Wahlpflicht) 

Obligatorisch 

Ziel des Moduls 
(Beschreibung) 

Das Modul hebt verantwortungsbewusste Kochansätze hervor, wie z. B. 
achtsame Beschaffung, Abfallvermeidung und Energieeffizienz, um ein 
grundlegendes Umweltbewusstsein und kostenbewusste Küchengewohnheiten 
zu fördern. 
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Wich[ge Begriffe 

Verringerung der Menge an Abfällen und Speiseresten; Wiederverwendung von 
Abfällen und Speiseresten; lokale Produkte und Saisonalität; Abfall- und 
Energiemanagement 
 

Anwendung von 
Fähigkeiten in simulierten 
oder realen Umgebungen 

Die Lernenden lesen Anleitungen zur Auswahl regionaler Produkte, zur 
richfgen Lagerung und zur Abfallvermeidung. Zu Hause oder am Arbeitsplatz 
können sie ihre Einkaufsgewohnheiten auf Verbesserungsmöglichkeiten 
überprüfen (z. B. Kauf von saisonalem Gemüse, Verwendung von Resten für 
Mahlzeiten am nächsten Tag). Sie fassen einfache Energiesparmaßnahmen 
zusammen (Ausschalten von Geräten, wenn sie nicht benöfgt werden) und 
erinnern sich daran, wie kleine Schrile – wie die Wiederverwendung von 
Resten für Vorräte – sowohl dem Budget als auch der Umwelt zugute kommen 
können. Indem sie diese Prakfken erkennen, stärken sie den Sinn für 
Nachhalfgkeit in ihrer kulinarischen Roufne. 
 

Empfohlene Literatur und 
spezifische Lehrmi<el für 
die Durchführung des 
Moduls 

Empfohlene Materialien: 
§ Europäische Kommission. Strategie "Vom Erzeuger zum Verbraucher": Für 

ein faires, gesundes und umweltfreundliches Lebensmittelsystem. 2020. 
Europäische Union. 

§ Gössling, Stefan. 2021. The Sustainable Chef - The Environment in Culinary 
Arts, Restaurants, and Hospitality. Taylor & Francis. 

§ Gunders, Dana. 2015. Waste-Free Kitchen Handbook: A Guide to Eating 
Well and Saving Money by Wasting Less Food. Chronicle Books. 

§ InclusiGardens. 2025. Zero Waste Kochbuch: Alles Geschmack, kein Abfall! 
InclusiGardens. 

§ Kingsolver, Barbara, Camille Kingsolver, und Steven L. Hopp. 2008. Animal, 
Vegetable, Miracle: A Year of Food Life. Harper Perennial. 

§ Naranđa, A. 2024. Basic Cooking Skills: Ein Handbuch für die Ausbildung 
von Teilnehmern zur Ausführung einfacher Aufgaben im Kochberuf. Pučko 
otvoreno učilište Čakovec. 

§ Oehen, Bernadette, und Robert Home. 2017. "Sustainable Food Systems." 
In Culinary Turn (eds. Nicolaj van der Meulen, and Jörg Wiesel). transcript 
Verlag. 

§ Organo Eco-Habitats. 2025. Leitfaden für den Einstieg in die nachhaltige 
Küche. Organo Öko-Lebensräume.  

§ Pollan, Michael. 2007. The Omnivore's Dilemma: A Natural History of Four 
Meals. Penguin Press. 
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Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ das Konzept der Lebensmittelverschwendung und ihre ökologischen und wirtschaftlichen Auswirkungen 

zu erklären. 
§ die häufigsten Ursachen für Lebensmittelabfälle und -reste in der Küche und deren Auswirkungen auf 

Lebensmittelverschwendung und Nachhaltigkeit zu erkennen. 
§ verschiedene Methoden zur Verringerung von Lebensmittelabfällen und -resten zu erkennen, 

einschließlich der richtigen Portionierung, der Wiederverwendung von Zutaten und der Umsetzung von 
Strategien zur Lagerung von Lebensmitteln. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Diese Ergebnisse werden größtenteils durch asynchrone E-Learning-Module vermilelt, die kurze Lehrvideos, 
Infografiken und textbasierte Erklärungen enthalten. Die Fachtrainer:innen geben Beispiele aus der Praxis (z. 
B. Porfonsplanung, richfges Schneiden und Au~ewahren). Die Lernenden kommen in ihrem eigenen Tempo 
voran, sehen sich Demonstrafonen einfacher Techniken an (z. B. die Verwendung von Gemüseschalen für 
Vorräte) und lösen dann szenarioabhängige Aufgaben (z. B. die Idenffizierung von Abfallbereichen in einem 
Beispielmenü). Die Hauptaufgabe der Fachtrainer:innen besteht darin, genaue Ressourcen zu kuraferen und 
anhand von Checklisten Feedback zu kurzen schriilichen Aufgaben oder anderen Fragen zu geben. Dieser 
flexible, selbstbesfmmte Ansatz ermufgt zum eigenständigen Nachdenken und fördert die Einstellung, dass 
kleine, proakfve Änderungen – wie die Porfonskontrolle – die Küchenabfälle erheblich reduzieren können. 

Lerneinheiten / Themen 

8.1.1 VIDEOVORTRAG: BEWUSSTSEIN FÜR LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG.  
8.1.2 LESEN: PORTIONIERUNG UND BESTANDSKONTROLLE.  
8.1.3 SZENARIO: ERKENNEN HÄUFIGER URSACHEN FÜR VERSCHWENDUNG. 
8.1.4 AKTIVITÄT: KÜCHENABFALLPROTOKOLL.  
8.1.5 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN VON ABFÄLLEN UND RESTEN. 

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Die Bewertungen können Quizfragen zu grundlegenden Strategien zur Verringerung von Resten (wie z. B. 
korrekte Porfonsschätzungen) sowie szenario-basierte Aufgaben umfassen, bei denen die Lernenden 
Verbesserungen für eine hypothefsche Küche vorschlagen, die zu viele essbare Reste wegwiri. Sie können 
auch eine kurze Reflexion einreichen, in der sie beschreiben, wie sie in dieser Woche in ihrer eigenen Küche 
Abfälle reduziert haben (z. B. durch die Verwendung von Gemüseresten in einer Brühe). Die automafsierte 
Bewertung prüi das grundlegende Wissen (z. B. welche Teile des Produkts noch verwendbar sind), während 
die Überlegungen anhand von Checklisten auf Klarheit, Prakfkabilität und Kreafvität geprüi werden. Das 
Feedback der anderen Teilnehmer/innen zu diesen Ideen kann machbare Methoden zur Abfallreduzierung 
aufzeigen. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, um sicherzustellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Verwertung von Abfällen und Resten 

Lernergebnisse 
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Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ Kreative Möglichkeiten zur Wiederverwendung von gewöhnlichen Lebensmittelabfällen (z. B. 

