MC

Curriculum
fiir das Microcredential
,Basiskompetenzen Kochen’

{

R 4

22/

Projekt Nr.: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024

Haftungsausschluss: Gefordert von der Europdischen Union. Die geduRerten
Ansichten und Meinungen sind jedoch ausschlieRlich die des Autors/der
Autoren und spiegeln nicht unbedingt die der Europaischen Union und der
OeAD-GmbH wider. Weder die Europaische Union noch die Bewilligungsbehdérde
konnen fiir diese verantwortlich gemacht werden.

Kofinanziert von der
Europaischen Union




0

2>

Impressum
Titel: Curriculum fiir das Microcredential ,,Basiskompetenzen Kochen”
Zusammenfassung: Das Curriculum ist ein kompetenzbasiertes Schulungs-programm,

das den Lernenden grundlegende Kochkenntnisse vermittelt. Es
kombiniert 150 Stunden theoretischen Online-Unterricht mit 50
Stunden praktischem Training und fihrt zu einem 8 ECTS
Microcredential (Mikrozertifikat), das sich an den Standards der
EQR-Stufe 2 orientiert.

Datum der Veréffentlichung: Oktober 2025

Version 1.0

Veroffentlicht von: KAOS Bildungsservice gGmbH

Pucko otvoreno uciliste Cakovec
Maude Studio S.L.
Consultoria de Innovacion Social

Informationen zum Projekt

Titel: Microcredentials Kitchen Basics for Gastronomy
Akronym: MC Chef

Referenznummer: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024
Férderprogramm: Erasmus+ KA220-VET

Dauer des Projekts: 1.11.2024 - 31.12.2026 (26 Monate)

Projekt-Website:
Antragsteller des Projekts:  KAOS Bildungsservice gGmbH (Osterreich)
Projektpartner: Pucko otvoreno utilidte Cakovec (Kroatien)

Consultoria de Innovacion Social (Spanien)
Maude Studio S.L. (Spanien)

Haftungsausschliisse

EU-Finanzierung: Gefordert von der Europdischen Union. Die gedullerten
Ansichten und Meinungen sind jedoch ausschlieRlich die des
Autors/der Autoren und spiegeln nicht unbedingt die der
Europdischen Union und der OeAD-GmbH wider. Weder die
Europaische Union noch die Bewilligungsbehorde kénnen fiir sie
verantwortlich gemacht werden.

Copyright: Diese Publikation wird unter einer Creative Commons
Attribution ( ) Lizenz veroffentlicht.

Projekt Nr.: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024 Projekt-Website: https://www.mcchef.eu/



https://www.mcchef.eu/
https://www.mcchef.eu/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/

Projekt Nr.: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024

Inhaltsiibersicht

A) KONTEXT ettt ettt ettt ettt ettt ettt e st e st e st e et e e e sbee e sabeesabeesabeeeabeeeabeeeabeeenbeeeneeennneas
103 (0] o TV o= PP
MCChef Projektiibersicht und BegrinduUNE ........c.uuveeeiiiiiiiiiiiiiiiieeee e
Zweck und Ziele des LENIPIANS ....evii ittt e e e
Zielgruppen und ihre LernbedirfniSSe ......iiivuiriieiiiiiiiiee et e e
Rahmen und Struktur des Microcredentials...........ocueeeiiiieiiiiiiiiiiiieee e
Kompetenzbasierte Lernmodule und Lernergebnisse .......ccvvvuvieeeeiiniiiieeeeeisiieeee e
Gestaltung des Unterrichts: Lehrmethoden und Lernformen .......ccccceeevvciiieeeiiniciieeec e
Ausbildungsinhalte, Arbeitsaufwand und Bewertungsrahmen ..........ccccccovvviiieeeiiniiieeennn,
Anerkennung von Microcredentials, Kombinierbarkeit und Karriereentwicklung .............
Referenzen UNd RESSOUICEN ....ccoouiiiiiiiii ettt et et s e e e b e e

B) ALLGEMEINE INFORMATIONEN UBER DAS AUSBILDUNGSPROGRAMM FUR

MICROCREDENTIALS ... ettt ettt ettt ettt e et e e bt e e bt e e sat e e sateesateesabeesaneeennes
C) LERNMODULE UND LERNGRUPPEN ......ciiiiiiiiiienieeeiee et siee sttt sieeesaee et e sneesnee e
D) DETAILLIERTE STRUKTUR DER MODULE UND LERNSETS......ccttiiiieieenieeniee e
MOAUI 12 KUCRE ..ottt e s et e e s nbe e e eareeeeans
Modul 2: Sicherheit und Hygiene in der KUChe .........coovuviiiiiiiiiiiiee e
Modul 3: Grundlegende KUChENZEIrate ......ccoiiviiiiiiiiiiiiiiee e
Modul 4: Identifizierung, Vorverarbeitung und Lagerung der in der Kiiche haufig
VEIrWENAETEN ZUTATEN ....eiiiiiiiiiiiiee ettt et e e sb e s eabb e e e sab e e e e sabreeeennes
Modul 5: Technologische Verfahren zur Zubereitung von Lebensmitteln ...........ccccoouueee.
Modul 6: Die wichtigsten Arten von Mahlzeiten und ihre Merkmale .......ccccoccvveviiinnnnen.
Voo [0 B (= =T ) (T PP PPPP
Modul 8: Nachhaltige Praktiken .........cooiiieiiiiiiiiee e
Modul 9: Europaische KUChE ........uviiiiiiiiiiiie et
Modul 10: Praktische Demonstration der in den vorangegangenen Lernmodulen
erworbenen theoretischen Kenntnisse und Fahigkeiten .......cccccovvviiiiiiiniiieeeiniieeees
E) DATUM DER POSITIVEN UBERPRUFUNG DES PROGRAMMS........cocoveverenrrerereierereeereveaane

Projekt-Website: https://www.mcchef.eu/



https://www.mcchef.eu/

Projekt Nr.: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024

A) KONTEXT

Einfihrung

Microcredentials bieten flexible und zugangliche Berufswege, die sich an den
Verdnderungen auf dem Arbeitsmarkt orientieren und insbesondere dem
Fachkraftemangel im Gastgewerbe und in der Gastronomie entgegenwirken.

In einem zunehmend dynamischen europdischen Arbeitsmarkt, der mafigeblich durch den
digitalen und griinen Wandel und die anhaltenden Auswirkungen der COVID-19-Pandemie
gepragt ist, steht die berufliche Aus- und Weiterbildung vor der dringenden
Herausforderung, flexibler und zuganglicher zu werden und auf die sich verandernden
wirtschaftlichen Realitaten zu reagieren. Die europaische Erwerbsbevolkerung erlebt einen
raschen Wandel mit einer steigenden Nachfrage nach neuen Kompetenzen,
anpassungsfahigen Qualifikationen und Wegen des lebenslangen Lernens. Herkémmliche
Berufsbildungsstrukturen, die haufig durch lange formale Ausbildungszeiten und starre
Vermittlungsmodelle gekennzeichnet sind, kdnnen den unterschiedlichen Lerngruppen, die
kirzere, gezielte Lernerfahrungen bendétigen, nur schwer gerecht werden. Innovative
Bildungsansatze und flexible Qualifikationsrahmen sind von entscheidender Bedeutung

Microcredentials (MC), die von der Europdischen Kommission als Nachweise von
Lernergebnissen definiert werden, die aus kurzen, gezielten Lernerfahrungen resultieren,
bieten flexible, modulare Wege, die es den Lernenden ermoglichen, spezifische
Kompetenzen zu erwerben oder zu verbessern, ohne dass sie sich auf langere formale
Programme einlassen miissen. Sie bieten malgeschneiderte Weiterbildungs- und
Umschulungsmoglichkeiten und ermoglichen eine schnelle Reaktion auf
Beschaftigungsmoglichkeiten oder Qualifikationsdefizite. Indem sie Einzelpersonen — auch
aus benachteiligten oder unterreprasentierten Gruppen — in die Lage versetzen, sich in die
Arbeitswelt zu integrieren oder in ihr aufzusteigen, tragen MCs sowohl zur Zuganglichkeit
als auch zur Relevanz bei. Dieser Lehrplan, der sich an der Empfehlung des Europaischen
Rates zu einem europdischen Konzept fiir Microcredentials orientiert, legt ausdrticklich klare
Lernergebnisse, die Aquivalenz von Leistungspunkten (ECTS), solide Bewertungsmethoden
und die Angleichung an den Europdischen Qualifikationsrahmen (EQR) fest. Diese
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Angleichung garantiert die Ubertragbarkeit und Anerkennung in allen Mitgliedstaaten und
starkt das Vertrauen zwischen Arbeitgeber:innen und Bildungsanbieter:innen.

Das Gastgewerbe und die Gastronomie, die einen bedeutenden Beitrag zur europdischen
Wirtschaft leisten, sehen sich mit einem ausgepriagten Mangel an qualifizierten
Berufsanfanger:innen konfrontiert — eine Herausforderung, die durch die Pandemie und den
aligemeinen gesellschaftlichen Wandel noch verstarkt wird. Das Projekt ,Microcredential
Kitchen Basics for Gastronomy (MC Chef)“ geht auf diesen Bedarf ein, indem es einen
gezielten Lehrplan fir grundlegende Kochkompetenzen entwickelt, der die Wiederbelebung
des Sektors in ganz Europa unterstitzt.

MCChef Projektiibersicht und Begriindung

Ein modulares kulinarisches Ausbildungsprogramm kombiniert digitales und
praktisches Lernen, um den Mangel an qualifiziertem Kiichenpersonal auf
Einstiegsebene in Europa schnell zu beheben.

Das Projekt "Microcredential Kitchen Basics for Gastronomy" (MC Chef) ist ein Erasmus+
KA220-VET-Projekt, das tber einen Zeitraum von 26 Monaten durchgefiihrt wird und Partner
aus Osterreich, Kroatien und Spanien zusammenbringt. Das Hauptziel des Projekts ist die
Entwicklung und Erprobung eines modularen, zugénglichen Bildungsmodells? , das digitale
Theorie mit praktischer Ausbildung kombiniert, Barrieren im Zusammenhang mit
Arbeitsverpflichtungen, geografischen oder persdnlichen Umstinden beseitigt und es
unterschiedlichen Lernenden ermdglicht, wesentliche berufliche Fertigkeiten zu erwerben.

Das Projekt MC Chef zielt auf den Mangel an Kiichenpersonal auf Einstiegsebene in Europa
ab, der durch die COVID-19-Krise noch verscharft wurde, und ermoglicht eine rasche, auf die

! Der modulare Aufbau des Curriculums nutzt einen Massive Open Online Course (MOOC), um unterschiedliche
Lernprofile und Lerntempi zu beriicksichtigen. Von den 150 Stunden fir die Module 1-9 entfallen 30 Stunden
auf angeleitetes Lernen (Interaktion mit vorab aufgezeichneten Videos), 91 Stunden auf eigenstandiges Lernen
(Selbststudienaufgaben, Reflexionslibungen, Lektlire und interaktive Aktivitdten) und 27 Stunden auf formative
und 2 Stunden auf summative Bewertungsaktivitdten. Modul 10 umfasst 50 Stunden: 10 Stunden angeleitetes
Lernen, 29 Stunden eigenstandiges Lernen, 11 Stunden Bewertungsaktivitdten (8 Stunden formative Bewertung
und 3 Stunden summative Bewertung).
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Anforderungen des Arbeitsmarktes abgestimmte Aus- und Weiterbildung. MC Chef leistet
Pionierarbeit mit kompetenzbasierten Mikrozertifikaten fiir die Schulung praktischer
Fertigkeiten durch eine fortschrittliche digitale Lernplattform, interaktive E-Learning-
Module und Videoinhalte. Gleichzeitig werden neue Trends wie nachhaltige kulinarische
Praktiken integriert, um umfassendere europaische Ziele in Bezug auf Nachhaltigkeit und
digitale Transformation zu unterstiitzen. Die |anderibergreifende Zusammenarbeit erhdht
die Wirkung und Glaubwiirdigkeit durch die Blindelung von Fachwissen und bewadhrten
Verfahren, die Gewahrleistung einer soliden Anpassung an den Europaischen
Qualifikationsrahmen (EQR) und das ECTS,2 und die Forderung der gegenseitigen
Anerkennung von Microcredentials (MCs) in ganz Europa. Durch die Entwicklung gezielter MCs
erleichtert das Projekt strategisch die schnelle, gezielte Hoher- und Umschulung von
Einzelpersonen, die sich eng an den aktuellen und prognostizierten Anforderungen des
Arbeitsmarktes orientieren. Diese kollaborative Methodik bereichert nicht nur den
Lehrplaninhalt, sondern férdert auch das Vertrauen und die Anerkennung von MCs in ganz
Europa und dient als nachahmenswertes Modell fir kiinftige Bildungsinnovationen im
Berufsbildungssektor.

Zweck und Ziele des Lehrplans

Die Lernenden erwerben grundlegende kulinarische Kompetenzen, die fiir die
unmittelbare Beschiftigung und den Ubergang in eine weiterfiihrende
Berufsausbildung wichtig sind.

Das Hauptziel des 200-stiindigen, 8 ECTS MC Chef Lehrplans ist es, die Lernenden mit
grundlegenden kulinarischen Fertigkeiten und Kenntnissen auszustatten, die fiir
Einstiegsrollen in professionellen Kiichenumgebungen erforderlich sind. Der Lehrplan ist als
kompetenzbasiertes Trainingsprogramm  strukturiert und vermittelt systematisch
grundlegende Kochtechniken, Sicherheitsprotokolle fir die Kiiche, die richtige Verwendung
von Kichenwerkzeugen 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 fir den Lernenden, der aktives Lernen, Vorbereitung, Bewertungen,
Selbststudium und damit verbundene Aufgaben umfasst.
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verbessert die unmittelbare Beschaftigungsfahigkeit der Lernenden erheblich und
ermoglicht ihnen den Einstieg in die Gastronomie als Kiichenhilfe, Commis-Koch/-Kéchin
oder in dhnlichen Funktionen.? Es erleichtert auch den Ubergang in eine weiterfiihrende
Berufsausbildung oder eine kulinarische Fortbildung, indem es die Lernergebnisse anerkennt
und zur weiteren beruflichen Entwicklung motiviert. Auf diese Weise unterstiitzt der Lehrplan
Wege des lebenslangen Lernens und steht im Einklang mit den europaischen Bildungszielen.

Das Curriculum, das den Schwerpunkt auf Inklusivitat und Flexibilitat legt, kombiniert digitale
Module zum Selbststudium mit strategisch geplanten praktischen Einheiten. Als Pilotprojekt
ist das MC Chef-Curriculum strategisch so konzipiert, dass es die Durchfihrbarkeit und
Wirksamkeit von Microcredentials in der beruflichen Aus- und Weiterbildung demonstriert.
Das Curriculum zeichnet sich durch eine durchdachte, ergebnisorientierte Struktur, strenge
QualitatssicherungsmaRBnahmen und eine klare Ausrichtung auf den EQR und das ECTS aus
und bietet damit ein replizierbares Modell fiir die europaische Berufsbildung.

Zielgruppen und ihre Lernbediirfnisse

Unterschiedliche Lerngruppen profitieren von einer flexiblen,
kompetenzbasierten kulinarischen Ausbildung, die die Barrieren
herkdmmlicher Ausbildungsformate iiberwindet.

Der MC Chef-Lehrplan ist ausdricklich auf die Bildungsbedirfnisse verschiedener
Lerngruppen ausgerichtet und legt Wert auf Inklusivitdt und breite Zuganglichkeit. In der
Erkenntnis, dass herkdmmliche kulinarische Berufsausbildungen oft durch Dauer, starre
Zeitplanung und geografische Beschrankungen behindert werden, zielt dieser Lehrplan auf
Lernende ab, die von einem flexibleren, kompakteren und kompetenzorientierten
Ausbildungsweg erheblich profitieren wiirden

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

3 Zuséatzliche Anforderungen und Qualifikationen fiir diese Berufe kénnen den nationalen Gesetzen und
Vorschriften unterliegen, die Lernende und Arbeitgeber:innen konsultieren sollten.
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niedrigen Bildungsabschliissen, Langzeitarbeitslose, ethnische Minderheiten, Migrant:innen
und Personen, die mit soziobkonomischen oder geografischen Hindernissen konfrontiert sind)
sowie Quereinsteiger:innen ohne formale kulinarische Ausbildung. Fir viele von ihnen
besteht ein ausgepragter Bedarf an grundlegendem Wissen und praktischen Fahigkeiten, die
far den Einstieg in die Gastronomie relevant sind. Folglich ist der Lehrplan auf EQR-Stufe 2
angesiedelt, was ihn eindeutig als ein einfiihrendes Bildungsprogramm®* ausweist, das sich
auf die Vermittlung grundlegender kulinarischer Fertigkeiten, Sicherheitsverfahren in der
Kiiche, grundlegende Handhabung von Lebensmitteln, grundlegende Kochtechniken und
Vertrautheit mit Standardkiichengeraten und -verfahren konzentriert.

Das Lehrmaterial kombiniert visuelle, auditive und praktische Methoden, um Lernende mit
begrenzten Vorkenntnissen zu unterstiitzen. Flexible Online-Inhalte erméglichen es den
Lernenden, in ihrem eigenen Tempo voranzukommen, so dass die Teilnehmer/innen das
Lernen mit bestehenden beruflichen Verpflichtungen, familiaren Verpflichtungen oder
geografischen Einschrankungen vereinbaren kénnen, wahrend personliche Sitzungen die
Unterbrechung beruflicher und personlicher Verpflichtungen minimieren. Kontinuierliche
formative Beurteilungen und das Feedback der ausbildenden Personen férdern die Motivation
und das Selbstvertrauen. Das Microcredential bestatigt Kompetenzen und eroffnet Wege fiir
den beruflichen Aufstieg oder weitere Studien.