Gemüseschalen, Knochen, altes Brot) beim Kochen finden. 
§ das Konzept der vollständigen Verwertung von Zutaten und seine Rolle beim nachhaltigen Kochen zu 

erläutern. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Der Unterricht konzentriert sich auf asynchrone Videodemonstrafonen, in denen gezeigt wird, wie Reste (z. 
B. altes Brot, gekochtes Getreide) zu neuen Gerichten verarbeitet werden können. Die Lernenden erhalten 
Lektüre mit kreafven Rezeptvorschlägen (z. B. die Umwandlung von Brotkrusten in Semmelbrösel oder 
Pudding). Die Fachtrainer:innen betreuen diese digitalen Module und regen die Lernenden zu szenario-
basierten Überlegungen an - "Was macht man mit übrig gebliebenem Reis?" - was die Lernenden dazu 
anregt, sich neue Verwendungsmöglichkeiten auszudenken. Die MOOC-Plaworm wird einen Raum bieten, in 
dem die Lernenden ihre persönlichen Tipps zur Wiederverwendung teilen und möglicherweise die von den 
Nutzern erzeugten Umwandlungen von Reisresten sammeln. Dieser Ansatz hebt den Einfallsreichtum hervor 
und ermufgt die Lernenden, zu Hause sicher zu experimenferen und gleichzeifg die Kosten und die 
Auswirkungen auf die Umwelt zu minimieren. 

Lerneinheiten / Themen 

8.2.1 VIDEOVORTRAG: VOLLSTÄNDIGE VERWERTUNG VON ZUTATEN.  
8.2.2 VIDEOVORTRAG: BRÜHEN, SAUCEN UND GRUNDREZEPTE.  
8.2.3 LESEN: IDEEN UND REZEPTE ZUM WIEDERVERWENDEN.  
8.2.4 SZENARIO: SPEISERESTE NEU ZUBEREITEN.  
8.2.5 SELBSTKONTROLLE: WOCHENPLAN ZUR WIEDERVERWENDUNG.  
8.2.6 AKTIVITÄT: ÜBERPRÜFUNG DER SICHERHEIT BEI WIEDERVERWENDUNG.  
8.2.7 BEWERTUNG: WIEDERVERWENDUNG VON ABFÄLLEN UND RESTEN. 

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Zu den Prüfungen gehören in der Regel szenario-basierte Aufgaben (z. B. "Sie haben ein übrig gebliebenes 
Brathähnchen; schlagen Sie ein neues Gericht vor, bei dem es wiederverwendet wird"). Die Lernenden 
können dann detailliert beschreiben, wie sie die Garzeiten, die Gewürze oder die Lagerung ändern würden. 
Ein kurzes Quiz überprüi das Wissen über den sicheren Umgang mit Resten (Temperaturrichtlinien, 
maximale Lagerdauer). Opfonal können die Lernenden ein Foto oder einen kurzen Bericht über ein mit 
Resten zubereitetes Gericht hochladen, in dem sie den Prozess beschreiben. Automafsierte Fragen 
bestäfgen das fakfsche Verständnis (z. B. sichere Kühlzeiten), während die Checklisten-basierte Bewertung 
sich auf Kreafvität, Machbarkeit und die Einhaltung der Lebensmilelsicherheitsregeln konzentriert. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Lokale Produkte und Saisonalität 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
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§ die Vorteile der Verwendung lokaler und saisonaler Produkte in Bezug auf Nachhaltigkeit, Kosten und 
Lebensmittelqualität zu erläutern. 

§ allgemein verfügbare saisonale Zutaten und deren optimalen Zeitpunkt für die Verwendung in der Küche 
zu erkennen. 

§ die Umweltauswirkungen der Beschaffung von importierten und nicht saisonalen Zutaten zu 
beschreiben. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Diese Lernergebnisse werden über asynchrone Minivorträge, Infografiken und textliche Anleitungen 
vermilelt, die die Vorteile der lokalen, saisonalen Beschaffung erklären (z. B. geringerer CO2-Fußabdruck, 
frischerer Geschmack). Die Rolle der Fachtrainer:innen besteht darin, Ressourcenlisten zu aktualisieren 
(saisonale Diagramme, Lieferantenreferenzen) und Szenarioaufgaben zu entwerfen – wie den Vergleich 
zweier Beispielproduktlisten (eine lokale, eine imporferte) und die Analyse der Vor- und Nachteile. Die 
Lernenden gehen diese Aufgaben in ihrem eigenen Tempo durch. Frage-und-Antwort-Räume können dazu 
dienen, regionalspezifische Produktvariafonen hervorzuheben. Durch die Konzentrafon auf reale Beispiele – 
z. B. dass Erdbeeren in Europa unterschiedliche Jahreszeiten haben – erhalten die Lernenden einen 
prakfschen Einblick in die ökologischen und wirtschailichen Dimensionen der Lieferkele. 

Lerneinheiten / Themen 

8.3.1 VIDEOVORTRAG: VORTEILE LOKALER UND SAISONALER LEBENSMITTEL.  
8.3.2 LESEN: SAISONALE ZUTATEN UND BESCHAFFUNG.  
8.3.3 SZENARIO: ERSTELLUNG EINES SAISONALEN MENÜS.  
8.3.4 AKTIVITÄT: ANPASSUNG EINES REZEPTS AN SAISONALE MÖGLICHKEITEN. 
8.3.5 BEWERTUNG: LOKALE PRODUKTE UND SAISONALITÄT. 

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Mulfple-Choice- oder Zuordnungsquiz überprüfen die Kenntnis der saisonalen Produklabellen. Szenario-
basierte Aufforderungen könnten ein Menü präsenferen, das Produkte außerhalb der Saison verwendet, und 
die Lernenden auffordern, lokale Alternafven vorzuschlagen. Eine opfonale Reflexionsaufgabe könnte die 
Lernenden auffordern, einen lokalen Markt zu besuchen (persönlich oder virtuell) und regional bezogene 
Produkte aufzulisten und mögliche Kosten- oder Qualitätsunterschiede zu diskuferen. Automafsierte 
Quizfragen bestäfgen Fakten zur Saisonalität oder zum CO2-Fußabdruck, während kurze schriiliche 
Aufgaben oder Fotoreflexionen anhand von Checklisten auf Klarheit, Tiefe und die Fähigkeit der Lernenden, 
nachhalfge lokale Opfonen vorzuschlagen, bewertet werden. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Abfall- und Energiemanagement 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ Ziele des Abfallmanagements in einer Küchenumgebung, einschließlich der ordnungsgemäßen 

Abfalltrennung und -entsorgung zu erläutern. 
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§ praktische Maßnahmen zur Verringerung des Energieverbrauchs bei der Zubereitung von Lebensmitteln 
und beim Kochen zu beschreiben. 