Rahmen und Struktur des Microcredentials

In zehn Lernmodulen wird digitaler Unterricht mit praktischer kulinarischer
Ausbildung kombiniert, wobei die Lernenden systematisch zu klar definierten
Kompetenzen gefiihrt werden.

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

4 Lernergebnisse, Berufsrollen, Fertigkeiten und Kompetenzen leiten sich aus dem Europdischen Rahmen fiir
Fertigkeiten, Kompetenzen, Qualifikationen und Berufe (ESCO) ab und stimmen mit dem MC Chef Design
Uberein. ESCO bietet eine standardisierte "gemeinsame Sprache" fir Berufe und Fahigkeiten, die die berufliche
Mobilitdt und integrierte Arbeitsmarkte unterstitzt. Nationale Leitlinien, wie die kroatische ASOO-Methode zur
Erstellung von Bildungsprogrammen mit Microcredentials, dienen als Grundlage fiir praktische Micro-
credentials-Methoden, die MC Chef auf einen transnationalen Kontext ausweitet.
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der sich an der EQR-Stufe 2 orientiert, ist in 10 Lernmodule gegliedert, von denen jedes iiber
eindeutige, messbare Lernergebnisse verfiigt, die in logische Gruppen (Lernsets) gruppiert
sind, die die Lernenden von grundlegenden Sicherheits- und HygienemalBnahmen bis hin zu
nachhaltigen Kochpraktiken und praktischen kulinarischen Anwendungen fiihren. Dieser
modulare Ansatz bietet den Lernenden klare, stufenweise Schritte fir den Erwerb und den
Nachweis von Kernkompetenzen, die ein konzentriertes Lernen ermdglichen und die
Beherrschung grundlegender Fertigkeiten verstirken. Wichtig ist, dass diese Struktur
Flexibilitat und Personalisierung ermdoglicht, um den verschiedenen Lernprofilen gerecht zu
werden, einschlieRlich derjenigen, die selbstbestimmtes Lernen oder zusatzliche
Lernunterstlitzung bendtigen.

Dariiber hinaus stellen die in den Rahmen eingebetteten Qualitatssicherungsmechanismen
sicher, dass jedes Lernmodul und seine Ergebnisse strikt mit dem definierten EQR-Niveau
und den Branchenstandards iibereinstimmen.> Zu diesen Mechanismen gehéren
kontinuierliche formative Bewertungen wahrend der Module sowie eine summative
theoretische Zwischenbewertung nach Modul 9 und eine abschlieRende praktische
summative Bewertung nach Abschluss von Modul 10. Bei erfolgreichem Abschluss wird ein
Zertifikat ausgestellt, in dem die erworbenen Kompetenzen, das EQR-Niveau und der
Kreditwert aufgefiihrt sind. Das Zertifikat ist sowohl eigenstandig als auch stapelbar, so dass
es in umfassendere berufliche Qualifikationen oder als Grundausbildung fir fortgeschrittene
kulinarische Ausbildungsgange integriert werden kann. Auf diese Weise entspricht der MC-
Chef-Microcredential-Rahmen nicht nur den unmittelbaren Bediirfnissen der Branche,
sondern ist auch strategisch auf die Ziele des lebenslangen Lernens abgestimmt und
unterstiitzt die Durchldssigkeit des Bildungssystems und den beruflichen Aufstieg innerhalb
und aullerhalb des kulinarischen Bereichs.

5 Es wurden etablierte Leitlinien fiir 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 Verstdandnis des Sachverhalts zeigen) fir die Online-Module 1-9
und Verben "Anwendung" (Wissen auf konkrete Situationen anwenden) fiir die praktische Bewertung in Modul
10.
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Micro- e Curriculum besteht aus 10 Lernmodulen:
credential 9 theoretische MOOC-basierte Module und
Curriculum 1 praktisches prasenz Modul.

¢ Jedes Modul besteht aus zwei
Lernmodule oder mehreren Lerngruppen
(Submodule / Lernsets).

e Jedes Lernset besteht aus
Lernergebnisse mehreren, klar definiterten
Lernergebnissen.

Visuelle Darstellung der Struktur des Lehrplans fiir das MC Chef Microcredential

Kompetenzbasierte Lernmodule und Lernergebnisse

Definierte, messbare Lernergebnisse fiihren die Lernenden systematisch von
der grundlegenden Kiichensicherheit und -hygiene hin zu angewandten
kulinarischen Praktiken und der Vorbereitung auf den Arbeitsplatz.

Der Lehrplan von MC Chef basiert ausdriicklich auf kompetenzbasierten Bildungsprinzipien
und ist systematisch in strukturierte Lernmodule gegliedert, die klar messbare und
erreichbare Lernergebnisse definieren. In enger Anlehnung an die europdischen
Berufsbildungsstandards und -praktiken, insbesondere an den EQR und die ECTS-Grundsatze,
legt der Lehrplan den Schwerpunkt auf Klarheit, Relevanz und Praxisnahe der Kompetenzen
und stellt damit sicher, dass alle erworbenen Fahigkeiten direkt mit den Anforderungen einer
Einstiegsbeschaftigung im Gastronomiesektor tGibereinstimmen. Der Lehrplanist in 10 Module
gegliedert, die von einfiihrenden Kenntnissen — Sicherheit in der Kiiche, Hygiene,
Verwendung von Werkzeugen — bis zu angewandten Praktiken — Umgang mit Zutaten,
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Kochmethoden, Interpretation von Rezepten und Einfiihrung in nachhaltige Praktiken —
reichen. Das letzte Modul gipfelt in einer praktischen Demonstration, bei der die Lernenden
alle zuvor erworbenen Kompetenzen in realistischen Kichenszenarien integrieren und
anwenden missen.

Jedes Modul definiert explizite, auf die Lernenden ausgerichtete Ergebnisse (z. B. "Erkennen
gdngiger Gefahren in der Kiiche"; "Erkléren der Rolle der persénlichen Hygiene bei der
Vermeidung von Kontaminationen"). Die Module folgen der Philosophie der konstruktiven
Ausrichtung, bei der die Ergebnisse, die die Lernenden erreichen sollen, im Voraus festgelegt
werden, wahrend der Unterricht, der Inhalt und die Bewertung auf die festgelegten
Ergebnisse abgestimmt sind. Die in Zusammenarbeit mit Branchenexpert:innen und
Berufspadagog:innen entwickelten Ergebnisse entsprechen der EQR-Stufe 2 und spiegeln
das grundlegende Faktenwissen und die praktischen Fertigkeiten wider, die fiir die
Durchfiihrung einfacher Aufgaben unter Aufsicht erforderlich sind, und verwenden die
Bloom'sche Taxonomie fiir Klarheit und Uberpriifbarkeit. Formative Beurteilungen — Quiz,
szenario-basierte Aufgaben, praktische Demonstrationen, Reflexionsiibungen - und
summative Bewertungen — Priifungen und umfassende Demonstrationen — gewahrleisten
eine objektive Uberpriifung der Beherrschung der Fertigkeiten und die Ubereinstimmung
mit den Branchenstandards. Die kompetenzbasierten Module und klar definierten
Lernergebnisse des MC Chef-Lehrplans bilden eine solide Grundlage fir eine effektive
Berufsausbildung. Durch die enge Anlehnung an etablierte europdische Rahmenwerke und
Branchenstandards stellt der Lehrplan sicher, dass die Lernenden greifbare, vermarktbare
Fahigkeiten erwerben, die direkt auf Einstiegspositionen in der Gastronomie anwendbar sind,
wodurch ihre Beschaftigungsfahigkeit und Karrierechancen in der Gastronomie deutlich
verbessert werden.

Gestaltung der Ausbildung: Lehrmethoden und Lernformen

Die hybride Ausbildung integriert interaktive digitale Module und
erfahrungsorientiertes Kiichentraining und tragt so den unterschiedlichen
Lernstilen und individuellen Bediirfnissen der Lernenden Rechnung.

Der Lehrplan von MC Chef basiert auf einem gemischten Lehrplan, der innovative digitale
Lernmethoden mit traditioneller, praktischer Ausbildung kombiniert:
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= Digitales Lernen (150 Stunden): Interaktive Module, Videos, Quizfragen und
Szenarioaufgaben fordern Selbststdandigkeit, digitale Kompetenz, kritisches Denken
und Problemldsung.

* Praktische Ausbildung (50 Stunden): Erfahrungslernen in realen oder simulierten
Kiichen, mit Demonstrationen, angeleiteten Ubungen und individuellem Feedback,
festigt das theoretische Wissen in arbeitsplatzrelevanten Fahigkeiten.

Eine auf die Lernenden ausgerichtete Padagogik und ein differenzierter Unterricht gehen
auf die verschiedenen Fahigkeitsniveaus und Geschwindigkeiten ein, wahrend
kontinuierliche Beurteilungen das Vertrauen und die Fahigkeiten der Lernenden starken. Die
Fachtrainer:innen tGbernehmen die Rolle von Moderatoren und Mentoren, die individuelles
Feedback und maBgeschneiderte Unterstiitzung geben, was besonders fiir Lernende von
Vorteil ist, die zusatzliche Hilfe benotigen oder ihr Selbstvertrauen starken wollen. Eine
kontinuierliche  formative Bewertung durch praktische Ubungen, angeleitete
Demonstrationen und reflektierende Ubungseinheiten stirkt die Kompetenzen der Lernenden
und gewahrleistet einen progressiven und messbaren Kompetenzerwerb, der auf die
definierten Lernergebnisse abgestimmt ist.

Ausbildungsinhalte, Arbeitsaufwand und Bewertungsrahmen

Formative und summative Beurteilungen in zehn strukturierten Modulen
stellen sicher, dass die Lernenden gepriifte kulinarische Fertigkeiten
erwerben, die den Branchenstandards entsprechen.

Der 200-Stunden-Lehrplan besteht aus 10 Lernmodulen, in denen schrittweise grundlegende
kulinarische Fertigkeiten vermittelt werden. Die Themen reichen von Sicherheit und Hygiene
in der Kiche bis hin zu traditioneller europaischer Kochkultur und nachhaltigen Praktiken. Das
letzte Modul dient als umfassende praktische Integration, in der die Lernenden die zuvor
erworbenen Kenntnisse und Fahigkeiten anwenden, indem sie typische Kiichenaufgaben
ausfuhren und praktische Gerichte kreieren.

Die Bewertung umfasst insgesamt etwa 40 Stunden:

= Formativ (= 35 Stunden): Szenario-basierte Fragen, Reflexionsiibungen, Quizfragen
und praktische Demonstrationen. Durch diese regelmafSigen Bewertungen erhalten
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die Lernenden ein kontinuierliches Feedback, das ihre fortschreitende Beherrschung
der Fertigkeiten unterstitzt und es den Fachtrainer:innen ermdglicht, Lernliicken
zeitnah zu schlieRen.

=  Summativ (= 5 Stunden): Eine theoretische Zwischenbeurteilung nach Modul 9 und
eine beaufsichtigte praktische Abschlussbeurteilung®, bei der die Lernenden ein
Gericht mittlerer Komplexitat vorbereiten und auf praktische Fragen antworten. Die
Bewertungskriterien fir diese abschlieBende Priifung orientieren sich direkt an den
vordefinierten Lernergebnissen und Branchenstandards und garantieren eine
objektive, zuverlassige Validierung der Kompetenzen der Lernenden.

Der erfolgreiche Abschluss der summativen Zwischenpriifung (die Voraussetzung fir die
Anmeldung zu Modul 10 ist) und der summativen Abschlusspriifung (die Voraussetzung fiir
den erfolgreichen Abschluss des gesamten Programms ist) fiihrt zur Verleihung des
offiziellen MC Chef-Microcredentials. Dieses Zertifikat erkennt ausdriicklich das Erreichen
grundlegender kulinarischer Kompetenzen an und bestdtigt damit die Bereitschaft des
Lernenden fiir den Einstieg in eine kulinarische Beschaftigung oder eine weitere berufliche
Ausbildung.

Anerkennung von Microcredentials, Kombinierbarkeit und
Karriereentwicklung

Die Angleichung an die europaischen Berufs- und Bildungsrahmen (EQR, ECTS,
ESCO) gewahrleistet die Anerkennung, unterstiitzt den Bildungsaufstieg und
erleichtert die Beschaftigung und Mobilitat in den Berufen des Gastgewerbes.

Das MC Chef Microcredential ist strategisch so konzipiert, dass es eine klare und solide
Bestatigung innerhalb der nationalen und europdischen Berufsbildungsrahmen gewahrleistet.
Seine Ausrichtung auf die Stufe 2 des Europaischen Qualifikationsrahmens (EQR) und die
Integration von Credits des Europdischen Systems zur Ubertragung und Akkumulierung von
Studienleistungen (ECTS) erleichtern die Transparenz, Ubertragbarkeit und Anerkennung tiber

5 Die dreikdpfige Priifungskommission 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.
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verschiedene Bildungssysteme und nationale Kontexte hinweg. Durch die Erfiillung etablierter
europaischer Standards, einschlieRlich derjenigen, die in der Empfehlung des Europdischen
Rates zu Microcredentials festgelegt sind, gewinnt dieser Nachweis weitreichende
Glaubwdrdigkeit und Akzeptanz bei Arbeitgeber:innen, Bildungseinrichtungen und
Interessengruppen innerhalb der breiteren Berufsbildungsgemeinschaft.

Bei der Entwicklung des MC Chef Microcredentials wurde ausdriicklich auf die Stapelbarkeit
geachtet. Das bedeutet, dass es sich nahtlos in umfassendere berufliche Qualifikationen
einfugt oder mit weiteren Microcredentials zum Aufbau umfassenderer
Qualifikationsportfolios kombiniert werden kann. Die Lernenden kdnnen diesen
Qualifikationsnachweis als ersten Schritt auf dem Weg zu fortgeschrittenen kulinarischen
Qualifikationen verwenden und seine Anerkennung nutzen, um den vertikalen Aufstieg in
héherrangige Berufsbildungsprogramme zu erleichtern, wie z. B. die Zertifizierung als
Profikoch/Profikochin oder kulinarische Spezialisierungen (vertikale Mobilitdt). Die
grundlegenden kulinarischen Kompetenzen, die mit diesem Nachweis erworben werden,
dienen als vielseitige Grundlage, auf der die Lernenden weitere Mikronachweise in
verwandten Bereichen wie Konditorei, Gastronomie oder spezialisierte regionale Kiichen
hinzufiigen koénnen, wodurch horizontale Mobilitat und Diversifizierung innerhalb des
Gastgewerbes und der kulinarischen Bereiche erméglicht werden.

Ein zentrales Ziel des MC Chef-Lehrplans ist der berufliche Aufstieg der Absolventen, der
ausdricklich  darauf  ausgerichtet ist, die  Beschaftigungsfahigkeit und die
Einstiegsmoglichkeiten in der Gastronomie zu verbessern. Nach erfolgreichem Abschluss
verfligen die Lernenden Uber nachweisbare Grundkenntnisse, die sie in die Lage versetzen,
Positionen als Kiichenhilfen, Commis-Koche oder Vorbereitungskéche in verschiedenen
Bereichen des Gastgewerbes, einschlieBlich Restaurants, Hotels, Cateringservices und
kulinarischen Einrichtungen, zu Gbernehmen.” Arbeitgeber:innen profitieren von einer klaren
und transparenten Dokumentation der Kompetenzen der Lernenden, da sie von der
praktischen Bereitschaft und den grundlegenden kulinarischen Kenntnissen, die durch das
Microcredential bescheinigt werden, Uberzeugt sind. Als (bertragbare Qualifikation
unterstiitzt MC Chef das lebenslange Lernen und die Arbeitsmobilitdt in ganz Europa und
tragt so zu einem integrativen, nachhaltigen Berufsbildungssystem bei.

Das MC Chef Microcredential bietet nicht nur einen unmittelbaren, praktischen Nutzen fur
Lernende, die eine Anstellung suchen, sondern schafft auch eine vielseitige und solide
Grundlage fur die zuklnftige berufliche Entwicklung und den Bildungsaufstieg. Die eindeutige
Bestatigung und Anerkennung, die effektive Kombinierbarkeit und die Angleichung an
Branchen- und Bildungsstandards sorgen fir nachhaltige Relevanz und verbessern die

7 Zusétzliche Anforderungen und Qualifikationen fiir diese Berufe kénnen den nationalen Gesetzen und
Vorschriften unterliegen, die Lernende und Arbeitgeber:innen konsultieren sollten.

Projekt-Website: https://www.mcchef.eu/


https://www.mcchef.eu/

—_—  —

MCCI

P nererua e
e

Karrierechancen, das berufliche Wachstum und die Mobilitdt der Lernenden in der
europaischen Hotellerie und Gastronomie.

Referenzen und Ressourcen

Agency for Vocational Education and Training and Adult Education (ASOQO). 2022.
Methodology for Developing Adult Education Programmes for Obtaining Micro-
credentials, Partial Qualifications, and Full Qualifications. Zagreb: ASOO.

Biggs, John. 1996. “Enhancing teaching through constructive alignments.” Higher Education
32. Springer.

Blueprint. 2020. Application of ECVET and ECTS to New Qualifications. Brussels: Blueprint.

Council of the European Union. 2022. Council Recommendation of 16 June 2022 on a
European Approach to Micro-credentials for Lifelong Learning and Employability.
Brussels: Official Journal of the European Union.

European Centre for the Development of Vocational Training (CEDEFOP). 2016. Application
of Learning Outcomes Approaches Across Europe: A Comparative Study. Luxembourg:
Publications Office of the European Union.

European Centre for the Development of Vocational Training (CEDEFOP). 2017. Defining,
Writing and Applying Learning Outcomes: A European Handbook. Luxembourg:
Publications Office of the European Union.

European Centre for the Development of Vocational Training (CEDEFOP). 2023.
Microcredentials for Labour Market Education and Training. Luxembourg:
Publications Office of the European Union.