§ Methoden zur Umsetzung nachhaltiger Praktiken in einer Küche zu identifizieren, um den 
Ressourcenverbrauch insgesamt zu minimieren. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Diese Inhalte werden durch asynchrone Videos, Lektüre und schrilweise Hinweise zur effizienten 
Energienutzung (z. B. Ausschalten ungenutzter Brenner, Opfmierung der Vorheizzeiten des Ofens) und zur 
richfgen Abfalltrennung (Kompost, Recycling) vermilelt. Die Lernenden arbeiten sich im eigenen Tempo 
durch diese Materialien, wobei die Fachtrainer:innen gelegentlich Raum für Fragen und Antworten bieten (z. 
B. "Welche Behälter werden für komposferbare Abfälle und welche für Kunststoffabfälle benöfgt?"). 
Szenarioaufgaben – wie die Berechnung von Energieeinsparungen durch kürzere Vorwärmzeiten – verstärken 
den prakfschen Wert. Durch die Konzentrafon auf kleine, aber kumulafve Maßnahmen werden die 
Lernenden in die Lage versetzt, in ihrer eigenen Küche oder an ihrem Arbeitsplatz sofort etwas für die 
Umwelt zu tun. 

Lerneinheiten / Themen 

8.4.1 VIDEOVORTRAG: ABFALLTRENNUNG UND ENTSORGUNG.  
8.4.2 LESEN: REDUZIERUNG DES ENERGIEVERBRAUCHS.  
8.4.3 SZENARIO: SORTIERUNG VON KÜCHENABFÄLLEN.  
8.4.4 SELBSTKONTROLLE: ENERGIEKONTROLLE.  
8.4.5 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DES ABFALL- UND ENERGIEMANAGEMENTS. 

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Zu den Bewertungen gehören Quizfragen zu Recyclingkategorien oder korrekten Entsorgungsverfahren. 
Szenario-basierte Aufgaben können von den Lernenden verlangen, einen "Energieeffizienzplan" für eine 
fikfve Küche vorzuschlagen. Die Lernenden können auch einen Mini-Kontrolle zu Hause durchführen und 
dabei feststellen, wie oi sie unbeabsichfgt Energie verschwenden oder nicht richfg recyceln, und dann 
Verbesserungen beschreiben. Automafsierte Bewertungen überprüfen das Faktenwissen (z. B. die richfge 
Farbe des Mülleimers oder die empfohlene Kühlschranktemperatur), während kurze schriiliche Aufgaben 
anhand von Checklisten auf Vollständigkeit, Klarheit und Durchführbarkeit geprüi werden. Das Feedback der 
Teilnehmer/innen kann die Anwendung in der Praxis weiter fördern, indem zusätzliche Tipps oder alternafve 
Entsorgungsmethoden aufgezeigt werden. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, um sicherzustellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

 

Modul 9: Europäische Küche 
Name des Moduls europäische Küche 
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Modul-Code M09 

Qualifika[onen der an der 
Durchführung der Module 
beteiligten 
Fachtrainer:innen 

Personelle Voraussetzungen 
§ mindestens das Niveau 4 des EQR oder ein Äquivalent im nationalen 

Qualifikationsrahmen des entsprechenden Profils 
§ Qualifikationen für die Arbeit mit erwachsenen Lernenden in 

Übereinstimmung mit den nationalen Regulierungsstandards 
 

Umfang des Moduls (ECTS) 0.5 

Methoden zum Erwerb von 
Lernergebnissen (von - bis, 
Prozentsatz) 

Geführtes Lernen Selbstständiges Lernen Bewertungsak[vitäten 

3 (21 %) 7 (50 %) 4 (29 %) 

Status des Moduls (Pflicht / 
Wahlpflicht) 

Obligatorisch 

Ziel des Moduls 
(Beschreibung) 

Stellt die vielfälfgen kulinarischen Tradifonen Europas vor und erläutert 
repräsentafve Gerichte, charakterisfsche Zutaten und kulturelle Themen, die 
das vielfälfge kulinarische Erbe der Region veranschaulichen. 
 

Wich[ge Begriffe 

KonXnentale Küche; Kultureller Kontext der europäischen Gerichte; 
Erkennbare/beliebte Gerichte aus EU-Ländern; Anpassungen und moderne 
Anwendung; Auswirkungen der konXnentalen Küche 
 

Anwendung von 
Fähigkeiten in simulierten 
oder realen Umgebungen 

Anhand von Lektüre und Anschauungsmaterial zum Selbststudium entdecken 
die Lernenden die wichfgsten Merkmale bedeutender europäischer Küchen. In 
ihrer eigenen Küche können sie sich an diese regionalen Konzepte erinnern, 
wenn sie Zutaten auswählen oder ein Gericht würzen (z. B. besfmmte Kräuter 
für mediterranes Flair verwenden). Durch das Erkennen kultureller und 
historischer Aspekte verbessern sie ihre Menüideen, z. B. wenn sie 
beschreiben, wie sich eine klassische italienische Pasta von einem französischen 
Rezept mit Soße unterscheidet. Dieses kontextbezogene Bewusstsein kann die 
Kochinspirafonen der Lernenden erweitern, auch wenn sie bei der täglichen 
Zubereitung von Mahlzeiten lediglich neue Geschmacksrichtungen entdecken. 
 

Empfohlene Literatur und 
spezifische Lehrmi<el für 
die Durchführung des 
Moduls 

Empfohlene Materialien: 
§ Europäische Kommission. 2024. Null Abfall, mehr Tase! 27 Geheimnisse der 

Köche zur Verringerung der Lebensmittelverschwendung. Amt für 
Veröffentlichungen der Europäischen Union. 

§ Ferrari, Roberto, und Claudia Florio. 2010. Das Europäische Kochbuch: 
Gesunde Ernährung, Gesundes Herz. Europäische Gesellschaft für 
Kardiologie. 

§ Flandrin, Jean-Louis et al. 2000. Essen: A Culinary History (Europäische 
Perspektiven). Penguin Books. 

§ Goldstein, Darra, und Kathrin Merkle. 2005. Kulinarische Kulturen in 
Europa - Identität, Vielfalt und Dialog. Europarat.  

§ Naranđa, A. 2024. Basic Cooking Skills: Ein Handbuch für die Ausbildung 
von Teilnehmern zur Ausführung einfacher Aufgaben im Kochberuf. Pučko 
otvoreno učilište Čakovec. 
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§ Ratch, M., et al. 2013. Essential Skills Companion Kit for Culinary Arts 
Trades Training. LibreTexts. 

§ Sandra, Knecht. 2017. "A Taste of Home." In Culinary Turn (eds. Nicolaj van 
der Meulen, and Jörg Wiesel). transcript Verlag. 