European Centre for the Development of Vocational Training (CEDEFOP). 2024. Exploring the
Emergence of Microcredentials in Vocational Education and Training (VET).

Projekt Nr.: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024 Projekt-Website: https://www.mcchef.eu/



https://www.mcchef.eu/
https://www.asoo.hr/wp-content/uploads/2022/07/Metodologija_pdf.pdf
https://erasmus-plus.ec.europa.eu/projects/search/details/590345-EPP-1-2017-1-BE-SPO-SCP
https://erasmus-plus.ec.europa.eu/projects/search/details/590345-EPP-1-2017-1-BE-SPO-SCP
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A32022H0627%2802%29
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A32022H0627%2802%29
https://www.cedefop.europa.eu/en/publications/3074
https://www.cedefop.europa.eu/en/publications/4156
https://www.cedefop.europa.eu/en/projects/microcredentials-labour-market-education-and-training
https://www.cedefop.europa.eu/en/projects/microcredentials-labour-market-education-and-training

Luxembourg: Publications Office of the European Union.

European Commission. 2017. European Qualifications Framework for Lifelong Learning.
Luxembourg: Publications Office of the European Union.

European Commission. 2020. European Skills Agenda for Sustainable Competitiveness, Social
Fairness and Resilience. Brussels: European Commission.

European Commission. 2022. A European Approach to Micro-credentials. Brussels: European
Commission Directorate-General for Education, Youth, Sport and Culture.

European Commission. 2025. ESCO — European Skills, Competences, Qualifications and
Occupations. Luxembourg: Publications Office of the European Union.

Federal Ministry for Digital and Economic Affairs (Austria). 2019. "137th Regulation:
Vocational Training Regulation for the Profession Cook." Federal Law Gazette for the
Republic of Austria, Part ll, issued on May 27, 2019.

MC Chef. 2024. Microcredential Kitchen Basics for Gastronomy (MC Chef) — Erasmus+ KA220-
VET Project Application Form. Innsbruck: KAOS Bildungsservice gGmbH (Lead
Applicant).

Office of Digital Learning & Inquiry. 2021. The Asynchronous Cookbook: Recipes for Engaged
& Active Online Learning. Middlebury College.

VET@HOME. 2023. Protocol and Guidebook for Trainers and Company Tutors in Culinary Arts
on How to Conduct On-line VET Practical Training Courses. Brussels: VET@HOME.

Young Chefs Unplugged. 2022. Competence Profile for Cook. Brussels: Young Chefs
Unplugged.

Projekt Nr.: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024 Projekt-Website: https://www.mcchef.eu/



https://www.mcchef.eu/
https://www.cedefop.europa.eu/en/publications/6221
https://europa.eu/europass/en/european-qualifications-framework-eqf
https://migrant-integration.ec.europa.eu/library-document/european-skills-agenda-sustainable-competitiveness-social-fairness-and-resilience_en
https://migrant-integration.ec.europa.eu/library-document/european-skills-agenda-sustainable-competitiveness-social-fairness-and-resilience_en
https://migrant-integration.ec.europa.eu/library-document/european-skills-agenda-sustainable-competitiveness-social-fairness-and-resilience_en
https://education.ec.europa.eu/education-levels/higher-education/micro-credentials
https://education.ec.europa.eu/education-levels/higher-education/micro-credentials
https://esco.ec.europa.eu/en
https://www.ris.bka.gv.at/Dokumente/BgblAuth/BGBLA_2019_II_137/BGBLA_2019_II_137.html
https://www.ris.bka.gv.at/Dokumente/BgblAuth/BGBLA_2019_II_137/BGBLA_2019_II_137.html
https://erasmus-plus.ec.europa.eu/projects/search/details/2020-1-BG01-KA226-VET-095185
https://erasmus-plus.ec.europa.eu/projects/search/details/2020-1-BG01-KA226-VET-095185
https://erasmus-plus.ec.europa.eu/projects/search/details/2020-1-AT01-KA202-078101
https://erasmus-plus.ec.europa.eu/projects/search/details/2020-1-AT01-KA202-078101

B) ALLGEMEINE INFORMATIONEN UBER DAS
AUSBILDUNGSPROGRAMM FUR MICROCREDENTIALS

ALLGEMEINE INFORMATIONEN UBER DAS MICROCREDENTIAL ,,BASISKOMPETENZEN KOCHEN“®

Sektor

Gastgewerbe und Gastronomie

Name des Programms

Microcredential ,,Basiskompetenzen Kochen”

Europaischen Qualifikationsrahmen
(EQR)

Art des Programms Ausbildung
Antragsteller Name der MC Chef Partnerschaftskonsortium,
Einrichtung unter der Leitung des Antragstellers
KAOS Bildungsservice gGmbH
Adresse Sudtiroler Platz 14-16
A-6020 Innsbruck
Osterreich
Qualifikationsniveau nach dem EQR-Niveau 2

Kenntnisse: Grundlegendes Faktenwissen in einem Arbeits-
oder Studienbereich

Fertigkeiten: Grundlegende kognitive und praktische
Fahigkeiten, die erforderlich sind, um relevante Informationen
zu nutzen, um Aufgaben auszufiihren und Routineprobleme
unter Verwendung einfacher Regeln und Werkzeuge zu |6sen

Verantwortung und Selbststandigkeit: Arbeit oder Studium
unter Aufsicht mit einer gewissen Selbststdndigkeit

Umfang in Punkten (ECTS)

8 ECTS

Dokumente, auf denen das Ausbildungsprogramm zum Erwerb von Qualifikationen / Lernergebnissen
(Microcredentials) liegt

Liste der Berufsstandards aus dem
Europaischen Register fiir Fertigkeiten,
Kompetenzen, Qualifikationen und

Liste der Fahigkeiten und Kompetenzen /
Qualifikationsstandards aus dem Europdischen Register fiir
Fahigkeiten, Kompetenzen, Qualifikationen und Berufe (ESCO)

Berufe (ESCO) und anderen relevanten Quellen
- Kéche - Zubereiten und Servieren von Speisen und
- Koch Getrénken
- Kéche - Herstellung von Lebensmitteln und verwandten
. Produkten
- Kiichenchef

- Lebensmittelverarbeitung

- Gesundheit und Sicherheit am Arbeitsplatz

& Die in diesem Dokument verwendeten Wérter und Begriffe mit geschlechtsspezifischer Bedeutung
(einschlieBlich der Namen von Qualifikationen, Titeln und Berufen) gelten gleichermalen fiir alle Geschlechter
(méannlich, weiblich, non-binédr) und beide grammatikalischen Zahlen (Singular und Plural), unabhéngig davon,
ob sie in der mannlichen oder weiblichen Form oder im Singular oder Plural verwendet werden.

Projekt Nr.: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024

Projekt-Website: https://www.mcchef.eu/



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

=  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 fiir den Beruf Koch/Kéchin (oder einen
gleichwertigen Beruf) zuldsst - je nach den Anforderungen
des Landes kénnen bei der Einschreibung medizinische
Dokumente bzw. ein giiltiges Gesundheitszeugnis verlangt

Einschreibebedingungen

werden.
Anforderungen fiir den Abschluss des »  Erfolgreicher Erwerb von 8 ECTS-Punkten.
Programms = Erfolgreicher Abschluss der abschlieBenden Bewertung der

erworbenen Kenntnisse durch eine miindliche und/oder
schriftliche Priifung sowie Bewertung der Fahigkeiten der
Lernenden durch projektbezogene und problemlésende
Aufgaben auf der Grundlage vorher festgelegter
Bewertungskriterien.

= Nach erfolgreichem Abschluss des Abschlusstests erhalt
jede/r Lernende ein offizielles Zertifikat ,Microcredential —
Basiskompetenzen Kochen (MC Chef)“.

» (Uber die abschlieRende Bewertung wird ein Protokoll
gefuhrt, und die Bewertung wird von einer dreikdpfigen
Prifungskommission vorgenommen.

Dauer und Metht?.den der Das Ausbildungsprogramm Microcredential , Basiskompetenzen
Programmdurchfiihrung Kochen” wird im Rahmen eines regelméRigen Unterrichts mit
einer Gesamtdauer von 200 Stunden durchgefiihrt.

= Der theoretische Teil des Programms wird (ber virtuelles
Lernen durchgefiihrt und umfasst 150 Stunden.

=  Der praktische Teil wird in Form von Prdsenzunterricht
durchgefiihrt und umfasst 50 Stunden.

Die Lernergebnisse werden erreicht durch:

= Gefiihrte Lernprozesse: 40 Stunden
= Selbststdndiges Lernen: 120 Stunden
= Bewertungsaktivitdten: 40 Stunden

Die praktische Ausbildung findet in einem speziellen
Unterrichtsraum (z.B. professionelle Kiiche) statt, in dem reale
Problemsituationen simuliert werden. Erforderlichenfalls kann
die praktische Ausbildung auch in externen Betrieben
durchgefiihrt werden, sofern diese die erforderlichen
materiellen Voraussetzungen erfiillen.

Horizontale Entwicklung Lernende, die dieses Programm erfolgreich abschlieBen, kénnen
ihre Fertigkeiten innerhalb desselben Qualifikationsniveaus
(EQR-Niveau 2) weiter ausbauen, indem sie sich fiir ergdnzende
Ausbildungsprogramme im Bereich des Gastgewerbes und der
Kochkunst anmelden.

Beispiele flr einen moglichen horizontalen Aufstieg sind:
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= Zertifizierungskurse fiir Lebensmittelsicherheit und HACCP,
die das Wissen Uber Kontaminationsrisiken,
Allergenmanagement und Hygieneprotokolle erweitern.

= Spezialisierte Kochkurse, z. B. Konditorei, pflanzliche Kiiche
oder internationale Kochtechniken.

= Ausbildung in den Bereichen Kundenservice und
Gastgewerbe, unterstiitzende Aufgaben im Catering,
Restaurantservice und Speisenprasentation.

Die Progression hdngt von den nationalen Bildungssystemen
und den verfiigbaren Programmen im Rahmen der beruflichen
Bildung und des lebenslangen Lernens ab.

Vertikale Entwicklung Nach erfolgreichem Abschluss kénnen die Lernenden
weiterfihrende  Qualifikationen im  kulinarischen  und
gastgewerblichen Sektor erwerben, wie z. B. berufliche Aus- und
Weiterbildungsprogramme der EQR-Stufe 3 fir Koche,
Chefkdche oder Gastronomiefachleute.

Beispiele fir vertikale Entwicklungspfade sind:

= Berufsabschlisse in Kochkunst oder Gastronomie (EQR-
Stufe 3 oder hoher), die es den Lernenden ermdglichen,
fortgeschrittene  Kochtechniken, Meniiplanung und
Kiichenmanagementfahigkeiten zu entwickeln.

= Lehrstellen in professionellen Kiichen, wo die Lernenden
unter der Aufsicht von ausgebildeten Kbchen
Branchenerfahrung sammeln.

=  Fortbildung im Bereich Restaurant- und
Bewirtungsmanagement, die Kenntnisse in den Bereichen
Geschéftsbetrieb, Lebensmittelkostenkontrolle und

Serviceflihrung vermittelt.

Die Aufstiegsmoglichkeiten hangen von den nationalen
Qualifikationsrahmen ab, und die Lernenden missen
moglicherweise zusdtzliche Zugangsvoraussetzungen fir die
weitere Ausbildung erfillen.

Materielle Voraussetzungen und Das Bildungsprogramm fiir den Erwerb eines Microcredentials
Lernumfeld fiir die fur grundlegende Kochkenntnisse erfordert eine Umgebung, die
Programmdurchfiihrung virtuelles Lernen, eigenstindiges Uben und praktisches Training

vor Ort unterstutzt.

Der theoretische Unterricht (150 Stunden) wird online (ber
einen MOOC durchgefiihrt. Die Lernenden missen tber:

= Zugang zu einem Computer, Tablet oder Smartphone mit
einer Internetverbindung, um an Online-Lernaktivitdten
teilnehmen zu kénnen.

= Zugang zur MOOC-Plattform, die digitale Lernmaterialien,
Lehrvideos, interaktive Ubungen und Werkzeuge zur
Selbsteinschatzung enthalt.

= Eine funktionstlichtige Kiiche zu Hause, um praktische
Ubungen in Verbindung mit theoretischen Modulen in
Eigenregie durchzufiihren.
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Die praktische Ausbildung (50 Stunden) wird in einer speziellen,
sicheren und hygienisch einwandfreien Lehrkiiche bzw.
Unterrichtsraum durchgefiihrt. Die Einrichtungen missen
umfassen:

*  Kiichenstationen mit Herden, Ofen, Spiilen, Kiihlaggregaten
und Liftungssystemen.

= Unverzichtbare Kiichengerdte und -utensilien wie Messer,
Schneidebretter, Messgerate, Topfe und Pfannen.

= Gangige Kochgerdte wie Rihrgerat, Mixer,
Kiichenmaschinen und Toaster.

=  Lager- und Hygieneeinrichtungen, die den Standards der
Lebensmittelsicherheit entsprechen.

= Schutzkleidung und Sicherheitsausriistung, z. B.
Kochuniformen, Schiirzen, Handschuhe und Haarnetze.

Die praktische Ausbildungsumgebung ist so gestaltet, dass sie
reale Kochszenarien simuliert und es den Lernenden ermaéglicht,
ihre Fahigkeiten im Umgang mit Zutaten, der Zubereitung von
Lebensmitteln, Kochmethoden und Sicherheitspraktiken
anzuwenden. Erforderlichenfalls kann die praktische Ausbildung
auch in externen Betrieben durchgefiihrt werden, sofern diese
die erforderlichen materiellen Bedingungen und
Hygienestandards erfiillen.

Nach Absolvierung des MCs kdnnen Lernende...

1. die Unterschiede zwischen privaten und professionellen Kiichen erkennen und die Organisation der
Kiichenarbeit zur Optimierung von Ressourcen und Arbeitsablaufen beschreiben.

2. die Grundsatze der Kiichensicherheit und -hygiene definieren und die Anwendung der HACCP-Normen
bei der Handhabung und Zubereitung von Lebensmitteln erlautern.

3. verschiedene Arten von Kiichenwerkzeugen und -gerdten erkennen und ihre Funktionen und
Wartungsanforderungen erklaren.

4. Lebensmittelzutaten auf der Grundlage ihrer Eigenschaften klassifizieren und geeignete
Vorverarbeitungs- und Lagerungstechniken erldutern, um Qualitdt und Sicherheit zu gewahrleisten.

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

6. die Struktur verschiedener Mabhlzeiten erkennen und ihre kulturelle, erndhrungsbezogene und
funktionelle Bedeutung erklaren.

7. ein Rezept interpretieren und erkldren, wie man es je nach verfligbaren Zutaten und Portionsbedarf
skalieren und anpassen kann.

8. nachhaltige Kochpraktiken erkennen und erkldren, wie die Verwendung saisonaler und lokaler Zutaten
zur 6kologischen und wirtschaftlichen Nachhaltigkeit beitragt.

9. die wichtigsten Merkmale der europdischen Kiiche beschreiben und regionale Unterschiede bei Zutaten,
Zubereitungsmethoden und traditionellen Gerichten erkennen.

10. geeignete Kochtechniken anwenden, um einfache Gerichte selbststdndig und mittelschwere Gerichte
unter Aufsicht zuzubereiten, wobei die Lernenden die Effizienz der Arbeitsablaufe, die Hygienepraktiken
und die Qualitét der Prasentation unter Beweis stellen.
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Empfohlene Methoden zur Die folgenden Aktivitdten werden durchgefiihrt, um die Qualitat
Uberwachung der Qualitit und und Wirksamkeit des Bildungsprogramms zu Giberwachen:
Wirksamkeit des Programms * Umfragen unter den Lernenden wund anonyme

Rickmeldungen werden durchgefiihrt, um die Qualitat des
Unterrichts, der Lernmaterialien, der Strategien zur
Unterstitzung der Lernenden, der Lehr- und Lernprozesse,
den Arbeitsaufwand (ECTS), der Wissensbewertung und der
Kommunikation mit den Fachtrainer:innen zu bewerten.

= Zu denselben Themen werden Umfragen und
Evaluierungen bei den Fachtrainer:iinnen durchgefiihrt,
einschlieBlich einer Analyse der Herausforderungen bei der
Kursdurchfiihrung und Vorschlagen zur Verbesserung der
Lehrmethoden.

= Es wird eine Analyse des Bewertungserfolgs, der
Transparenz und der Objektivitdit durchgefiihrt, um
sicherzustellen, dass alle Formen der Bewertung von
Kenntnissen und Fahigkeiten mit den vordefinierten
Bewertungskriterien libereinstimmen.

= Es wird eine Uberpriifung der  fir die
Programmdurchfiihrung erforderlichen materiellen und
personellen Ressourcen durchgefiihrt, einschlieBlich der
Angemessenheit der Kiichen- und technischen Ressourcen,
des Zugangs zu Spezialausriistungen und der Verfligbarkeit
von qualifizierten Fachtrainer:innen und Mentor:innen.

= Im Rahmen der Online-Lernkomponente wird das
Engagement der Lernenden auf der MOOC-Plattform
kontinuierlich Uberwacht. Dazu gehdren die Teilnahme an
Online-Aktivitaten, das Ausfiillen von Selbsteinschatzungen,
das Einreichen von Aufgaben und die Wissensbewertung
durch Quiz und Tests.

= Die Leistungsbeurteilung erfolgt durch mindliche und
schriftliche Beurteilungen sowie durch projektbezogene
und problemlésende Aufgaben auf der Grundlage vorher
festgelegter Leistungsbewertungskriterien.

= Anhand der Ergebnisse dieser Erhebungen und Analysen
erhilt man einen Uberblick Gber die Wirksamkeit des
Programms sowie eine Bewertung der Unterrichtsqualitat
und der Wirksamkeit der Bildungsstrategien.