§ Verheyden, Filip; Le Duc, Tony. 2007. Die Grundlagen: Die Techniken des 
kontinentalen Kochens. Melville House Publishing. 

§ Weichselbaum, Elisabeth, Bridget Benelam, und Helena Soares Costa. 
2009. Synthesebericht Nr. 6: Traditionelle Lebensmittel in Europa. 
Europäische Informationsquelle für Lebensmittel. 

 
 
Lernset Konfnentale Küche 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ den Begriff der kontinentalen Küche zu definieren und ihre historische und kulturelle Bedeutung in 

Europa zu erklären. 
§ Die wichtigsten Regionen der kontinentalen Küche, wie z. B. die mediterrane, die mitteleuropäische und 

die nordische Küche, und ihre einzigartigen kulinarischen Merkmale zu kennen. 
§ die wichtigsten Zutaten, die in der kontinentalen Küche üblicherweise verwendet werden, zu 

beschreiben, wie Olivenöl, Milchprodukte, Getreide, Kräuter und Fleisch. 
§ die Bedeutung traditioneller Kochtechniken (z. B. Braten, Schmoren, Backen) in der kontinentalen Küche 

zu erklären. 
§ die Auswirkungen der regionalen Geographie und des Klimas auf die Entwicklung der kontinentalen 

Küche zu beschreiben (z. B. Meeresfrüchte in Küstengebieten, Eintöpfe in kälteren Klimazonen). 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Die Lernenden nehmen in erster Linie an asynchronen E-Learning-Modulen teil, die aus kurzen 
Videoübersichten, virtuellen regionalen "Touren" und Textressourcen bestehen, die Grundzutaten, 
Geschmacksprofile und historische Wurzeln verschiedener europäischer Kochtradifonen (z. B. Französisch, 
Italienisch, Deutsch) veranschaulichen. Die Dozenten strukturieren diese Ressourcen auf der MOOC-Plaworm 
und stellen fallbasierte Aufgaben – zum Beispiel die Analyse, wie Klima und Kultur verschiedene konfnentale 
Küchen prägen. Die Hauptverantwortung der Fachtrainer:innen besteht darin, die Inhalte auf dem neuesten 
Stand zu halten, gegebenenfalls Fragen und Antworten zu stellen und automafsiertes oder 
checklistenbasiertes Feedback zu Reflexionsaufforderungen oder Quizfragen zu geben. Die Lernenden 
bewegen sich selbstständig durch die Module, sehen sich Beispiele beliebter konfnentaler Gerichte an und 
wenden konzepfonelles Wissen auf Szenariofragen an (z. B. Idenffizierung typischer Gewürze in einer 
regionalen Spezialität). 

Lerneinheiten / Themen 

9.1.1 VIDEOVORTRAG: KONZEPT UND ENTWICKLUNG DER KONTINENTALEN 
KÜCHE.  
9.1.2 VIDEOVORTRAG: HAUPTZUTATEN UND GRUNDTECHNIKEN 
9.1.3 LESEN: REGIONALE GEOGRAPHIE UND KLIMA.  
9.1.4 SZENARIO: KARTIERUNG VON SCHLÜSSELREGIONEN.  
9.1.5 SELBSTKONTROLLE: KULTURELLE EINFLÜSSE UND TECHNIKEN.  
9.1.6 AKTIVITÄT: REFLEXION DER KULTURELLEN BEDEUTUNG.  
9.1.7 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DER KONTINENTALEN KÜCHE.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 
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Die Prüfungen bestehen in der Regel aus szenario-basierten Quizfragen, z. B. "Welche Hauptzutaten 
repräsenferen am besten ein typisches französisches Gericht?" oder "Welche Region ist für die Verwendung 
von Olivenöl im Vergleich zu Buler bekannt?". Außerdem können die Lernenden in kurzen schriilichen 
Reflexionen aufgefordert werden, zwei nafonale Küchen (z. B. die spanische und die griechische) im Hinblick 
auf klimafsch bedingte Produkte oder charakterisfsche Kochmethoden zu vergleichen. Automafsierte 
Quizfragen messen die Erinnerung an Fakten, während Reflexionen oder kurze Szenarioaufgaben anhand von 
Checklisten für Tiefe, Klarheit und Genauigkeit bewertet werden. Opfonal können die Lernenden eine kurze 
Zusammenfassung eines von ihnen recherchierten Gerichts veröffentlichen, in der sie die typischen lokalen 
Zutaten und die kulturelle Bedeutung dahinter beschreiben. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

Lernset Ausgewählte Rezepte von europäischen Gerichten 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ den kulturellen Kontext und die Bedeutung ausgewählter traditioneller Rezepte aus verschiedenen EU-

Mitgliedstaaten zu beschreiben. 
§ die wichtigsten Zutaten und Zubereitungsschritte für repräsentative Gerichte zu identifizieren, wie z. B.: 

Frankreich: Coq au Vin, Italien: Risotto alla Milanese, Spanien: Paella Valenciana, Deutschland: 
Sauerbraten, Polen: Pierogi. 

§ zu erklären, wie Variationen traditioneller Rezepte kulturelle Unterschiede und regionale Anpassungen 
in der EU widerspiegeln. 

§ Die Rolle saisonaler und lokaler Zutaten bei der Verbesserung der Authentizität traditioneller 
europäischer Gerichte zusammenzufassen. 

§ den wachsenden Einfluss der kontinentalen Küche auf die globalen kulinarischen Praktiken und die 
moderne europäische Gastronomie zu beschreiben. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Dieses Set wird über asynchrone Videodemonstrafonen klassischer europäischer Rezepte (wie Pasta al 
pomodoro, Quiche Lorraine oder Paella) vermilelt, die durch textbasierte Anleitungen und Tipps zum 
Austausch von Zutaten ergänzt werden. Die Fachtrainer:innen stellen diese Ressourcen zusammen, sorgen für 
Vielfalt und Klarheit und fordern die Lernenden auf, über regionale Unterschiede nachzudenken (z. B. Küste 
vs. Binnenland). In Szenario-Aufgaben können die Lernenden ein Rezept an die lokale Verfügbarkeit von 
Zutaten anpassen. Die Fachtrainer:innen bieten bei Bedarf einen Online-Feedback-Raum oder Fragen und 
Antworten, aber die Hauptverantwortung liegt darin, das selbständige Lernen zu erleichtern und 
sicherzustellen, dass die Ressourcen korrekt und vielfälfg bleiben. Die Lernenden studieren dann die 
einzelnen Schrile des Rezepts, sehen sich Demonstrafonen an und überlegen, wie Kochmethoden und 
Zutaten den kulturellen Kontext widerspiegeln. 

Lerneinheiten / Themen 
9.2.1 VIDEOVORTRAG: ÜBERBLICK ÜBER TRADITIONELLE GERICHTE.  
9.2.2 VIDEOVORTRAG: WICHTIGE VORBEREITUNGSSCHRITTE.  
9.2.3 LESEN: REGIONALE VARIATIONEN UND ANPASSUNGEN.  
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9.2.4 SZENARIO: ANALYSE VON AUTHENTIZITÄT UND INNOVATION.  
9.2.5 SZENARIO: ERKUNDUNG KULTURELLER UNTERSCHIEDE.  
9.2.6 LESEN: MODERNE KOCHTRENDS IN EUROPA.  
9.2.7 AKTIVITÄT: LOKALE ANPASSUNG EINES EUROPÄISCHEN GERICHTS.  
9.2.8 BEWERTUNG: WISSEN ÜBER EUROPÄISCHE GERICHTE. 
9.2.9 BEWERTUNG DER THEORETISCHEN MODULE.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Die Bewertungen umfassen in der Regel prakfsche Szenario-Aufgaben (z. B. "Passen Sie dieses spanische 
Omelel-Rezept mit diesen lokalen Zutaten an, wobei der Geist des Gerichts erhalten bleibt") oder kurze 
Quizfragen, die das Wissen über die wichfgsten Kochschrile überprüfen (z. B. "Welcher Schril ist 
entscheidend für die cremige Textur von Risolo?"). Ein anderer Ansatz ist eine kurze Reflexion oder eine 
fotobasierte Aufgabe: Die Lernenden kochen (wenn möglich zu Hause) eine vereinfachte Version eines 
europäischen Gerichts und reichen dann einen kurzen Bericht ein, in dem sie jeden Schril oder mögliche 
Änderungen dokumenferen. Eine automafsierte Bewertung prüi, ob die richfgen Methoden oder 
Schlüsselzutaten idenffiziert wurden, während Checklisten-basierte Bewertungen Klarheit, Kreafvität und 
Übereinsfmmung mit den Kernelementen des Originalrezepts messen. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Unterftel oder Transkripte, und alle textbasierten 
Materialien sind so gestaltet, dass sie für Bildschirmleser geeignet sind. Zusätzliche Funkfonen für die 
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhöhe, des Textabstands usw., werden als 
nafves Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zusätzliche Zeit für Tests und Beurteilungen 
zur Verfügung gestellt, ebenso wie konfnuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle 
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen können, 
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers  erforderlich ist. 

 

 

Modul 10: PrakGsche DemonstraGon der in den vorangegangenen 
Lernmodulen erworbenen theoreGschen Kenntnisse und 
Fähigkeiten 

Name des Moduls Prakfsche Demonstrafon der in den vorangegangenen Lernmodulen 
erworbenen theorefschen Kenntnisse und Fähigkeiten 

Modul-Code M10 

Qualifika[onen der an der 
Durchführung der Module 
beteiligten 
Fachtrainer:innen 

Personelle Voraussetzungen 
§ mindestens das Niveau 4 des EQR oder ein Äquivalent im nationalen 

Qualifikationsrahmen des entsprechenden Profils 
§ Qualifikationen für die Arbeit mit erwachsenen Lernenden in 

Übereinstimmung mit den nationalen Regulierungsstandards 
 

Umfang des Moduls (ECTS) 2.0 

Geführtes Lernen Selbstständiges Lernen Bewertungsak[vitäten 
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Methoden zum Erwerb von 
Lernergebnissen (von - bis, 
Prozentsatz) 

10 (20 %) 29 (58 %) 11 (22 %) 

Status des Moduls (Pflicht / 
Wahlpflicht) 

Obligatorisch 

Ziel des Moduls 
(Beschreibung) 

Die Lernenden müssen nachweisen, dass sie in der Lage sind, eine Kochaufgabe 
zu planen, zu organisieren und durchzuführen, die realisierte Lernergebnisse 
aus den Modulen 1-9 integriert und Themen wie den Umgang mit Zutaten, 
Sicherheit, Hygiene und das Befolgen eines Rezepts umfasst. 
 

Wich[ge Begriffe 

Anwendung von Sicherheits- und Hygienestandards in einem Arbeitsumfeld; 
Anwendung von Werkzeugen, Zutaten und Zubereitungsmethoden; selbständige 
Zubereitung einfacher Gerichte; Zubereitung mi]elschwerer Gerichte unter 
Anleitung 
 

Anwendung von 
Fähigkeiten in simulierten 
oder realen Umgebungen 

Während dieser Präsenzveranstaltung wenden die Lernenden ihre früheren 
Kenntnisse an, indem sie die richfgen Zutaten auswählen, sicher mit Koch- und 
Küchengeräten umgehen und grundlegende Kochmethoden (z. B. Kochen, 
Backen, Grillen) anwenden, um ein echtes Gericht zuzubereiten. Sie 
organisieren ihre Arbeitsplätze, managen die Zeit und passen sich an, wenn sie 
auf kleinere Herausforderungen stoßen (z. B. das Austauschen von Zutaten). Die 
Fachtrainer:innen beobachten, wie die Teilnehmer/innen das Lesen von 
Rezepten, Hygienestandards und nachhalfge Prakfken in einem realisfschen 
Kochkontext kombinieren. Diese abschließende Leistung bestäfgt die 
Bereitschai der Lernenden, kulinarische Aufgaben auf Einsfegsniveau in 
authenfschen häuslichen oder betrieblichen Umgebungen auszuführen. 
 

Empfohlene Literatur und 
spezifische Lehrmi<el für 
die Durchführung des 
Moduls 

Empfohlene Materialien: 
§ Bahar, Caroly. 2017. "La Brigade de Cuisine". In Culinary Turn (eds. Nicolaj 

van der Meulen, and Jörg Wiesel). transcript Verlag. 
§ BCcampus. 2014. "Arbeiten in der Lebensmittelindustrie". Persönliche 

Eigenschaften und Professionalität; Berufe in der Gastronomie; 
Kommunikation und Teamarbeit am Arbeitsplatz; Organisation und 
Selbstmanagement. LibreTexts.  

§ Bolton, Declan J., und Bláithín Maunsell. 2004. Leitlinien für die Kontrolle 
der Lebensmittelsicherheit in europäischen Restaurants. Abteilung 
Lebensmittelsicherheit, Teagasc - The National Food Centre. 

§ Culinary Institute of America. 2001. Der professionelle Koch. Wiley. 
§ Fellows, P. 2000. "Lebensmittelverarbeitungstechnologie: Principles and 

Practice". Verarbeitung durch Zufuhr von Wärme, Verarbeitung durch 
Entzug von Wärme, Nachbearbeitungsvorgänge. CRC Press. 

§ Goldstein, Darra, und Kathrin Merkle. 2005. Kulinarische Kulturen in 
Europa - Identität, Vielfalt und Dialog. Europarat.  