Die Bewertungsergebnisse werden fir die kontinuierliche
Verbesserung des Programms, die Anpassung der
Lehrmethoden und die Verbesserung der Zugdnglichkeit und
Qualitat der Lernressourcen genutzt.

Datum der Programmiiberarbeitung 1. November 2030
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C) LERNMODULE UND LERNGRUPPEN

MC
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Nr. MODULNAME LISTE DER LERNGRUPPEN | LEVEL STUNDEN ECTS
(LERN-SETS)
G - Gefiihrtes Lernen
S - Selbststdndiges Lernen
B - Bewertungsaktivitdten
G S B TOTAL
1. Kiiche Die Kiiche zu Hause 2 0.5 2 0.5 3h 0.75
18h
Die professionelle Kiiche 2 1 3.5 0.5 5h
Verschiedene Arten einer 2 0.5 2 0.5 3h
professionellen Kiche
Verschiedene Rollen in 2 0.5 3 0.5 4h
einer professionellen
Kiiche
Unterschiede und 2 0.5 1.5 1 3h
Gemeinsamkeiten
zwischen einer
Haushaltskiiche und einer
professionellen Kiche
2. | Sicherheit und Sicherheit in der Kiiche 2 1 3 1 Sh 0.5
Hygiene in der
Kiiche
13h Kiichenhygiene 2 2 5 1 8h
3. | Grundlegende Grundlegendes 2 0.5 2 0.5 3h 0.5
Kiichengerite Kiichenwerkzeug
14h
Messer 2 1 1.5 0.5 3h
Haufig verwendete 2 0.5 2 0.5 3h
Kochgeréate
Haufig verwendetes 2 0.5 2 0.5 3h
Kochgeschirr
Haufig verwendetes 2 0.5 1 0.5 2h
Tafelgeschirr
4. | ldentifizierung, Lebensmittel-Etiketten 2 0.5 1 0.5 2h 1.0
Vorverarbeitung
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Nr. MODULNAME LISTE DER LERNGRUPPEN | LEVEL STUNDEN ECTS
(LERN-SETS)
G - Gefiihrtes Lernen
S - Selbststdndiges Lernen
B - Bewertungsaktivitdten
G B TOTAL
und Lagerung von | Gemuse und Obst 2 1 4 6h
in der Kiiche
haufig
verwendeten Krauter und Gewlrze 2 0.5 1 0.5 2h
Zutaten
25h
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
Tiefkiihlprodukte 2 0.5 1 0.5 2h
Trocken- und 2 0.5 1 0.5 2h
Konservenwaren
5. | Technologische Einfihrung in 2 1 3 1 Sh 0.75
Verfahren zur professionelle
Zubereitung von Kochmethoden
Lebensmitteln Theoretisches Verstandnis 2 3 8 2 13h
18h von Kochtechniken
6. Hauptarten von Arten und Merkmale des 2 0.5 2 0.5 3h 0.75
Mahlzeiten und Friihstlicks
ihre Merkmale
17h Arten und Merkmale von 2 1 3 1 5h
Mittagessen
Arten und Merkmale von 2 1 3 1 5h
Abendessen
Arten und Merkmale 2 0.5 3 0.5 4h
anderer Mahlzeiten -
Brunch, Elevenses, Tee
und Abendbrot
7. Rezepte Lesen eines Rezepts 2 0.5 1 0.5 2h 0.5
14h
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Nr. MODULNAME LISTE DER LERNGRUPPEN | LEVEL STUNDEN ECTS
(LERN-SETS)
G - Gefiihrtes Lernen
S - Selbststdndiges Lernen
B - Bewertungsaktivitdten
G S B TOTAL
MaRangaben 2 0.5 1 0.5 2h
Hochskalieren und 2 1 2 2 Sh
Herunterskalieren eines
Rezepts
Mise en place 2 1 3 1 Sh
8. | Nachhaltige Verringerung der Menge 2 1 2.5 0.5 4h 0.75
Praktiken an Abféllen und Resten
17h
Verwertung von Abfallen 2 1 3 1 Sh
und Resten
Lokale Produkte und 2 0.5 3 0.5 4h
Saisonalitat
Abfall- und 2 0.5 3 0.5 4h
Energiemanagement
9. Europaische Kiiche | Kontinentale Kiiche 2 1 4 1 6h 0.5
14h
Ausgewahlte Rezepte von 2 2 3 3 8h
europaischen Gerichten
10. | Praktische Anwendung von 2 1 5 2 8h 2.0
Demonstration der | Sicherheits- und
in den Hygienestandards in
vorangegangenen einem Arbeitsumfeld
Lernmodulen Anwendung von 2 4 10 2 16h
erworbenen Werkzeugen, Zutaten und
theoretischen Zubereitungsmethoden
Kenntnisse und Selbststandige 2 1 7 2 10h
Fertigkeiten Zubereitung einfacher
50h Gerichte
Zubereitung von Gerichten 2 4 7 5 16h
mittlerer Komplexitat
unter Aufsicht
Insgesamt: | 40h | 120h | 40h | 200h | 8 ECTS
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D) DETAILLIERTE STRUKTUR DER MODULE UND LERNSETS

Modul 1: Kiiche

Name des Moduls

Kiche

Modul-Code

Mo1

Qualifikationen der an der
Durchfithrung der Module
beteiligten
Fachtrainer:innen

Personelle Voraussetzungen

* mindestens das Niveau 4 des EQR oder ein Aquivalent im nationalen
Qualifikationsrahmen des entsprechenden Profils

= Qualifikationen fiir die Arbeit mit erwachsenen Lernenden in
Ubereinstimmung mit den nationalen Regulierungsstandards

Umfang des Moduls (ECTS)

0.75

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

Gefiihrtes Lernen Selbststandiges Lernen | Bewertungsaktivitdten

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

Status des Moduls (Pflicht /
Wahlpflicht)

Obligatorisch

Ziel des Moduls
(Beschreibung)

Fihrt die Lernenden in die grundlegenden Kiichenumgebungen ein, sowohl im
privaten als auch im beruflichen Umfeld. Beschreibt verschiedene
professionelle Kiichentypen, Schliisselrollen und grundlegende Ahnlichkeiten
und Unterschiede im Layout und Arbeitsablauf, um ein grundlegendes
Bewusstsein fir effiziente und sichere Verfahren zu schaffen.

Wichtige Begriffe

Kiiche zu Hause; GrofSkiiche; Arten von GrofSkiichen (z. B. Restaurantkiiche,
Hotelkiiche, Catering-Kiiche, GrofSskiiche, Kochstudio, Eventkiichen);
Kiichenbrigade; Aufgaben und Zustéindigkeiten von Spezialkiichen; Unterschiede
und Gemeinsamkeiten zwischen einer Kiiche zu Hause und einer GrofSkiiche

Anwendung von
Fahigkeiten in simulierten
oder realen Umgebungen

Die Lernenden betrachten visuelle Grafiken und textliche Erklarungen, die
zeigen, wie private und professionelle Kiichen organisiert sind. Zu Hause oder
am Arbeitsplatz kdnnen sie die Hauptzonen identifizieren (z. B. Lagerung,
Vorbereitung, Kochen, Reinigung) und sich daran erinnern, wie die richtige
Anordnung die Sicherheit unterstitzt. Sie kdnnen ihre eigene Kiiche mit einer
typischen Profikiiche vergleichen und mogliche Verbesserungen beschreiben (z.
B. die Anordnung der Werkzeuge fiir einen leichteren Zugang). Indem sie
erkennen, wie die einzelnen Bereiche funktionieren, verstehen die Lernenden,
wie sie in vertrauten Umgebungen einen effizienteren Arbeitsablauf schaffen
oder beibehalten kénnen.

Projekt Nr.:

Empfohlene Literatur und
spezifische Lehrmittel fiir
die Durchfiihrung des
Moduls

Empfohlene Materialien:
=  Baden-Powell, Charlotte. 2005. "Architect's Pocket Book of Kitchen
Design". Geschichte der Kiiche; Kiichentypen, Planung. Elsevier.
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= Bahar, Caroly. 2017. "La Brigade de Cuisine". In Culinary Turn (eds. Nicolaj
van der Meulen, and Jorg Wiesel). transcript Verlag.

= BCcampus. 2014. "Arbeiten in der Lebensmittelindustrie". Persénliche
Eigenschaften und Professionalitéit; 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 Kiichenleiter. 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, lliana. 2017. In Culinary Turn (eds. Nicolaj van der Meulen, and Jorg
Wiesel). transcript Verlag.

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

= Ritzler, Hanni, und Wolfgang Reiter. 2017. "The Kitchen of the Future". In
Culinary Turn (eds. Nicolaj van der Meulen, and J6rg Wiesel). transcript
Verlag.

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

Lernset Die Kliche zu Hause

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= den Aufbau, den Zweck und die wichtigsten Merkmale einer Haushaltskiiche als funktionalen Raum fiir
die Lebensmittelzubereitung zu beschreiben.

= die grundlegenden Arbeitsabldufe und die Organisation der Aufgaben in einer Haushaltskiiche,
einschlieBlich der Lebensmittelzubereitung, des Kochens und der Reinigungsprozesse zu erklaren.

= die Umgebungsfaktoren zu identifizieren, die das Kochen in der heimischen Kiiche beeinflussen (z. B.
Platz, Layout und Zeitbeschrdankungen).

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Dieses Paket von Lernergebnissen wird durch asynchrone MOOC-Sitzungen mit kurzen Lehrvideos, textlichen
Erkldrungen und szenario-basierten Beispielen vermittelt. Die Lernenden sehen sich Demonstrationen von
Kichenlayouts und Arbeitsabldufen zu Hause an und reflektieren dann ihre eigene Kiicheneinrichtung.
Interaktive Quizfragen und Diskussionsaufforderungen fordern die Selbsteinschdtzung. Die Fachtrainer:innen
kuratieren die Ressourcen und pflegen die Plattform, wahrend die Lernenden selbstdndig arbeiten und die
Inhalte auf reale Situationen anwenden (z. B. bei der Umgestaltung ihres Kochbereichs). Dieser Ansatz fordert
den praktischen Einblick in die grundlegenden Ablaufe in der heimischen Kiiche, ohne dass eine Betreuung
durch Fachtrainer:innen erforderlich ist.

1.1.1 VIDEOVORTRAG: EINFUHRUNG IN DIE HAUSHALTSKUCHE.

1.1.2 LESEN: ORGANISATION UND GRUNDLEGENDE ARBEITSABLAUFE.

Lerneinheiten / Themen

Projekt Nr.: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024 Projekt-Website: https://www.mcchef.eu/



https://www.mcchef.eu/

1.1.3 AKTIVITAT: SELBSTSTANDIGE KONTROLLE VON KUCHENEINRICHTUNG,
LAGERUNG UND DES ARBEITSABLAUFES.
1.1.4 BEWERTUNG: WESENTLICHE KUCHEELEMENTE ZU HAUSE.

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Die Bewertung erfolgt in erster Linie asynchron und umfasst kurze, automatisch bewertete Quizfragen (z. B.
Identifizierung der korrekten Arbeitsablaufe), kurze Reflexionsaufgaben (z. B. Beschreibung, wie die
Lernenden ihre eigene Kiiche umgestaltet haben) und szenario-basierte Fragen, bei denen die Lernenden ihr
Verstdndnis von Platz- und Zeitbeschriankungen unter Beweis stellen. Ein Beispiel: ein Quiz zu den wichtigsten
Merkmalen der eigenen Kiiche, gefolgt von einer schriftlichen Reflexionsaufgabe, bei der die Lernenden
einen kurzen Absatz oder einen Fotokommentar hochladen, um zu zeigen, wie sie die empfohlenen
Einrichtungs- oder Aufbewahrungstipps zu Hause anwenden. Die Punktzahl ergibt sich aus der Genauigkeit
der Quizfragen und der Vollstédndigkeit und Relevanz der Reflexionen.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainer:innen erforderlich ist.

Lernset Die professionelle Kiiche

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= den Zweck und die betrieblichen Ziele einer professionellen Kiiche, wie z. B. Effizienz, Schnelligkeit und
das Servieren groRer Mengen an Speisen zu beschreiben

= zu erldutern wie wichtig die Organisation der Arbeitsabldufe in einer professionellen Kiiche ist,
einschlieBlich der Aufteilung der Aufgaben in Schliisselbereiche: Vorbereitung, Kochen, Service und
Aufrdumen

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Die Lernenden erkunden die Organisation von Profikiichen und die betrieblichen Ziele anhand von
aufgezeichneten Videobeispielen, Grafiken und Fallstudien, die alle auf der MOOC-Plattform bereitgestellt
werden. Strukturiertes Lesematerial zeigt Effizienz und Arbeitsablaufe auf. Zu den Aufgaben der
Fachtrainer:innen gehort es, die digitalen Inhalte auf dem neuesten Stand zu halten und automatisiertes oder
Feedback-basiertes Feedback zu geben. Die Lernenden kommen in ihrem eigenen Tempo voran, indem sie
Quizfragen und kurze schriftliche Aufgaben (z. B. die Darstellung eines idealen professionellen Kiichenlayouts)
bearbeiten. Interaktive Selbstkontrollen tGberpriifen das Verstdndnis von Geschwindigkeit, Umfang und
Arbeitsteilung in GroBkiichen.

1.2.1 VIDEOVORTRAG: ZWECK UND ZIELE EINER PROFESSIONELLEN KUCHE.
1.2.2 VIDEOVORTRAG: ORGANISATION VON ARBEITSABLAUFEN.
Lerneinheiten / Themen 1.2.3 LESEN: MANAGEMENT VON GESCHWINDIGKEIT UND QUALITAT.

1.2.4 SZENARIO: GROBER ANDRANG ZUR MITTAGSZEIT.

1.2.5 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DER PROFESSIONELLEN KUCHE.

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets
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Die Lernenden absolvieren automatische Quizfragen zu den Arbeitsablaufen (Vorbereitung, Zubereitung,
Service) und kurze schriftliche Aufgaben, die ein ideales Layout fiir eine professionelle Kiiche darstellen. Sie
kénnen auf szenario-basierte Aufforderungen reagieren (z. B. "Welche Anpassungen des Arbeitsablaufs sind
wdahrend eines geschaftigen Mittagessens kritisch?") und erhalten automatische oder checklistenbasierte
Bewertungen. Ein Beispiel fiir eine Bewertung: Die Lernenden werden gebeten, ein Foto oder ein Video aus
dem Internet von einer professionellen Kiicheneinteilung in einer kurzen Freitextaufgabe zur Verfiigung zu
stellen. Die Bewertung konzentriert sich auf die Klarheit der Griinde fiir die Zoneneinteilung und das
Verstdndnis der Effizienz- und Geschwindigkeitsziele.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.

Lernset Verschiedene Arten einer professionellen Kiiche

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= Unterschiedliche Arten von GroRkiichen (z. B. Hotelklichen, Restaurantkiichen, GroRkiichen,
Eventkiichen, etc.) zu identifizieren.

= die wichtigsten Merkmale und Funktionen der einzelnen Arten von Unternehmen, einschlieflich ihres
Umfangs, ihrer Arbeitsablaufe und ihrer Zielkunden zu erldutern

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Dieser Abschnitt, der vollstdndig Gber einen asynchronen Online-Ansatz vermittelt wird, verwendet
dynamische Minivortrage, beschriftete Infografiken und vergleichende Tabellen, um verschiedene
Kichentypen (Restaurant, Catering, Hotel usw.) zu veranschaulichen. Die Lernenden werden aufgefordert,
diese Umgebungen anhand von Multimedia-Quizfragen und Szenarioaufgaben (z. B. Zuordnung von
Arbeitsablaufen zu Kiichentypen) zu vergleichen. Die Rolle der Fachtrainer:innen besteht in erster Linie in der
Gestaltung der Inhalte und im automatischen Feedback. Die Lernenden sind dafiir verantwortlich, selbstdndig
durch die Materialien zu navigieren, ihr Wissen selbst einzuschatzen und an einem optionalen Feedback-
Austausch teilzunehmen, um tiefere Einblicke zu erhalten.

1.3.1 VIDEOVORTRAG: UBERBLICK UBER DIE KUCHENTYPEN.

1.3.2 LESEN: BETRIEBLICHE NUANCEN.

1.3.3 AKTIVITAT: IDENTIFIZIERUNG DES KUCHENTYPS.

1.3.4 BEWERTUNG: ERKENNEN VON KUCHENTYPEN.

Lerneinheiten / Themen

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Zu den Bewertungen gehoren Multimedia-Quizze, in denen Kiichentypen (z. B. Hotel- oder Catering-Kiiche)
mit bestimmten betrieblichen Merkmalen verglichen werden. Die Lernenden geben auch kurze Antworten
auf Szenarien (z. B. "Welcher Kiichentyp eignet sich am besten fiir die Zubereitung von Mahlzeiten im groRen
Stil mit begrenztem Personal"). Automatisierte Quizbewertungen messen die Erkennung von
Unterscheidungsmerkmalen, wahrend die Antworten auf die Szenarien mit Schwerpunkt auf korrekter
Identifizierung, Begriindung und Relevanz bewertet werden. Diskussionsforen fiir Gleichaltrige erméglichen
es den Lernenden, die Argumente der anderen vor der endgiiltigen Abgabe zu kldren oder zu kritisieren.
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Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.

Lernset Verschiedene Rollen in einer professionellen Kiiche

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= Die wichtigsten Funktionen in einer professionellen Kiiche, einschlielich der traditionellen Positionen in
einer Brigade, zu identifizieren.