§ Le Cordon Bleu. 2000. Grundlagen der Küche: The Complete Illustrated 
Reference to the Ingredients, Equipment, Terms, and Techniques. Houghton 
Mifflin Harcourt. 

https://www.mcchef.eu/


  

 
  Projekt Nr.: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024 71 Projekt-Website: h<ps://www.mcchef.eu/ 

§ Naranđa, A. 2024. Basic Cooking Skills: Ein Handbuch für die Ausbildung 
von Teilnehmern zur Ausführung einfacher Aufgaben im Kochberuf. Pučko 
otvoreno učilište Čakovec. 

§ Ratch, M., et al. 2013. Essential Skills Companion Kit for Culinary Arts 
Trades Training. LibreTexts. 

§ Thibodeaux, William R., und Randy Cheramie. 2022. Kulinarische 
Grundlagen. LibreTexts. 

§ Verheyden, Filip; Le Duc, Tony. 2007. Die Grundlagen: Die Techniken des 
kontinentalen Kochens. Melville House Publishing. 

 
 
Lernset Anwendung von Sicherheits- und Hygienestandards in einem Arbeitsumfeld 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ korrekte persönliche Hygiene und Hygienepraktiken am Arbeitsplatz zur Aufrechterhaltung einer 

sauberen und sicheren Küchenumgebung zu demonstrieren. 
§ die richtige Handhabung von Lebensmitteln, einschließlich der Vermeidung von Kreuzkontaminationen, 

des Umgangs mit Allergenen und der Temperaturkontrolle zu demonstrieren.  
§ angemessene Sicherheitsverfahren in der Küche anzuwenden, einschließlich der sicheren Verwendung 

von Geräten, Brandverhütung und Protokollen zur Reaktion auf Unfälle. 
§ Hygiene- und Sicherheitsstandards bei der Zubereitung von Lebensmitteln anzuwenden, um die 

Einhaltung von Branchenvorschriften und bewährten Verfahren zu gewährleisten.  

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Eine auf Workshop basierende Präsenzveranstaltung untermauert diese Ergebnisse, wobei die Lernenden in 
reale oder simulierte Küchenumgebungen eintauchen. Die Fachtrainer:innen demonstrieren wichfge 
Sicherheitsverfahren (z. B. korrekte Hygiene, Verwendung von Schutzausrüstung) und leiten die 
Teilnehmer/innen dann an, diese Prakfken zu wiederholen. Die meisten Unterweisungen finden in einer 
prakfschen Küchenumgebung von Angesicht zu Angesicht stal, so dass ein unmilelbares Feedback zur 
Körperhaltung, zum Umgang mit scharfen Werkzeugen und zur Gefahrenerkennung gewährleistet ist. Die 
Lernenden sind dafür verantwortlich, während des gesamten Kurses konsequent auf persönliche Hygiene, 
Sauberkeit und sichere Verwendung der Geräte zu achten. Die Fachtrainer:innen geben an Ort und Stelle 
Erklärungen und korrigierende Hinweise, um sicherzustellen, dass jede/r Teilnehmer/in die Theorie aus den 
vorangegangenen Modulen in die prakfschen Aufgaben integrieren kann, bevor er/sie weitergeht. 

Lerneinheiten / Themen 

10.1.1 VORFÜHRUNG VOR ORT: PERSÖNLICHE HYGIENE UND HYGIENE AM 
ARBEITSPLATZ.  
10.1.2 PRAKTISCHE ÜBUNGEN: TÄGLICHE STATIONSKONTROLLE UND 
PRÄVENTION VON GEFAHREN.  
10.1.3 SZENARIO-BASIERTE ÜBUNG: ALLERGENMANAGEMENT UND 
KREUZKONTAMINATION.  
10.1.4 SZENARIO-BASIERTE ÜBUNG: ERSTE HILFE BEI UNFÄLLEN.  
10.1.5 PRAKTISCHE ÜBUNGEN: UMSETZUNG DES HACCP-PLANS.  
10.1.6 BEURTEILUNG VOR ORT: HYGIENE- UND SICHERHEITSCHECK.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Die Bewertung erfolgt durch direkte Beobachtung und kurze Reflexionsschleifen. Die Fachtrainer:innen 
verwenden eine Checkliste, um die Einhaltung der korrekten Verfahren (z. B. Schrile des Händewaschens, 
korrekte Oberflächenreinigung) durch jeden Lernenden zu erfassen. Die Lernenden können ihren Prozess 
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auch in kurzen schriilichen Reflexionen dokumenferen, in denen sie festhalten, wie sie Hygieneprobleme 
oder Novälle (z. B. kleinere Verschülungen) bewälfgt haben. Eine abschließende Sicherheitsbegehung kann 
als mündliche Prüfung dienen, bei der die Lernenden mögliche Gefahren in einem besfmmten Bereich 
mündlich benennen und entschärfen müssen. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Sofern die nafonalen Gesetze und Vorschriien es zulassen, können Lernende mit Behinderungen oder 
medizinischen Einschränkungen während des prakfschen Teils des Programms Änderungen beantragen. Die 
prakfschen Sitzungen sind so gestaltet, dass sie diesen Lernenden entgegenkommen, indem sie einen 
flexiblen Zeitplan, zusätzliche Zeit für Aufgaben und unterstützende Hilfsmilel (z. B. rutschfeste Malen, 
höhenverstellbare Oberflächen) bieten. So wird sichergestellt, dass Teilnehmer/innen, die die 
Zugangsvoraussetzungen erfüllen, ihre Fähigkeiten sicher unter Beweis stellen und die angestrebten 
Lernergebnisse erreichen können. 

 

Lernset Anwendung von Werkzeugen, Zutaten und Zubereitungsmethoden 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ den korrekten und sicheren Umgang mit grundlegenden Küchenwerkzeugen und -geräten (z. B. Messer, 

Schneidebretter, Herde und Geräte) bei der Zubereitung von Speisen zu demonstrieren. 
§ die richtige Handhabung und Vorverarbeitung von Zutaten zu demonstrieren, einschließlich Waschen, 

Schälen, Schneiden und Portionieren. 
§ vor der Zubereitung von Speisen einen sauberen und effizienten Arbeitsbereich nach den Grundsätzen 

des Mise en place einzurichten. 
§ geeignete Garmethoden (z. B. Kochen, Dämpfen, Braten) auf der Grundlage der Eigenschaften der 

Zutaten und des gewünschten Ergebnisses anzuwenden. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Es dominiert ein gemischtes Workshop-Lehrlingsmodell: Die Lernenden beginnen mit kurzen 
Demonstrafonen durch Fachtrainer:innen, bei denen sie sehen, wie man Zutaten auswählt und anrichtet und 
wie man grundlegende und millere Küchengeräte benutzt. Anschließend führen sie diese Schrile in einer 
angeleiteten Übungssitzung selbst aus, in der Regel in kleinen Gruppen, um das Lernen unter Gleichaltrigen 
zu fördern. Die Fachtrainer:innen gehen umher und geben soforfges Feedback zur Technik (z. B. Messergriff, 
Abmessen). Die Lernenden sind dafür verantwortlich, das theorefsche Wissen aus den Modulen 1-9 in den 
korrekten Gebrauch der Werkzeuge und die sichere Handhabung der einzelnen Zutaten umzusetzen. Im 
Anschluss daran können die Teilnehmer/innen diese Ferfgkeiten in ihrem eigenen Tempo verfeinern, wobei 
sie bei Bedarf immer noch auf den Input der Fachtrainer:innen zurückgreifen können. 