= die Zustdndigkeiten und den Arbeitsumfang der verschiedenen Positionen zu beschreiben, z. B. Garde
Manger, Entremetier, Saucier / Rotisseur und Patissier.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Dieser Abschnitt wird mit Hilfe von gesprochenen Prdsentationen und Textmodulen vermittelt, in denen die
wichtigsten Aufgaben der Kiichenbrigade beschrieben werden. Die Lernenden sehen sich rollenspezifische
Demos an (z. B. Garde-Manger-Aufgaben) und absolvieren Zuordnungsiibungen oder Multiple-Choice-Tests,
um das Versténdnis zu Gberprifen. Die Fachtrainer:innen sorgen fiir Struktur und Gberwachen die Plattform,
wdahrend die Lernenden ihren eigenen Lernplan verwalten. Sie kdnnen aufgefordert werden, einen
hypothetischen Schichtplan zu entwerfen oder den einzelnen Brigadeangehérigen Aufgaben zuzuweisen, um
das Verstandnis zu verbessern. Diese von den Lernenden geleitete, szenario-basierte Methode gewéhrleistet
eine praktische Auseinandersetzung mit den Aufgaben in der Profikiiche.

1.4.1 VIDEOVORTRAG: DIE KUCHENBRIGADE.

1.4.2 LESEN: VERANTWORTLICHKEITEN UND BEREICHE DER KUCHENARBEIT.
1.4.3 SZENARIO: WER MACHT WAS IN DER KUCHE?

1.4.4 BEWERTUNG: ROLLEN IN DER PROFESSIONELLEN KUCHE.

Lerneinheiten / Themen

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Die Bewertungen konzentrieren sich auf Zuordnungsiibungen oder Multiple-Choice-Tests (z. B. "Welche
Aufgaben gehoren zu einem Garde Manger?"). Die Lernenden erstellen auch einen kleinen "Personalplan”
oder einen kurzen szenario-basierten Schichtplan, wobei sie ihr Wissen lber die Rolle der einzelnen
Brigademitglieder anwenden. Fachtrainer:innen oder MOOC-Systeme mit automatisiertem Feedback
bewerten die Korrektheit und Vollstandigkeit: Klarheit der Rollengrenzen, korrekte Delegation von Aufgaben
und Begriindung, wie diese Aufgaben zur Effizienz der Kiiche beitragen. Dadurch wird sichergestellt, dass
sowohl die Fakten als auch die praktische Anwendung der Brigadekonzepte erhalten bleiben.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.
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Lernset Unterschiede und Gemeinsamkeiten zwischen einer Kiiche zu Hause und einer
professionellen Kiiche

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= den Zweck und den Umfang der Lebensmittelzubereitung in einer privaten Kiiche im Vergleich zu einer
professionellen Kiiche zu erlautern.

= die Unterschiede in der Effizienz der Arbeitsabldufe zwischen einer privaten Kiiche und einer
professionellen Kiiche zu beschreiben

= die Gemeinsamkeiten der beiden Kiichentypen in den grundlegenden Prozessen der
Lebensmittelzubereitung, wie Zerkleinern, Mischen und Kochen zu erkennen.

= Erldutern, wie die Kiichenausstattung und die verfligbaren Ressourcen die Kochpraktiken sowohlim
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 Kiichen in Bezug auf Umfang, Arbeitsablauf und Ressourcenverfiigbarkeit. Die Aktivitdten
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 dafiir verantwortlich, die Materialien zu prifen, die Aufgaben zu
erledigen und die Erkenntnisse auf ihre eigene Kochumgebung anzuwenden. Diese Methode unterstreicht
das Kontinuum vom Kochen im kleinen Rahmen im Haushalt bis hin zum professionellen Betrieb mit hohem
Volumen.

1.5.1 VIDEOVORTRAG: VERGLEICH VON UMGEBUNGEN.
1.5.2 LESEN: ANORDNUNG UND RESSOURCENFAKTOREN.
1.5.3 AKTIVITAT: VERGLEICH VON SZENARIEN.

1.5.4 BEWERTUNG: KUCHENVERGLEICH.

Lerneinheiten / Themen

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Quizfragen testen das Wissen Uber die Unterschiede in den Arbeitsabldaufen, wahrend Reflexionsaufgaben die
Lernenden auffordern, drei Hauptunterschiede in Bezug auf Effizienzanforderungen oder
Ressourcenbeschrankungen aufzulisten. Eine Beispielaktivitat: Die Lernenden vergleichen Fotos einer
einfachen Einrichtung zu Hause mit denen einer professionellen GroRkiiche und reichen dann kurze
schriftliche Antworten ein, in denen sie die Verfligbarkeit von Ressourcen, die Logik des Arbeitsablaufs und
die Verwendung von Geraten analysieren. Automatisierte Quizfragen tberprifen das Verstdandnis der
Hauptunterschiede; schriftliche oder multimediale Beitrdge werden mit Schwerpunkt auf der Tiefe des
Vergleichs und der Klarheit der Erklarung bewertet.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.
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Modul 2: Sicherheit und Hygiene in der Kiiche

Name des Moduls

Sicherheit und Hygiene in der Kiiche

Modul-Code

Mo02

Qualifikationen der an der
Durchfithrung der Module
beteiligten
Fachtrainer:innen

Personelle Voraussetzungen

* mindestens das Niveau 4 des EQR oder ein Aquivalent im nationalen
Qualifikationsrahmen des entsprechenden Profils

= Qualifikationen flr die Arbeit mit erwachsenen Lernenden in
Ubereinstimmung mit den nationalen Regulierungsstandards

Umfang des Moduls (ECTS)

0.5

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

Gefiihrtes Lernen Selbststandiges Lernen | Bewertungsaktivitdten

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

Status des Moduls (Pflicht /
Wahlpflicht)

Obligatorisch

Ziel des Moduls
(Beschreibung)

Beschreibt wesentliche Protokolle fiir die Sicherheit und Hygiene in der Kiiche
und geht dabei auf die Erkennung von Gefahren, die persénliche Sauberkeit und
die grundlegenden Schritte bei der Handhabung von Lebensmitteln ein, um
hygienische Bedingungen zu gewahrleisten.

Wichtige Begriffe

Grundsditze der Arbeitssicherheit; Arbeitssicherheitsprotokolle; HACCP;
Notfallvorsorge; Ergonomie und Verletzungsprévention; Bedeutung der
persénlichen Hygiene; Kontaminationsrisiken in der Kiiche; Hygienegrundsdtze;
Allergenmanagement; Temperaturkontrolle

Anwendung von
Fahigkeiten in simulierten
oder realen Umgebungen

Anhand von Unterrichtsmaterialien erkennen die Lernenden hiufige Gefahren
— scharfe Gegenstidnde, heiRe Oberflachen, Ausrutscher — und erinnern sich an
einfache Sicherheitspraktiken. Zu Hause oder am Arbeitsplatz kdnnen sie ihre
Umgebung untersuchen, um risikobehaftete Einrichtungen zu erkennen (z. B.
unibersichtliche Wege oder nasse Béden) und die Richtlinien flr den richtigen
Umgang mit Messern, Temperaturkontrollen und Handewaschen wiederholen.
Durch die Erlauterung und konsequente Anwendung dieser Grundsatze in der
taglichen Kiiche wird das Verstandnis fiir sichere und hygienische
Kichenabldufe gestarkt.

Literatur und spezifische
Lehrmittel, die fiir die
Durchfithrung des Moduls
empfohlen werden

Empfohlene Materialien:

= BCcampus. 2014. Lebensmittelsicherheit, sanitdre Einrichtungen und
persénliche Hygiene. LibreTexts.

= BCcampus. 2014. Sicherheit am Arbeitsplatz in der Foodservice-Industrie.
LibreTexts.
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= Bolton, Declan J., und Bldithin Maunsell. 2004. Leitlinien fiir die Kontrolle
der Lebensmittelsicherheit in europdischen Restaurants. Abteilung
Lebensmittelsicherheit, Teagasc - The National Food Centre.

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

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

= Gangiah, Sasi. 2022. "Environmental Ergonomics". Wdrme und thermischer
Komfort; Beliiftung und Feuchtigkeit; Ldrm und seine Auswirkungen auf die
Gesundheit von Arbeitnehmern; Beleuchtung in Kiichen. AOSIS Publishing.

= Griffith, C.J., und D. Worsfold. 1994. "Anwendung des HACCP-Konzepts auf
die Lebensmittelzubereitungspraktiken in Haushaltskiichen". 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 Kiiche

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= die Bedeutung der Sicherheit am Arbeitsplatz zu erldutern, um eine gefahrenfreie Kiichenumgebung zu
gewdhrleisten.

= haufige Gefahren in der Kiiche zu erkennen, wie z. B. scharfe Werkzeuge, elektrische Risiken,
Brandgefahr und nasse Oberflachen.

=  Sicherheitsprotokolle zur Vermeidung von Unfallen zu beschreiben, einschlieBlich Brandverhiitung,
sichere Lagerung, regelmaRige Wartung, ordnungsgemale Verwendung von Schutzkleidung und sichere
Bedienung der Ausriistung.

= die richtigen Schritte auflisten, die in einem Notfall zu unternehmen sind, einschlieflich der Arten von
Unféllen und der grundlegenden Erste-Hilfe-MaRnahmen.

= Zusammenfassung der Grundsatze der Ergonomie zur Verringerung des Verletzungsrisikos im
Zusammenhang mit sich wiederholenden Aufgaben, Heben und schlechter Kérperhaltung.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Die Lernergebnisse werden in einer vollstandig asynchronen, MOOC-basierten Umgebung vermittelt, in der
kurze Videos haufige Gefahren (z. B. scharfe Werkzeuge, nasse Boden) und die richtigen Sicherheitsprotokolle
(z. B. Brandverhiitung, sichere Handhabung von Geraten) veranschaulichen. Textliche Leitfaden erldutern die
Ergonomie des Arbeitsplatzes und Notfallverfahren. Die Lernenden folgen szenario-basierten Lektionen — wie
z. B. die Reaktion auf ein simuliertes Kiichenungliick — um das Erkennen von Risiken und die Anwendung der
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richtigen SicherheitsmaBnahmen zu liben. Die Fachtrainer:innen pflegen und aktualisieren die digitalen
Materialien, wahrend die Lernenden die Module im Selbststudium absolvieren. Automatische Beurteilungen
und optionale zusatzliche Feedback-Raume verstarken die Schliisselkonzepte (z. B. das Tragen von
Schutzkleidung, die Aufrechterhaltung eines aufgerdumten Arbeitsbereichs). Dieser Ansatz ermdglicht es den
Lernenden, sich bewahrte Sicherheitspraktiken anzueignen und lber die eigene Kiicheneinrichtung
nachzudenken, ohne dass Fachtrainer:innen sofort eingreifen muss.

2.1.1 VIDEOVORTRAG: BEDEUTUNG DER SICHERHEIT AM ARBEITSPLATZ.
2.1.2 LESEN: GEFAHRENERKENNUNG UND -VERMEIDUNG.
Lerneinheiten / Themen 2.1.3 AKTIVITAT: ERKENNEN VON GEFAHREN.

2.1.4 AKTIVITAT: ERGONOMISCHER SELBSTCHECK.

2.1.5 BEWERTUNG: SICHERHEIT IN DER KUCHE.

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Die Bewertung besteht aus automatischen Quizfragen zur Gefahrenerkennung (z. B. Bilder von scharfen und
stumpfen Messern, Brandgefahren, rutschigen Oberflachen) und kurzen Szenarioantworten, mit denen die
NotfallmaRnahmen getestet werden. Ein Beispielszenario: "Ein elektrischer Brand bricht in der Ndhe der
Essenszubereitungsstation aus — welche MaBnahmen ergreifen Sie zuerst?" Die Lernenden miissen die
richtige Reihenfolge beschreiben (z. B. Brand/Vorfall melden, Personen helfen/evakuieren, den richtigen
Feuerldscher verwenden, den Hauptschalter ausschalten, etc.), und diese Antworten werden automatisch
bewertet. Ein weiteres Beispiel: eine kleine Reflexionsaufgabe, bei der die Lernenden ihren eigenen
Kichenraum fotografieren und Sicherheitsverbesserungen (z. B. das Anbringen von rutschfesten Matten)
kommentieren. Die Bewertung basiert auf der Ubereinstimmung mit den empfohlenen Protokollen, der
Klarheit der Schritte und der Griindlichkeit der Gefahrenabwehr.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.

Lernset Kiichenhygiene

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= die Rolle der persénlichen Hygiene bei der Vermeidung von Lebensmittelkontaminationen und der
Gewahrleistung der Sicherheit in der Kiiche zu erldutern.

= potenzielle Hygienerisiken in einer Kiiche zu erkennen, einschlieflich unsachgemaler Reinigung,
Lagerung und Handhabung von Lebensmitteln.

= das korrekte Verfahren zur Aufrechterhaltung einer sauberen und hygienischen Kiichenumgebung zu
beschreiben, wobei Sie sich auf Werkzeuge, Arbeitsflachen, Beliiftung und Lagerbereiche konzentrieren.

= zu erldutern, wie Allergene Lebensmittel kontaminieren kénnen, und theoretische MaRnahmen fiir das
Allergenmanagement skizzieren.

= die Bedeutung der Temperaturkontrolle bei der Lagerung und Zubereitung von Lebensmitteln zu
beschreiben, um die Lebensmittelsicherheit zu gewahrleisten.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets
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Die Kiichenhygiene wird Gber asynchrone E-Learning-Sitzungen vermittelt, die aus Video-Minivortrdgen (z. B.
personliche Hygiene, Allergenkontrolle), interaktiven Lektiiren zu Reinigungsprotokollen und praktischen
Checklisten (z. B. tagliche Desinfektionsaufgaben) bestehen. Die Lernenden werden mit szenario-basierten
digitalen Ubungen konfrontiert (z. B. zum Umgang mit Kreuzkontaminationsrisiken), um die Identifizierung
von Gefahren und die Festlegung von AbhilfemaRBnahmen zu Gben. Die Fachtrainer:innen stellen diese
Module zusammen und geben automatisiertes oder checklistenbasiertes Feedback zu Quizfragen und
Szenarioeinsendungen. Die Lernenden arbeiten selbststandig und kénnen ihr Lernen mit anderen
Verpflichtungen vereinbaren. RegelmaRige Selbstkontrolliibungen (z. B. Aufgaben zur Temperaturkontrolle)
ermoglichen es den Lernenden, die Theorie auf reale Kiichenumgebungen anzuwenden, die korrekten
Desinfektions-, Belliftungs- und Lagerungsmethoden zu Uberprifen und gleichzeitig ein griindliches
Hygieneverstandnis zu entwickeln.

2.2.1 VIDEOVORTRAG: PERSONLICHE HYGIENE UND KONTAMINATIONSRISIKEN.
2.2.2 VIDEOVORTRAG: REINIGUNG UND DESINFIZIERUNG.

2.2.3 VIDEOVORTRAG: ALLERGENMANAGEMENT UND
TEMPERATURKONTROLLE.

2.2.4 LESEN: KONTAMINATIONSRISIKEN IN DER KUCHE.

Lerneinheiten / Themen 2.2.5 AKTIVITAT: CHECKLISTE FUR DIE REINIGUNG.

2.2.6 SZENARIO: ERKENNEN VON HYGIENEMANGELN.

2.2.7 LESEN: ALLERGENE SICHERHEITSTIPPS.

2.2.8 AKTIVITAT: TEMPERATUR-KONTROLLPROTOKOLLE.

2.2.9 LESEN: HAUFIGE HYGIENEMANGEL (FALLSTUDIEN).

2.2.10 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DER KUCHENHYGIENE.

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Zu den Bewertungen gehoéren Quizfragen, die sich auf korrekte Reinigungsverfahren, kritische
Temperaturbereiche und Allergenmanagement konzentrieren. Die Lernenden beantworten Multiple-Choice-
Fragen (z. B. "Welcher Desinfektionsplan ist fiir Schneidebretter, die mit rohem Gefliigel verwendet werden,
am besten geeignet?"), und szenario-basierte Aufforderungen testen die Entscheidungsfindung, z. B. die
Reaktion auf einen gemeldeten Allergenvorfall. Darliber hinaus werden die Lernenden in einer kurzen
Reflexionsaufgabe aufgefordert, einen Hygieneplan fiir den Alltag zu dokumentieren, z. B. einen Zeitplan zu
erstellen, der die Haufigkeit des Hindewaschens, die Desinfektion von Oberflachen, den Umgang mit
Speiseresten und die Kennzeichnung der gelagerten Gegenstande umfasst. Die Punktzahl ergibt sich aus der
sachlichen Richtigkeit (Temperaturen, Reinigungsschritte) sowie der Tiefe und Realitdtsndhe der einzelnen
Hygieneplane.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende/Personen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.
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Modul 3: Grundlegende Kiichengerate

Name des Moduls

Grundlegende Kiichengerate

Modul-Code

Mo03

Qualifikationen der an der
Durchfithrung der Module
beteiligten
Fachtrainer:innen

Personelle Voraussetzungen

* mindestens das Niveau 4 des EQR oder ein Aquivalent im nationalen
Qualifikationsrahmen des entsprechenden Profils

= Qualifikationen flr die Arbeit mit erwachsenen Lernenden in
Ubereinstimmung mit den nationalen Regulierungsstandards

Umfang des Moduls (ECTS)

0.5

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

Gefiihrtes Lernen Selbststandiges Lernen | Bewertungsaktivitdaten

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

Status des Moduls (Pflicht /
Wahlpflicht)

Obligatorisch

Ziel des Moduls
(Beschreibung)

Macht die Lernenden mit den wichtigsten Kiichengeraten — Utensilien, Messer,
Geréate, Koch- und Essgeschirr — vertraut, so dass sie die wichtigsten
Verwendungszwecke, Handhabungsprinzipien und einfache Pflegemethoden
beschreiben kénnen.

Utensilien; Messer; Kiichengerdte; Kochgeschirr; Tafelgeschirr

Fahigkeiten in simulierten
oder realen Umgebungen

Wichtige Begriffe
Die Lernenden lesen Ubersichten (iber die Eigenschaften der einzelnen Gerite
und erfahren, welche Pflege empfohlen wird (z. B. richtige Reinigung oder
sichere Aufbewahrung). In einer realen oder simulierten Umgebung —z. B. in
ihrer eigenen Kiiche — identifizieren sie verschiedene Kiichenutensilien, erkldren
Anwendung von die typische Funktion jedes Gegenstands und lGberpriifen die angemessene

Handhabung. Sie kénnten zum Beispiel ihre eigenen Utensilien so beschriften,
dass sie der besten Verwendung entsprechen (z. B. "Kochmesser" zum
Schneiden, "Sieb" zum Abtropfen). Indem sie diese Tipps bei alltiglichen
Aufgaben abrufen, zeigen sie ein besseres Verstandnis fiir die richtige
Handhabung und Organisation von Werkzeugen.

Literatur und spezifische
Lehrmittel, die fiir die
Durchfithrung 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 fiir den Foodservice.
LibreTexts.

= Ettlinger, Steve, und Robert Strimban. 2001. Das Kiichengeschirr-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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= Naranda, A. 2024. Basic Cooking Skills: Ein Handbuch fiir die Ausbildung
von Teilnehmern zur Ausfiihrung einfacher Aufgaben im Kochberuf. Pucko
otvoreno utiliste Cakovec.

= ODCTE. 2019. Ausriistung in einer Grofkiiche. CareerTech.

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

e

Lernset Grundlegendes Kiichenwerkzeug

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= Haufig verwendete Kiichenwerkzeuge wie Pfannenwender, Schneebesen, Schalmesser und Zangen zu
erkennen und ihre Funktionen zu beschreiben.

= Erldutern, wie wichtig es ist, das richtige Werkzeug fur bestimmte Aufgaben bei der
Lebensmittelzubereitung auszuwahlen.

= die Bedeutung einer ordnungsgemaflen Aufbewahrung von Kiichenwerkzeug und ihre Bedeutung fiir die
Verfligbarkeit beim Kochen zu beschreiben.

Vorherrschendes Lehrsystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Dieses Set wird hauptsachlich tiber asynchrones E-Learning auf einer speziellen MOOC-Plattform vermittelt.
Die Lernenden sehen sich pragnante Demonstrationsvideos an und studieren illustrierte Materialien, die die
Funktion und den richtigen Gebrauch der einzelnen Werkzeuge beschreiben. Szenario-basierte Aufgaben, wie
z. B. die Zuordnung von Utensilien zu bestimmten Kochschritten, vertiefen das praktische Verstandnis. Die
Fachtrainer:innen sind fiir die Erstellung und Aktualisierung dieser digitalen Ressourcen verantwortlich und
geben automatisches oder checklistenbasiertes Feedback zu den Tests. Die Lernenden gehen in ihrem
eigenen Tempo vor, indem sie kurze Uberlegungen dariiber anstellen, wie jedes Werkzeug in ihrer Kiiche
verwendet oder gelagert werden kénnte. Dieser Ansatz ermutigt zum selbstgesteuerten Uben und férdert ein
solides Verstandnis der wichtigsten Utensilien fir das tagliche Kochen.

3.1.1 VIDEOVORTRAG: WICHTIGE UTENSILIEN.

3.1.2 LESEN: LAGERUNG UND VERFUGBARKEIT.

3.1.3 AKTIVITAT: MINI-QUIZ ZUR WERKZEUGAUSWAHL.

3.1.4 BEWERTUNG: GRUNDLEGENDES KUCHENWERKZEUG.

Lerneinheiten / Themen

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Die Bewertung umfasst in der Regel asynchrone Tests, bei denen die Lernenden bestimmte Werkzeuge (z. B.
Pfannenwender, Schneebesen, Schaler) anhand von Bildern oder kurzen Textbeschreibungen identifizieren,
kombiniert mit szenario-basierten Aufgaben, bei denen sie aufgefordert werden, das geeignete Werkzeug fiir
einen bestimmten Kochschritt auszuwéahlen (z. B. Pfannkuchen wenden oder SolRe umriihren). Zusatzliche
Reflexionslibungen kdnnen von den Lernenden verlangen, dass sie beschreiben, wie sie die Werkzeuge in
ihrer eigenen Kiiche umorganisiert haben, um eine optimale Verfligbarkeit zu gewahrleisten, und dies mit
Fotos oder kurzen schriftlichen Erklarungen dokumentieren. Automatisierte Quizfragen messen die
Genauigkeit der Lernenden in Bezug auf Erkennung und Funktion, wahrend sich die reflektierten Antworten
auf Klarheit, Praktikabilitdt und Vollstdndigkeit konzentrieren. Dieser gemischte Ansatz Gberprift nicht nur
die Vertrautheit der Lernenden mit den Utensilien, sondern auch ihre Fahigkeit, diese Konzepte in realen
oder simulierten Kochkontexten anzuwenden.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
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Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
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 Klichenmessern (z. B. Kochmesser, Schalmesser, Brotmesser) und ihre spezifischen
Verwendungszwecke bei der Lebensmittelzubereitung aufzulisten.

= Die Teile eines Messers (Klinge, Griff, Kropf, Erl) und ihre Bedeutung fir die Leistung und Handhabung
eines Messers zu beschreiben.

= grundlegende theoretische Techniken fiir den sicheren Umgang mit Messern zu erldutern, einschlieBlich
Griff, Schnittbewegungen und Aufbewahrung.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Der Unterricht erfolgt Giber aufgezeichnete Video-Tutorials, interaktive Lektiire und Quizfragen zur
Selbsteinschatzung in einer asynchronen Online-Umgebung. Die Fachtrainer:innen geben klare Richtlinien fir
die richtige Wahl des Messers, des Griffs und der Schnittbewegungen, die durch visuelle Demonstrationen
der sicheren Handhabung ergédnzt werden. Die Lernenden sehen sich Grafiken an, die die Anatomie von
Messern beschreiben, und reagieren auf szenario-basierte Aufforderungen, z. B. das richtige Messer zum
Schneiden von Brot oder Filetieren von Fisch zu finden. Durch das selbststédndige Vorgehen verinnerlichen die
Lernenden die wichtigsten Sicherheitsprinzipien, bevor sie praktische Ubungen durchfiihren. Die
Fachtrainer:innen unterstiitzen optionale Online-Diskussionsforen und sorgen dafiir, dass die Inhalte
regelmaRig aktualisiert werden, um die Aktualitdt zu gewahrleisten.

3.2.1 VIDEOVORTRAG: ARTEN VON KUCHENMESSERN.

3.2.2 LESEN: ANATOMIE UND HANDHABUNG VON MESSERN.
3.2.3 AKTIVITAT: DAS RICHTIGE MESSER ERKENNEN.

3.2.4 BEWERTUNG: MESSER UND SICHERHEIT.

Lerneinheiten / Themen

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Die Lernenden absolvieren zundchst Zuordnungsiibungen und Multiple-Choice-Tests zur Anatomie und
Verwendung von Messern (z. B. Zuordnung eines Kochmessers zum Schneiden von Gemiise oder eines
Brotmessers zum Schneiden von Broten), um das theoretische Wissen zu festigen. Sie kdnnen dann kurze
schriftliche Antworten einreichen, in denen sie die Bedeutung der richtigen Klingenform erértern oder
Sicherheitspraktiken fir die Handhabung und Aufbewahrung von Messern erlautern. Wenn moglich, kénnen
die Lernenden eine kurze Demonstration vorfiihren, z. B. ein kurzes Video oder eine online gefundene
Fotosequenz, die den richtigen Griff, stabile Schnittbewegungen und eine sichere Aufbewahrung zeigt.
Automatisierte MOOC-Feedbacksysteme (iberpriifen, ob die Lernenden die Messertypen richtig
identifizieren, ihre geeigneten Anwendungen erkennen und die grundlegenden Sicherheitsprinzipien
einhalten.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
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zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.

Lernset Haufig verwendete Kochgerate

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

=  Haufig verwendete Kochgeréte (z. B. Mixer, Klichenmaschinen, Toaster) zu identifizieren und ihre
Funktionen bei der Zubereitung von Speisen zu beschreiben.

= Die Wichtigkeit der sicheren und hygienischen Nutzung und Wartung von Geréaten zu erldutern (vor und
nach dem Gebrauch), um Effizienz und Sicherheit zu gewahrleisten.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Diese Ergebnisse werden in einem vollstdndig asynchronen Format mit kurzen "How-to"-Videos, digitalen
Handouts und fallbasierten Ubungen vermittelt, die die korrekte Verwendung von Geriten und die
routinemafige Wartung veranschaulichen. Die Fachtrainer:innen stellen die Inhalte zusammen und geben
Beispiele zur Fehlerbehebung (z. B. warum ein Mixer Uberhitzen kann oder wie man einen Mixer griindlich
reinigt). Die Lernenden erforschen die Funktionen der einzelnen Gerate, indem sie realistische
Kiichenszenarien durchspielen, z. B. die Wahl des richtigen Gerats fiir das Pirieren von Suppe oder das
Verquirlen von Teig. Anhand von Quiz- und Reflexionsfragen demonstrieren sie ihr Verstandnis fiir Effizienz,
Sicherheit und Sorgfalt. Die Hauptaufgabe der Fachtrainer:innen besteht darin, die Online-Umgebung zu
Uberwachen und durch automatische oder von den Fachtrainer:innen bewertete Aufgaben Feedback zu
geben.

3.3.1 VIDEOVORTRAG: EINFUHRUNG HAUFIG VERWENDETE ARBEITSGERATE.
3.3.2 LESEN: GEBRAUCHS- UND WARTUNGSRICHTLINIEN.

3.3.3 AKTIVITAT: FEHLERSUCHE BEI GERATEN.

3.3.4 BEWERTUNG: KNOW-HOW UBER DIE ANWENDUNG.

Lerneinheiten / Themen

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Um das Wissen Uber Gerdte zu bestdtigen, absolvieren die Lernenden kurze Quizfragen, in denen sie Geréte
(z. B. Mixer, Mixer, Toaster) mit ihren Hauptfunktionen und typischen Wartungsprotokollen (Reinigung und
sicherer Betrieb) in Verbindung bringen. Szenario-basierte Fragen kénnten eine Fehlfunktion des Geréts
darstellen (z. B. einen Gberhitzten Mixer oder eine blockierte Kiichenmaschine), und die Lernenden miissen
wahrscheinliche Ursachen ermitteln und PraventivmaBnahmen vorschlagen. Sie kdnnten auch ein kurzes
"Wartungsprotokoll" oder einen Reinigungsplan fiir ihre meistgenutzten Gerate erstellen, der dann mit
Schwerpunkt auf Klarheit, Haufigkeit der Aufgaben und Beachtung der Sicherheit bewertet wird. Auf diese
Weise wird sichergestellt, dass die Lernenden sowohl die theoretische Funktionsweise der Gerédte verstehen
als auch praktische Instandhaltungsstrategien kennen.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.
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Lernset Haufig verwendetes Kochgeschirr

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

=  Haufig verwendetes Kochgeschirr (z. B. Stieltdpfe, Bratpfannen, Kochtépfe, Backbleche) und ihre
Funktionen zu nennen.

= zu erkldren, wie sich unterschiedliche Materialien (z. B. Edelstahl, Gusseisen, Antihaftbeschichtungen)
auf die Kochleistung und die Lebensmittelqualitat auswirken.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Asynchrone Online-Module fiihren die Lernenden mit Hilfe von Multimedia-Prasentationen und gefiihrten
Lektlren in verschiedene Topfe, Pfannen und Spezialkochgeschirr ein. Die Fachtrainer:innen erklaren Schritt
fiir Schritt, wie man das richtige Kochgeschirr fur die jeweilige Kochtechnik findet (z. B. Sautierpfannen fiir
schnelles Braten, Kochtopfe fiir Schmoren). Szenario-basierte Quizfragen fordern die Lernenden auf,
geeignetes Kochgeschirr fiir verschiedene Rezepte auszuwahlen und dabei Faktoren wie Warmeverteilung
und Materialpflege zu berticksichtigen. Die Lernenden libernehmen die Verantwortung fiir die Anwendung
dieses Wissens in ihrer eigenen Kochumgebung und reflektieren, wie die richtige Auswahl des Kochgeschirrs
die Effizienz und das Ergebnis verbessern kann.

3.4.1 VIDEOVORTRAG: ARTEN VON KOCHGESCHIRR.

3.4.2 LESEN: MATERIALIEN UND LEISTUNG VON KOCHGESCHIRR.

3.4.3 AKTIVITAT: ANPASSUNG DES KOCHGESCHIRRS AN DIE AUFGABE.

3.4.4 BEWERTUNG: HAUFIG VERWENDETES KOCHGESCHIRR.

Lerneinheiten / Themen

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Die Bewertung beginnt mit einem Auswahlquiz, bei dem die Lernenden verschiedene Topfe und Pfannen (z.
B. Stieltopfe, Pfannen, Bratpfannen) bestimmten Kochmethoden wie Braten, Schmoren oder Sautieren
zuordnen miissen. Sie kdnnen auch kurze schriftliche Uberlegungen zu den Materialien des Kochgeschirrs (z.
B. Edelstahl vs. Gusseisen) und wie diese Unterschiede die Warmeleitung und das Kochergebnis beeinflussen,
einreichen. Szenario-basierte Aufgaben kénnen die Lernenden dazu auffordern, herauszufinden, welche
Pfanne am besten fiir ein Beispielrezept geeignet ist, wobei Noten fiir korrekte Uberlegungen zu
Hitzeregulierung, GréRenanforderungen und Pflegeanweisungen vergeben werden. Durch diese
kombinierten Aktivitdten wird Gberprift, ob die Lernenden Kochgeschirrarten genau unterscheiden und eine
fundierte Auswahl auf der Grundlage von Kochtechniken und Anforderungen an das Gericht treffen kdnnen.
Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.

Lernset Haufig verwendetes Tafelgeschirr

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

=  Die verschiedenen Arten von Geschirr (z. B. Teller, Schisseln, Glaser, 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 erldutern.

Vorherrschendes Lehrsystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Mit Hilfe von aufgezeichneten Demonstrationen und Referenztabellen wird dieser Abschnitt vollstandig durch
asynchrone Lektionen gelehrt, die das Spektrum an Tellern, Schiisseln, Glasern und Utensilien hervorheben,
die flr den Service bendtigt werden. Die Lernenden befassen sich mit Videos, die Tischdekorationen fir
verschiedene Mabhlzeiten zeigen, und tGben die Zuordnung des richtigen Geschirrs zu verschiedenen
Essenskontexten (z. B. Suppenschalen gegeniiber Salattellern). Die Fachtrainer:innen entwickeln diese
Ressourcen und geben automatische Riickmeldungen, um sicherzustellen, dass die Lernenden die Bedeutung
des richtigen Geschirrs sowohl fir die dsthetische Prasentation als auch fiir die praktische Funktion
verstehen. Die Lernenden festigen ihr neues Wissen, indem sie kurze Aufgaben I6sen, wie z. B. das
"Entwerfen" einer einfachen Tischdekoration fiir ein bestimmtes Meni und die Reflexion tber die Griinde fiir
ihre Wahl.

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

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Um das Wissen (iber Geschirr zu Uberprifen, absolvieren die Lernenden ein Quiz, in dem sie verschiedenen
Gerichten die richtigen Utensilien, Teller und Schiisseln zuordnen (z. B. eine Suppenschissel gegeniiber
einem Salatteller). Szenario-basierte Aufforderungen kénnten ein formelles Abendessen beschreiben und die
Lernenden dazu auffordern, einen angemessenen Tisch zu decken und ihre Wahl kurz zu begriinden (z. B. die
Platzierung von Glasern, die Anordnung von Gabeln oder die Verwendung von speziellem Serviergeschirr).
Wenn die Plattformen es zulassen, kénnen die Lernenden Fotos oder Diagramme von Muster-
Tischaufstellungen hochladen, die dann von den Fachtrainer:innen oder anderen Lernenden bewertet
werden kdnnen. Die Bewertungen konzentrieren sich auf die Korrektheit (Zuordnung der einzelnen Gerichte
zum passenden Geschirr) und das Verstdandnis der Tischetikette, um sicherzustellen, dass die Lernenden das
theoretische Wissen auf praktische Tischszenarien libertragen kénnen.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.

Modul 4: Identifizierung, Vorverarbeitung und Lagerung der in der
Kiiche haufig verwendeten Zutaten

Identifizierung, Vorverarbeitung und Lagerung von in der Kiiche haufig

Nam M |
AL b verwendeten Zutaten

Modul-Code MO04
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Qualifikationen der an der
Durchfithrung der Module
beteiligten
Fachtrainer:innen

Personelle Voraussetzungen

* mindestens das Niveau 4 des EQR oder ein Aquivalent im nationalen
Qualifikationsrahmen des entsprechenden Profils

= Qualifikationen fir die Arbeit mit erwachsenen Lernenden in
Ubereinstimmung mit den nationalen Regulierungsstandards

Umfang des Moduls (ECTS)

1.0

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

Gefiihrtes Lernen Selbststandiges Lernen | Bewertungsaktivitdaten

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

Status des Moduls (Pflicht /
Wahlpflicht)

Obligatorisch

Ziel des Moduls
(Beschreibung)

Sie lernen, alltagliche Zutaten — Obst, Gemdise, Fleisch, Milchprodukte, Getreide
— zu erkennen und beschreiben Standardverfahren zur Vorverarbeitung und
Lagerung, die dazu beitragen, Frische, Qualitdt und Sicherheit zu erhalten.