Lerneinheiten / Themen 

10.2.1 VORFÜHRUNG VOR ORT: GRUNDLEGENDE KÜCHENWERKZEUGE UND -
GERÄTE 
10.2.2 VORFÜHRUNG VOR ORT: VORVERARBEITUNG DER ZUTATEN. 
10.2.3 VORFÜHRUNG VOR ORT: FORTGESCHRITTENE GERÄTE.  
10.2.4 PRAKTISCHE ÜBUNGEN: MISE EN PLACE UND EINFACHES KOCHEN.  
10.2.5 PRAKTISCHE ÜBUNGEN: ZUBEREITUNG VON MAHLZEITEN IN MEHREREN 
SCHRITTEN.  
10.2.6 SZENARIO-BASIERTE ÜBUNG: KOORDINIERUNG MEHRERER AUFGABEN.  
10.2.7 PRAKTISCHE ÜBUNGEN: VERBESSERUNG DER GESCHWINDIGKEIT UND 
KONSISTENZ.  
10.2.8 SZENARIO-BASIERTE ÜBUNG: LÖSUNG TYPISCHER PROBLEME 
10.2.9 PRAKTISCHE ÜBUNGEN: VERWENDUNG SPEZIELLER INHALTSSTOFFE.  
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10.2.10 PERSÖNLICHE BEWERTUNG: PRÜFUNG DER WERKZEUGE UND 
ZUTATEN. 

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Die Bewertung umfasst in der Regel eine auf einer Checkliste basierende Beurteilung der Ferfgkeiten, bei der 
beobachtet wird, wie jede/r Lernende verschiedene Utensilien auswählt und verwendet (z. B. Kochmesser vs. 
Schälmesser) und Zutaten zubereitet (z. B. waschen, schälen). Die Fachtrainer:innen erfassen die Leistung 
anhand von Kriterien wie Sicherheit, Effizienz und Genauigkeit. Die Lernenden können auch einen kurzen 
"Werkzeugüberblick" präsenferen, um die theorefsche Beherrschung zu demonstrieren: die Funkfon eines 
Schneebesens beschreiben, erklären, wann man einen Gemüsehobel benutzt, oder die richfge Reinigung 
erläutern. Kurze Quizfragen oder Denkanstöße können bestäfgen, dass sie verstehen, warum jedes Werkzeug 
oder jede Zutat für eine besfmmte Kochmethode geeignet ist. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Sofern die nafonalen Gesetze und Vorschriien es zulassen, können Lernende mit Behinderungen oder 
medizinischen Einschränkungen während des prakfschen Teils des Programms Änderungen beantragen. Die 
prakfschen Sitzungen sind so gestaltet, dass sie diesen Lernenden entgegenkommen, indem sie einen 
flexiblen Zeitplan, zusätzliche Zeit für Aufgaben und unterstützende Hilfsmilel (z. B. rutschfeste Malen, 
höhenverstellbare Oberflächen) bieten. So wird sichergestellt, dass Teilnehmer/innen, die die 
Zugangsvoraussetzungen erfüllen, ihre Fähigkeiten sicher unter Beweis stellen und die angestrebten 
Lernergebnisse erreichen können. 

 

Lernset Selbständige Zubereitung einfacher Gerichte  

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ Ein Rezept genau zu analysieren, um die für ein einfaches Gericht erforderlichen Werkzeuge, Zutaten 

und Arbeitsschritte zu ermitteln. 
§ Selbstständig ein einfaches Gericht unter Anwendung grundlegender Kochtechniken wie Kochen, 

Sautieren oder Backen zuzubereiten und dabei die Normen der Lebensmittelsicherheit und -hygiene 
einzuhalten. 

§ Zeitmanagement und Organisation bei der Zubereitung eines einfachen Gerichts zu demonstrieren. 

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Dieses Set basiert auf einem prakfschen, auf den Lernenden ausgerichteten Lehrsystem in einer realen oder 
simulierten Küche. Die Fachtrainer:innen geben eine kurze Demonstrafon einfacher Rezepte (z. B. einfache 
Soßen, einfache Nudelgerichte) und erläutern jeden Schril methodisch. Die Lernenden arbeiten dann allein 
an ihren Stafonen, um diese Gerichte nachzukochen, wobei sie Porfonen, Zeitplan und Anrichten ohne 
ständiges Eingreifen der Fachtrainer:innen bewälfgen müssen. Die Rolle der Fachtrainer:innen besteht darin, 
die Lernenden anzuleiten und Probleme zu lösen, wenn größere Schwierigkeiten auireten. In der 
Zwischenzeit müssen die Lernenden Wissen aus früheren Modulen abrufen – Ermillung der korrekten 
Kochtemperaturen, Desinfekfon von Oberflächen – und jeden Schril selbstständig ausführen, um Vertrauen 
in das selbstgesteuerte Kochen aufzubauen. 

Lerneinheiten / Themen 

10.3.1 VORFÜHRUNG VOR ORT: EINFACHES GERICHT. 
10.3.2 VORFÜHRUNG VOR ORT: GRUNDLEGENDE TECHNIKEN.  
10.3.3 PRAKTISCHE ÜBUNGEN: KOCHEN EINES EINFACHEN GERICHTS.  
10.3.4 PRAXIS: VERFEINERUNG DER TECHNIK.  
10.3.5 SZENARIO-BASIERTE ÜBUNG: ZEITLICHE BESCHRÄNKUNG.  
10.3.6 PRAKTISCHE ÜBUNGEN: ANRICHTEN VON SPEISEN.  
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10.3.7 PERSÖNLICHE BEURTEILUNG: TEST EINFACHES GERICHT.  

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Bei den Bewertungen liegt der Schwerpunkt auf der prakfschen Leistung in Echtzeit. Die Fachtrainer:innen 
beobachten die Arbeitsabläufe der Lernenden und achtet auf die Planung (mise en place), die korrekte 
Technik und die Fähigkeit, die Konsistenz von Geschmack und Präsentafon zu wahren. Es folgt eine kurze 
Verkostungs- und Diskussionsrunde: Die Fachtrainer:innen verkosten das Gericht und bilen den Lernenden, 
seine Kochentscheidungen zu erläutern (z. B. warum eine besfmmte Soßenkonsistenz gewählt wurde). Die 
abschließende Bewertung könnte eine qualitätsbasierte Beurteilung des ferfgen Produkts mit einem 
Selbstbewertungsformular kombinieren, in dem die Lernenden über Erfolge, Schwierigkeiten und 
verbesserungsbedüriige Bereiche nachdenken. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Sofern die nafonalen Gesetze und Vorschriien es zulassen, können Lernende mit Behinderungen oder 
medizinischen Einschränkungen während des prakfschen Teils des Programms Änderungen beantragen. Die 
prakfschen Sitzungen sind so gestaltet, dass sie diesen Lernenden entgegenkommen, indem sie einen 
flexiblen Zeitplan, zusätzliche Zeit für Aufgaben und unterstützende Hilfsmilel (z. B. rutschfeste Malen, 
höhenverstellbare Oberflächen) bieten. So wird sichergestellt, dass Teilnehmer/innen, die die 
Zugangsvoraussetzungen erfüllen, ihre Fähigkeiten sicher unter Beweis stellen und die angestrebten 
Lernergebnisse erreichen können. 

 

Lernset Zubereitung von Gerichten millerer Komplexität unter Aufsicht 

Lernergebnisse 
Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein: 
§ Ein Rezept Schritt für Schritt zu analysieren, um ein Gericht mittlerer Komplexität zuzubereiten, das 

mehrere Garmethoden umfasst (z. B. Pochieren, Grillen, Überbacken). 
§ fortgeschrittene Zubereitungsmethoden für Zutaten, wie Marinieren, Glasieren und Blanchieren, unter 

Aufsicht zuzubereiten. 
§ Unter Aufsicht ein mittelkomplexes Gericht unter Anwendung geeigneter grundlegender Kochtechniken 

zuzubereiten und dabei die Normen für Lebensmittelsicherheit und Hygiene einzuhalten. 
§ den bisherigen Kochprozess zu analysieren, verbesserungswürdige Bereiche zu ermitteln und ein 

Verständnis für die Effizienz der Arbeitsabläufe in der Küche zu zeigen.  

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets 

Hier wird ein beaufsichfgter prakfscher Ausbildungsansatz verwendet, bei dem die Fachtrainer:innen 
mehrstufige Rezepte vorführen, die eine sorgfälfge Koordinafon erfordern (z. B. ein Hauptgericht mit 
mehreren Komponenten, die zeitlich genau abgesfmmt werden müssen). Die Lernenden üben jeden 
Abschnil – Zubereitung der Soße, Zusammenstellung der Beilagen, Zubereitung des Hauptgerichts – unter 
teilweiser Aufsicht. Die Fachtrainer:innen überwachen die Bereitschai und geben ein kurzes Feedback, wenn 
der/die Lernende Schwierigkeiten hat oder weiterführende Tipps benöfgt (z. B. Eindicken der Soße, 
Anpassung der Gewürze). Die Lernenden übernehmen die Verantwortung für das Timing des gesamten 
Gerichts, die Synergie zwischen den Komponenten und die Einhaltung der Präsentafonsstandards aus den 
vorangegangenen Modulen, wodurch ihre technischen und organisatorischen Fähigkeiten verbessert werden. 

Lerneinheiten / Themen 

10.4.1 VORFÜHRUNG VOR ORT: MITTELKOMPLEXES REZEPT. 
10.4.2 VORFÜHRUNG VOR ORT: FORTGESCHRITTENE METHODEN.  
10.4.3 PRAKTISCHE ÜBUNGEN: BEAUFSICHTIGTES MITTELKOMPLEXES GERICHT.  
10.4.4 PRAXIS: VERFEINERUNG DER TECHNIK NACH FEEDBACK.  
10.4.5 SZENARIO-BASIERTE ÜBUNG: ANALYSE DER ARBEITSEFFIZIENZ  
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10.4.6 PRAKTISCHE ÜBUNGEN: FORTGESCHRITTENES ANRICHTEN UND 
PRÄSENTIEREN 
10.4.8 SZENARIO-BASIERTE REFLEXION: VERBESSERUNGSPLAN.  
10.4.7 PERSÖNLICHE BEURTEILUNG: PRÜFUNG MITTELKOMPLEXES GERICHT. 

Methoden und Beispiele für die Bewertung des Lernergebnispakets 

Die Fachtrainer:innen bewerten das Endprodukt nach mehreren Kriterien: Ausgewogenheit des Geschmacks, 
Aussehen, Zeitplan und sichere Handhabung. Sie verwenden eine Leistungs- oder Checkliste, um jeden Schril 
zu bewerten - von der Zubereitung der Zutaten bis zum Anrichten. Die Lernenden können auch einen kurzen 
Fragebogen nach dem Kochen ausfüllen, in dem sie wichfge Entscheidungen (z. B. die Reihenfolge der 
Zubereitung, die Auswahl der Beilagen) erläutern und alle in Echtzeit vorgenommenen Änderungen 
beschreiben. Wenn es die Umgebung zulässt, kann auch eine Bewertung durch andere Lernende integriert 
werden, wobei die Lernenden die Gerichte der anderen probieren und strukturiertes Feedback zu 
Geschmack, Textur und Anrichteideen geben. 
Anpassung von Lernerfahrungen für Lernende / Menschen mit Behinderungen 
Sofern die nafonalen Gesetze und Vorschriien es zulassen, können Lernende mit Behinderungen oder 
medizinischen Einschränkungen während des prakfschen Teils des Programms Änderungen beantragen. Die 
prakfschen Sitzungen sind so gestaltet, dass sie diesen Lernenden entgegenkommen, indem sie einen 
flexiblen Zeitplan, zusätzliche Zeit für Aufgaben und unterstützende Hilfsmilel (z. B. rutschfeste Malen, 
höhenverstellbare Oberflächen) bieten. So wird sichergestellt, dass Teilnehmer/innen, die die 
Zugangsvoraussetzungen erfüllen, ihre Fähigkeiten sicher unter Beweis stellen und die angestrebten 
Lernergebnisse erreichen können. 
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E) DATUM DER POSITIVEN ÜBERPRÜFUNG DES 
PROGRAMMS 

Profile der Rezensenten/Gutachter: Externe Expert:innen (Mitglieder des Verbandes der 
Köche Deutschlands) und Fachvertreter:innen des 
Gaststälengewerbes (Köche, Fachtrainer:innen) aus 
den Partnerländern (Österreich, Kroafen, Spanien). 

Datum der Ausstellung einer posi[ven 
Programmüberprüfung: 

31. Oktober 2025 

Datum der nächsten Programmüberprüfung: 1. November 2030 
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