Wichtige Begriffe

Lebensmitteletiketten; Gemiise; Friichte; Krduter; Gewdirze; Fleisch; Fisch;
Getreide; Teigwaren; Milchprodukte; gdngige Tiefkiihlprodukte; géingige
Trockenprodukte; géingige Konserven

Anwendung von
Fahigkeiten in simulierten
oder realen Umgebungen

Nach der Wiederholung der Lektionen zur Kategorisierung von Produkten, zum
Lesen von Lebensmitteletiketten und zur Unterscheidung der richtigen
Lagerungsbedingungen interpretieren die Lernenden diese Praktiken zu Hause
oder in einer Speisekammer am Arbeitsplatz. Sie kdnnten untersuchen, wie
rohe und gekochte Produkte in ihrem eigenen Kiihlschrank gelagert werden,
wiederholen, welche Lebensmittel versiegelte Behalter oder Kiihlung
bendtigen, und beschreiben die grundlegende Handhabung wie Waschen oder
Schilen von Produkten. Durch die konsequente Uberpriifung des
Verfallsdatums und die Rotation der Vorrédte vertiefen sie ihr Verstandnis fir die
Vermeidung von Verschwendung und Verunreinigung.

Empfohlene Literatur und
spezifische Lehrmittel fiir
die Durchfiihrung des
Moduls

Empfohlene Materialien:

= Culinary Institute of America. 2001. Der professionelle Koch. Wiley.

=  Elgersma, Marie, et al. 2024. Lebensmittelkennzeichnung in der EU:
Sonderbericht. Europaische Union.

= Fellows, P. 2000. "Lebensmittelverarbeitungstechnologie: Principles and
Practice". Raw Material Preparation. CRC Press.

= Ingram, Christine. 2010. Die Welt-Enzyklopddie der Kochzutaten. Hermes
House.

= Le Cordon Bleu. 2000. Grundlagen der Kiiche: The Complete Illlustrated
Reference to the Ingredients, Equipment, Terms, and Techniques. Houghton
Mifflin Harcourt.

*  MocGee, Harold. 2004. Uber Essen und Kochen: The Science and Lore of the
Kitchen. Revised ed. Scribner.

= Mpyhrvold, Nathan, Chris Young, und Maxime Bilet. 2011. Modernist
Cuisine: Die Kunst und Wissenschaft des Kochens. The Cooking Lab.
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= Naranda, A. 2024. Basic Cooking Skills: Ein Handbuch fiir die Ausbildung
von Teilnehmern zur Ausfiihrung einfacher Aufgaben im Kochberuf. Pucko
otvoreno utiliste Cakovec.

= 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.
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Lernset Lebensmittel-Etiketten

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= die wichtigsten Bestandteile von Lebensmitteletiketten zu kennen, einschlielich Ndhrwertangaben,
Zutatenlisten, Verfallsdaten und Allergenwarnungen.

= den Unterschied zwischen Verfallsdatum und Mindesthaltbarkeitsdatum zu erldutern, einschlieRlich
ihrer Auswirkungen auf Lebensmittelsicherheit, -qualitdt und -verbrauch.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Die Lernenden erwerben diese Ergebnisse durch asynchrone Online-Module mit kurzen Videos, Infografiken
und interaktivem Lesematerial, das Etiketten, Verfallsdaten, Nahrwertangaben und allgemeine
Allergenwarnungen erklart. Die Fachtrainer:innen stellen die digitalen Ressourcen zusammen, wahrend die
Lernenden selbststéndig navigieren und Quizfragen und Miniszenarien (z. B. den Vergleich zweier
Lebensmittelverpackungen) 16sen. Methodisch liegt der Schwerpunkt auf der praktischen Anwendung: Die
Lernenden posten kurze Reflexionen oder Fotos von Etiketten, denen sie zu Hause begegnen, und besprechen
die korrekte Interpretation und den Umgang mit der Haltbarkeit, um sicherzustellen, dass die Lernenden
verstehen, wie man Etiketten genau liest und dieses Wissen bei der Auswahl und Lagerung von Zutaten
anwendet.

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

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Die Lernenden absolvieren ein Quiz zur Identifizierung von Etiketten mit Bildern von realen Verpackungen; sie
missen Verfallsdaten, Ndhrwertangaben und Allergenwarnungen erkennen. AnschlieBend nehmen sie an
einer kurzen Szenario-Aufgabe teil (z. B. Vergleich zweier Produkte mit unterschiedlicher Haltbarkeit und
Erklarung, welches zuerst verwendet werden soll). Eine Reflexionsaufgabe kann die Lernenden dazu
auffordern, ein Etikett aus ihrem eigenen Vorratsschrank zu fotografieren, die Symbole zu interpretieren und
mogliche Anpassungen bei der Lagerung zu kommentieren. Die automatisierte Bewertung konzentriert sich
auf die Genauigkeit des Etikettenlesens, die Klarheit der Argumentation und die korrekte Anwendung des
FIFO-Prinzips (First In, First Out).

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
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Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.

Lernset Gemise und Obst

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= Diein der Kiiche haufig verwendeten Gemisesorten zu identifizieren und ihre Eigenschaften,
gastronomischen Qualitdten, Vorverarbeitung und Lagerung zu beschreiben.

= Diein der Kiiche haufig verwendeten Friichte zu identifizieren und ihre Eigenschaften, gastronomischen
Qualitaten, Vorverarbeitung und Lagerung zu beschreiben.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Der Unterricht erfolgt hauptsachlich durch asynchrones E-Learning, das Demonstrationsvideos liber den
Umgang mit frischem Obst und Gemiise mit pragnanten Informationen (ber saisonale Unterschiede und
Nadhrwerteigenschaften kombiniert. Die Fachtrainer:innen bieten kuratierte Ressourcen an, darunter Grafiken
zu den gangigsten Gemiise- und Obstsorten. Die Lernenden befassen sich mit szenario-basierten Aufgaben (z.
B. Entscheidung Uber die richtige Lagerung von Beeren oder Wurzelgemiise) und laden ein kurzes, optionales
Foto oder ein Online-Video (Link) des entsprechenden Zubereitungsprozesses hoch. Dieser lernerzentrierte
Ansatz fordert das praktische Uben zu Hause. Die Fachtrainer:innen verfolgen den Lernfortschritt tiber
digitale Quizfragen und bieten Diskussionen mit Feedback an, wenn Klarungsbedarf besteht.

4.2.1 VIDEOVORTRAG: ERKENNEN GANGIGER GEMUSE- UND OBSTSORTEN.
4.2.2 VIDEOVORTRAG: REINIGUNGS- UND VORVERARBEITUNGSMETHODEN.
4.2.3 LESEN: LAGERUNG UND REIFUNG.

Lerneinheiten / Themen 4.2.4 SZENARIO: VERMEIDUNG VON VERDERB.

4.2.5 SELBSTKONTROLLE: SCHRITTE IM UMGANG MIT PRODUKTEN.

4.2.6 AKTIVITAT: LAGERUNGSPROTOKOLL.

4.2.7 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN VON GEMUSE UND OBST.

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Szenario-basierte Quizfragen stellen verschiedene Produkte (z. B. Blattgemise, Wurzelgemise) zusammen
mit einem kurzen Kochplan vor und fordern die Lernenden auf, geeignete Vorverarbeitungsschritte
(Waschen, Schneiden, Schélen) und geeignete Lagerungsmethoden zu wahlen. In einer kurzen schriftlichen
Reflexion kdnnten die Lernenden aufgefordert werden, zu beschreiben, wie sie bestimmte Obst- oder
Gemusesorten zu Hause aufbewahren und wie sie die Frische sicherstellen (z. B. Feuchtigkeitsregulierung in
einem Frischhaltefach). Fachtrainer:innen oder automatische Systeme bewerten die Korrektheit der
Identifizierung von Verderbnisrisiken, die empfohlenen Temperaturbereiche und die Ubereinstimmung mit
sicheren Handhabungsmethoden.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.
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Lernset Krauter und Gewdrze

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= Diein der Kiiche haufig verwendeten Krauter zu identifizieren und ihre Eigenschaften, gastronomischen
Qualitaten, Vorverarbeitungs- und Lagerungsanforderungen zu beschreiben.

= Diein der Kiiche haufig verwendeten Gewiirze zu identifizieren und ihre Eigenschaften,
gastronomischen Qualitdten, Vorverarbeitung und Lagerung zu beschreiben.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Online, im Selbststudium, mit kurzen Erklarvideos, Tabellen mit Krduter-/Gewilirzmerkmalen und interaktiven
Quizfragen, die bestimmte Krduter oder Gewiirze mit passenden Gerichten verbinden. Die Fachtrainer:innen
aktualisieren die Beispiele regelméaRig und sorgen fiir relevante kulinarische Zusammenhéange. Die Lernenden
haben die Aufgabe, verschiedene Krdauter und Gewdirze in ihrer Kiiche zu probieren oder zu riechen und dann
kurze Uberlegungen zu Aroma, Lagerung oder Handhabungstipps zu veréffentlichen. Digitale Ressourcen
heben Frische-Indikatoren, Qualitat und sichere Lagerung hervor. Das Engagement der Fachtrainer:innen ist
minimal, aber unterstiitzend und konzentriert sich auf Feedback fiir szenario-basierte Aufgaben (z. B. die
Erstellung einer einfachen Gewiirzmischung).

4.3.1 VIDEOVORTRAG: EINFUHRUNG IN KRAUTER UND GEWURZE.
Lerneinheiten / Themen 4.3.2 LESEN: TIPPS ZUR HANDHABUNG UND LAGERUNG.

4.3.3 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DER KRAUTER UND GEWURZE.

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

In einer Zuordnungsiibung kdnnen bestimmte Krauter (Basilikum, Rosmarin) oder Gewiirze (Paprika,
Kreuzkiimmel) mit ihren idealen Verwendungsmaoglichkeiten oder Lagerungsempfehlungen (z. B. luftdichte
Behalter, kiihler/dunkler Ort) verglichen werden. Die Lernenden kénnen ein Mikroprojekt durchfihren, bei
dem sie einige Krauter/Gewiirze auswahlen, fotografieren und beschriften und deren Frischekriterien und
typische Gerichte, zu denen sie gut passen, kommentieren. Anhand von Checklisten wird die Fahigkeit der
Lernenden bewertet, Gewirzvarianten zu erkennen, die richtige Lagerung vorzuschlagen und die Qualitat
sicherzustellen (z. B. Priifung auf Verfarbung oder Feuchtigkeit).

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
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:

= Diein der Kiiche Ublicherweise verwendeten Fleischsorten zu identifizieren und ihre Eigenschaften,
gastronomischen Qualitdten, Vorverarbeitungs- und Lagerungserfordernisse zu beschreiben.

= Diein der Kiiche Ublicherweise verwendeten Fischsorten zu identifizieren und ihre Eigenschaften,
gastronomischen Qualitdten, 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 unterstiitzt, die die sichere Handhabung und wichtige
Vorbereitungstechniken (z. B. das Entgraten von Fisch oder das Trimmen von Fleisch) demonstrieren.
Lesetexte erldutern die Anforderungen an die Temperaturkontrolle, die Risiken von Kreuzkontaminationen
und die besten Praktiken fiir die Lagerung. Die Fachtrainer:innen stellen Aufgaben fiir Szenarien, wie z. B. das
Erkennen von Frischezeichen oder sicheren Auftaumethoden, wahrend die Lernenden Mini-Quizfragen
ausfillen, die das Erkennen von Teilstlicken und empfohlenen Gartemperaturen testen. In Diskussionsforen
mit Gleichaltrigen kénnen kulturelle Unterschiede bei den Teilstlicken und Kochtraditionen angesprochen
werden. Die Rolle der Fachtrainer:innen besteht darin, genaue Ressourcen zu kuratieren, die Plattform zu
Uberwachen und anhand von Checklisten Feedback zu den Antworten auf die Szenarien zu geben.

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 TEILSTUCKEN.

4.4.6 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN VON FLEISCH UND FISCH.

Lerneinheiten / Themen

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Die Prifungen umfassen in der Regel Multiple-Choice-Tests zu den richtigen Auftautechniken, sicheren
internen Gartemperaturen und der Vermeidung von Kreuzkontaminationen. Die Lernenden werden auch mit
szenario-basierten Aufgaben konfrontiert (z. B. "Sie haben rohes Hiihnerfleisch und aufgetauten Fisch - wie
lagern Sie beides im KiihIschrank, um eine Kontamination zu vermeiden?"). Optional kdnnen 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 Argumentation, der Einhaltung der Richtlinien zur
Lebensmittelsicherheit und der Vollstandigkeit der Antworten.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
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:

= Diein der Kiiche Ublicherweise verwendeten Getreidesorten zu identifizieren und ihre Eigenschaften,
gastronomischen Qualitdten, Vorverarbeitung und Lagerung zu beschreiben.

= Diein der Kiiche Ublicherweise verwendeten Teigwaren zu identifizieren und ihre Eigenschaften,
gastronomischen Qualitdten, Vorverarbeitungs- und Lagerungserfordernisse zu beschreiben.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Die Lernenden beschaftigen sich mit einer Kombination aus kurzen Videovortragen und pragnanter Lektiire
Uber Getreidesorten, Teigwaren und beste Lagerungspraktiken. Methodisch gesehen besteht der Unterricht
aus szenario-basierten Quizfragen: Die Lernenden missen beispielsweise das richtige Getreide oder die
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richtigen Teigwaren fiir ein bestimmtes Gericht auswahlen oder herausfinden, wie sie gelagert werden
miissen, damit sie frisch bleiben. Die Fachtrainer:innen pflegen die digitalen Inhalte, geben gelegentlich
Feedback und ermutigen die Teilnehmer/innen, Fotos oder kurze Notizen dariber zu veréffentlichen, wie sie
Getreide zu Hause lagern und zubereiten. Dieser asynchrone Ansatz férdert die Selbststandigkeit der
Lernenden und schafft gleichzeitig ein grundlegendes Verstandnis fiir Grundzutaten.

4.5.1 VIDEOVORTRAG: GANGIGE GETREIDESORTEN UND TEIGWAREN.
4.5.2 LESEN: TIPPS FUR DIE VORVERARBEITUNG UND LAGERUNG.
4.5.3 AKTIVITAT: AUSWAHL DER KOCHMETHODEN.

4.5.4 BEWERTUNG: GETREIDE UND TEIGWAREN GRUNDLAGEN.

Lerneinheiten / Themen

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Ein kurzes Online-Quiz fordert die Lernenden auf, verschiedene Getreidesorten (z. B. Reis vs. Quinoa) anhand
ihrer korrekten Lagerungsmethoden (luftdichte Behalter, kiihle/trockene Umgebung) zu kategorisieren. Ein
Szenario kdnnte einen Haushalt beschreiben, der mehrere Nudelsorten lagert, und die Lernenden auffordern,
ein sicheres Rotationssystem zu entwickeln, indem sie das FIFO-Prinzip (First In, First Out) demonstrieren
oder Verfallsdaten notieren. Bei optionalen Miniaufgaben kénnen sie Fotos ihrer Vorratskammer hochladen,
die anhand einer Checkliste bewertet werden, wobei die saubere Beschriftung und die richtigen MaRnahmen
zur Vermeidung von Feuchtigkeit oder Schadlingen im Vordergrund stehen.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, um sicherzustellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
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:

= Diein der Kiiche haufig verwendeten Milcherzeugnisse zu identifizieren und ihre Eigenschaften und
gastronomischen Qualitdten zu beschreiben.

= Diein der Kiiche Ublicherweise verwendeten Milchprodukte zu identifizieren und zu beschreiben,
welche Vorverarbeitung und Lagerung sie benétigen.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Dieses Set besteht aus asynchronen E-Modulen, die Videoerklarungen 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
Identifizierung sicherer Kiihlzonen fiir Milch, Kase und Butter — und reflektieren Aufforderungen zur
Erkennung von Frische oder Anzeichen von Verderb. Die Fachtrainer:innen stellen Online-Raume fir
Feedback, Fragen und automatische Quizfragen zur Verfligung, um wichtige Fakten zu tGberprifen (z. B.
Mindesthaltbarkeitsdatum, Beriicksichtigung von Allergenen). Die Aufgabe der Lernenden besteht darin, die
Richtlinien zu Hause anzuwenden, reale Behalter zu beobachten und bei Bedarf mit Gleichaltrigen tber die
sichere Lagerung zu diskutieren.

4.6.1 VIDEOVORTRAG: ERKENNEN GANGIGER MILCHPRODUKTE.

Lerneinheiten /Themen | | .| oo\ RICHTLINIEN FUR DIE VORVERARBEITUNG UND LAGERUNG.
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4.6.3 AKTIVITAT: LESEN VON ETIKETTEN AUF MILCHPRODUKTEN.
4.6.4 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DER MILCHPRODUKTE.

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Die Lernenden beantworten Wissenstests iber Milchsorten (Milch, Kase, Joghurt usw.), kritische
Temperaturbereiche und Mindesthaltbarkeits- bzw. Verfallsdaten. Eine szenario-basierte Frage kann ihre
Reaktion auf eine teilweise gedffnete Milchtite testen, die kurz vor dem Verfallsdatum steht, und sie
auffordern, die Verwendung oder Entsorgung zu planen. Sie kdnnen auch ein Arbeitsblatt ausfiillen, auf dem
sie dokumentieren, wie sie die verschiedenen Milchprodukte in ihrem eigenen Kiihlschrank anordnen.
Automatisierte oder von den Fachtrainer:innen bewertete Checklisten heben die Genauigkeit bei der
sicheren Handhabung, der Uberwachung der Produktfrische und der Vermeidung von Kreuzkontaminationen
hervor.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, um sicherzustellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.

Lernset Tiefkihlprodukte

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= Diein der Kiiche haufig verwendeten Tiefkiihlprodukte zu identifizieren und ihre Eigenschaften und
gastronomischen Qualitdten zu beschreiben.

= Diein der Kiiche UGblicherweise verwendeten Tiefkiihlprodukte zu identifizieren und zu beschreiben, wie
sie vorverarbeitet und gelagert werden mussen.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Die Unterweisung erfolgt iber On-Demand-Videos, die das richtige Einfrieren, Auftauen und Verpacken
veranschaulichen und durch Textmodule erganzt werden, die die empfohlenen Lagerzeiten erlautern. Die
Fachtrainer:innen verwalten die Online-Plattform und entwerfen szenario-basierte Aufgaben, bei denen die
Lernenden Uber optimale Einfriermethoden entscheiden missen (z. B. die richtige Verpackung fiir Fischfilets
wihlen) oder sichere Auftauverfahren empfehlen. Automatische Uberpriifungen und kurze reflektierende
Aussagen stellen sicher, dass die Lernenden die besten Verfahren verinnerlichen. Das asynchrone Format
ermoglicht es ihnen, die Strategien in ihren eigenen Gefriertruhen zu testen und liber etwaige
Herausforderungen oder Beobachtungen zu berichten, wodurch die direkte Anwendung in der Praxis
gefordert wird.

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

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Ein interaktives Quiz verlangt von den Lernenden die Auswahl der idealen Verpackung fiir das Einfrieren (z. B.
Vakuumversiegelung, Gefrierbeutel), die richtige Etikettierungsstrategie (Datum, Artikelbezeichnung) und
empfohlene Auftaumethoden. Szenario-Aufgaben stellen mogliche Dilemmata bei der Organisation des

Projekt Nr.: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024 Projekt-Website: https://www.mcchef.eu/



https://www.mcchef.eu/

Gefrierschranks dar (z. B. Vermischen von rohem Fleisch mit Gemise) und fordern die Lernenden auf, sichere
Lésungen vorzuschlagen. Eine optionale Ubung fiir zu Hause ermutigt die Lernenden, einen kleinen
Gegenstand (z. B. eine Portion Suppe) einzufrieren und die Schritte zu protokollieren, wobei die Bewertung
auf Vollsténdigkeit, Einhaltung der sicheren Vorgehensweise und korrekter Kennzeichnung basiert.
Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, um sicherzustellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
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:

= Diein der Kiiche gebrauchlichen Trockenprodukte zu identifizieren und ihre Eigenschaften,
gastronomischen Qualitdten, Vorverarbeitungs- und Lagerungserfordernisse zu beschreiben.

= Diein der Kiiche gebrduchlichen Konserven zu identifizieren und ihre Eigenschaften, gastronomischen
Qualitaten, Vorverarbeitungs- und Lagerungserfordernisse zu beschreiben.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Die Lernenden haben Zugang zu einem speziellen MOOC-Bereich mit pragnanten Texten, Bildern und kurzen
Videos, in denen die Haltbarkeit, die richtigen Lagertemperaturen und das Erkennen von Produktschaden (z.
B. verrostete Dosen oder zerrissene Verpackungen) erklart werden. Szenario-basierte Quizfragen befassen
sich mit der Lagerrotation (FIFO - First In, First Out) und Gefahrenzeichen (ausgebeulte Dosen). Die
Fachtrainer:innen stellen Musteraufgaben wie "Organisieren Sie Ihre Vorratskammer und notieren Sie
notwendige Verbesserungen", um praktische Fahigkeiten zu férdern. Das Feedback erfolgt in der Regel
automatisch, wobei die Moglichkeit besteht, Diskussionsbereiche einzurichten, wenn die Lernenden
zusétzlichen Input von Fachtrainer:innen oder anderen Teilnehmer/innen zu bestimmten
Lagerungsproblemen oder ungewéhnlichen Produktbedingungen bendtigen.

4.8.1 VIDEOVORTRAG: EINFUHRUNG IN TROCKEN- UND KONSERVENWAREN.
Lerneinheiten / Themen 4.8.2 LESEN: VORVERARBEITUNG UND LAGERUNG.

4.8.3 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN FUR TROCKEN- UND KONSERVENWAREN.

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Multiple-Choice- und Richtig/Falsch-Tests priifen das Verstdndnis der Lernenden fiir die normale Haltbarkeit,
Anzeichen von Produktschdden (ausgebeulte Dosen, Rost) und die richtige Umgebung fiir eine langfristige
Lagerung. Die Lernenden kdnnen eine Aufgabe zur Organisation des Vorratsschranks 16sen: Sie ordnen ihre
Trocken- und Konservenwaren zu Hause neu an und dokumentieren Verbesserungen, wie z. B. die Einfliihrung
eines FIFO-Konzepts (First In, First Out) oder das Aussortieren abgelaufener Produkte. Die Punktzahl ergibt
sich aus der Demonstration genauer Kenntnisse (Uberpriifung auf beschidigte Verpackungen) sowie einer
klaren, praktischen Anwendung in der taglichen Lagerroutine.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
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natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.

Modul 5: Technologische Verfahren zur Zubereitung von

Lebensmitteln

Name des Moduls

Technologische Verfahren zur Zubereitung von Lebensmitteln

Modul-Code

MO05

Qualifikationen der an der
Durchfithrung der Module
beteiligten
Fachtrainer:innen

Personelle Voraussetzungen

* mindestens das Niveau 4 des EQR oder ein Aquivalent im nationalen
Qualifikationsrahmen des entsprechenden Profils

= Qualifikationen flr die Arbeit mit erwachsenen Lernenden in
Ubereinstimmung mit den nationalen Regulierungsstandards

Umfang des Moduls (ECTS)

0.75

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

Gefiihrtes Lernen Selbststandiges Lernen | Bewertungsaktivitdten

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

Status des Moduls (Pflicht /
Wahlpflicht)

Obligatorisch

Ziel des Moduls
(Beschreibung)

Beschreibt die wichtigsten Kochmethoden — wie Kochen, Backen, Sautieren,
Grillen — und hebt hervor, wie sich Hitze und Dauer auf das Ergebnis auswirken,
um ein grundlegendes Verstandnis der kulinarischen Standardtechniken zu
gewahrleisten.

Grundlegende Prinzipien der Wérmeiibertragung beim Kochen; Versténdnis der
Kochtemperaturen und ihrer Auswirkungen auf die Lebensmittel; Kochmethoden
mit feuchter und trockener Hitze; Lebensmittelsicherheit beim Kochen; héufig

Fahigkeiten in simulierten
oder realen Umgebungen

Wichtige Begriffe verwendete Verfahren zur Zubereitung von Lebensmitteln; héufige Fehler bei
ausgewdhlten Kochmethoden
Die Lernenden lesen Texte und optionale Multimedia-Ressourcen, die die
wichtigsten Schritte jeder Kochmethode und die typischen Auswirkungen auf
die Beschaffenheit der Lebensmittel erkldren. Zu Hause oder bei der Arbeit
Anwendung von

kénnen sie diese Techniken vergleichen, indem sie Rezepte lesen oder
beobachten, wie verschiedene Lebensmittel auf Hitze reagieren (z. B. wie das
Kochen Gemiise weicher macht und wie das Anbraten in Ol den Geschmack
beeinflusst). Durch das Erkennen von Faktoren wie Zeit und Temperatur wird ihr
Verstdndnis daflr gestarkt, warum bestimmte Methoden fiir bestimmte
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Lebensmittel geeignet sind, wodurch die Zubereitung von Mahlzeiten
durchdachter und fundierter wird.

Empfohlene Literatur und |Empfohlene Materialien:

spezifische Lehrmittel fiir |=  BCcampus. 2015. Fleischzerlegung und -verarbeitung fiir den Foodservice.

die Durchfiihrung des LibreTexts.

Moduls *  Fellows, P. 2000. "Lebensmittelverarbeitungstechnologie: Principles and
Practice". Verarbeitung durch Zufuhr von Wérme, Verarbeitung durch
Entzug von Wdrme, Nachbearbeitungsvorgénge. CRC Press.

= Le Cordon Bleu. 2000. Grundlagen der Kiiche: The Complete Illlustrated
Reference to the Ingredients, Equipment, Terms, and Techniques. Houghton
Mifflin Harcourt.

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

= Naranda, A. 2024. Basic Cooking Skills: Ein Handbuch fiir die Ausbildung
von Teilnehmern zur Ausfiihrung einfacher Aufgaben im Kochberuf. Pucko
otvoreno utiliste Cakovec.

= 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
Universitat

= Sheppard, L. et al. 2021. Lebensmittelzubereitung und Erndhrung:
Illustrierte Uberarbeitung 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 Einfihrung 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 Warmedibertragung (Leitung, Konvektion, Strahlung) und ihre
Auswirkungen auf Lebensmittel wahrend des Kochens zu erkennen.

= die Unterschiede zwischen Trocken- und Feuchtwarmegaren zu beschreiben, einschlielich ihrer
Anwendung bei der Zubereitung von Lebensmitteln.

= Erkennen der wichtigsten Grundsatze der Lebensmittelsicherheit, einschlielich der ordnungsgemaRen
Temperaturkontrolle und ihrer Auswirkungen auf die Verhinderung von Bakterienwachstum.

Vorherrschendes Lehrsystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Dieser Bereich wird in erster Linie Gber asynchrone E-Learning-Module und kurze Lehrvideos vermittelt, in
denen die Lernenden grundlegende Kochmethoden (z. B. Kochen, Braten, Ddmpfen) zusammen mit
relevanter Kiichentechnik erkunden. Die Fachtrainer:innen stellen digitale Ressourcen zusammen —
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einschlieBlich Demos und Lektiire — und fordern die Lernenden auf, liber den Zweck und die typische
Anwendung der einzelnen Techniken nachzudenken. Szenario-basierte Miniquizze (z. B. "Welche Methode
eignet sich am besten, um zdhe Fleischstiicke zart zu machen?") festigen die wesentlichen Konzepte,
wdahrend optionale Diskussionsforen den Lernenden die Moglichkeit geben, lokale oder kulturelle Varianten
zu vergleichen. Die Rolle der Fachtrainer:innen besteht darin, die Inhalte zu pflegen und zu aktualisieren,
durch automatisches oder checklistenbasiertes Feedback Klarheit zu schaffen und die Lernenden zur
selbstdndigen Erkundung anzuregen. Die Lernenden arbeiten selbststdndig, indem sie sich Demonstrationen
ansehen und angeleitete Reflexionen oder Quizfragen ausfillen, die ihr Verstdndnis der grundlegenden
professionellen Kochmethoden bewerten.

5.1.1 VIDEOVORTRAG: KULINARISCHE GRUNDBEGRIFFE.

5.1.2 VIDEOVORLESUNG: PRINZIPIEN DER WARMEUBERTRAGUNG.
5.1.3 LESEN: TROCKEN- UND FEUCHT-HITZE-METHODE.

5.1.4 AKTIVITAT: ZUORDNEN VON KOCHMETHODEN.

5.1.5 SZENARIO: TEMPERATURKONTROLLE IN DER PRAXIS.

5.1.6 BEWERTUNG: KOCHMETHODEN UND SICHERHEIT.

Lerneinheiten / Themen

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Die Lernenden absolvieren in der Regel szenario-basierte Quizfragen, in denen sie die am besten geeignete
Garmethode (z. B. Ddmpfen, Braten, Backen) fiir ein bestimmtes Gericht auswahlen und dabei
Schlusselkriterien wie Textur oder Garzeit hervorheben. Multiple-Choice-Fragen kénnen ihr Wissen tber
Faktoren wie die erforderliche Hitzestufe oder gangige Gerate (z. B. die Auswahl eines Woks zum
Pfannenriihren) testen. Darliber hinaus kdnnen kurze schriftliche Reflexionen die Lernenden auffordern, zu
analysieren, warum eine bestimmte Methode optimal ist, und dabei Ergebnisse wie Geschmack oder
Néahrstofferhalt untersuchen. Automatisierte Quizze messen die Genauigkeit des Wissens und das korrekte
Verstdndnis grundlegender Kochmethoden, wahrend die Fachtrainer:innen einfache Checklisten verwenden,
um die Begriindungen fiir die Szenarien und die Uberlegungen zu bewerten und zu iiberpriifen, ob die
Lernenden professionelle Kochprozesse in realen oder simulierten Kontexten erkennen und begriinden
kénnen.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, um sicherzustellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.

Lernset Theoretisches Verstandnis von Kochtechniken

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= Verschiedene Kochtechniken aufzuzdhlen, darunter blanchieren, pochieren, kochen, ddmpfen, braten,
grillen, backen und schmoren.

= zu erldutern, wie die einzelnen Kochtechniken die Textur, den Geschmack und den Feuchtigkeitsgehalt
von Lebensmitteln beeinflussen.

= Verschiedene Garmethoden nach ihrer Eignung fiir unterschiedliche Lebensmittel zu unterscheiden (z. B.
Dampfen bei Gemiise, Grillen bei Fleisch).
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= Haufige Fehler beim Kochen und ihre Auswirkungen auf die Qualitat der Lebensmittel, wie z. B.
Uberkochen, Unterkochen oder falsche Temperaturkontrolle, zusammenzufassen.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Dieses Set verwendet einen ausfiihrlichen asynchronen Ansatz, der Texterklarungen, Multimedia-
Prasentationen und Fallbeispiele kombiniert (z. B. wie sich die Warmelibertragung beim Schmoren von der
beim Grillen unterscheidet). Die Lernenden untersuchen Schritt-flir-Schritt-Diagramme, erforschen haufige
Kochfehler und identifizieren KorrekturmaBnahmen. Die Fachtrainer:innen sorgen dafiir, dass alle
Lernmaterialien online zuganglich sind, und stellen Tests zur Verfligung, in denen die Lernenden
Schlisselelemente wie Temperaturbereiche, bendtigte Gerate und Sicherheitsaspekte erkennen miissen. Die
Lernenden gehen selbststdndig vor und planen das Lernen unter Beriicksichtigung persénlicher
Verpflichtungen. Anhand von szenario-basierten Fragen - z. B. warum das Dampfen die Nahrstoffe besser
bewahrt als das Kochen - zeigen sie, dass sie die Theorie beherrschen, wahrend die Fachtrainer:innen den
Fortschritt verfolgen und durch automatisches Feedback oder rechtzeitiges Eingreifen auf Missverstandnisse
reagieren.

5.2.1 VIDEOVORTRAG: UBERBLICK UBER GANGIGE KOCHTECHNIKEN.
5.2.2 VIDEOVORTRAG: AUSWIRKUNGEN AUF TEXTUR UND GESCHMACK.
5.2.3 LESEN: AUSWAHL DER RICHTIGEN TECHNIK FUR VERSCHIEDENE
LEBENSMITTEL.

5.2.4 AKTIVITAT: HAUFIGE FEHLER UND LOSUNGEN.

5.2.5 SZENARIO: KULTURELLE EINFLUSSE AUF TECHNIKEN.

5.2.6 LESEN: VERMEIDEN VON UBER-/UNTERKOCHEN.

5.2.7 AKTIVITAT: ERSTELLEN EINER REFERENZTABELLE FUR TECHNIKEN.
5.2.8 SELBSTKONTROLLE: ABLAUF DER ARBEITSSCHRITTE.

5.2.9 AKTIVITAT: FEHLERSUCHE IN EINEM REZEPT.

5.2.10 SZENARIO: GERICHT MIT MEHREREN TECHNICKEN.

5.2.11 BEWERTUNG: BEHERRSCHUNG DER KOCHTECHNIKEN.

Lerneinheiten / Themen

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Die Prifungen bestehen oft aus strukturierten Tests, die sich auf fortgeschrittene theoretische Konzepte
konzentrieren, z. B. wie die Warmeibertragung beim Schmoren und Sautieren funktioniert. Fallbasierte
Aufgaben kénnen ein Gericht beschreiben, das schief gelaufen ist (z. B. eine verkochte Sauce), und von den
Lernenden verlangen, den Fehler zu diagnostizieren, indem sie sich auf theoretische Prinzipien beziehen (z. B.
eine falsche Temperaturkontrolle). Zur Bestadtigung des Verstandnisses konnen die Lernenden kurze Aufsitze
verfassen, in denen sie erklaren, wie bestimmte Techniken (z. B. das Abléschen) sowohl den Geschmack als
auch die Textur beeinflussen. Automatisierte oder von den Fachtrainer:innen geleitete Bewertungen
konzentrieren sich auf die Korrektheit der technischen Details, die Vollstandigkeit bei der Identifizierung
relevanter Kochvariablen (Zeit, Feuchtigkeit, Ausriistung) und die Fahigkeit, die Theorie mit praktischen
Lésungen zu verbinden (z. B. Anpassung von Temperaturbereichen oder Kochmedien).

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.
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Modul 6: Die wichtigsten Arten von Mahlzeiten und ihre Merkmale

Name des Moduls

Hauptarten von Mahlzeiten und ihre Merkmale

Modul-Code

MO06

Qualifikationen der an der
Durchfithrung der Module
beteiligten
Fachtrainer:innen

Personelle Voraussetzungen

* mindestens das Niveau 4 des EQR oder ein Aquivalent im nationalen
Qualifikationsrahmen des entsprechenden Profils

= Qualifikationen flr die Arbeit mit erwachsenen Lernenden in
Ubereinstimmung mit den nationalen Regulierungsstandards

Umfang des Moduls (ECTS)

0.75

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

Gefiihrtes Lernen Selbststandiges Lernen | Bewertungsaktivitdaten

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

Status des Moduls (Pflicht /
Wahlpflicht)

Obligatorisch

Ziel des Moduls
(Beschreibung)

Einflhrung in verschiedene Mahlzeitenkategorien — Friihstiick, Mittagessen,
Abendessen, Zwischenmahlzeiten — und Erlauterung typischer Bestandteile,
kultureller Faktoren und grundlegender erndhrungswissenschaftlicher
Uberlegungen fiir diese Mahlzeiten.

Friihstiick: Mittagessen; Abendessen; Brunch; Abendbrot; Tee; Abendessen

Fahigkeiten in simulierten
oder realen Umgebungen

Wichtige Begriffe
Durch Lesen und einfache Verstandnisprifungen erhalten die Lernenden einen
Einblick in die Zusammensetzung der Mahlzeiten je nach Tagesablauf. In ihrem
eigenen Tagesablauf oder in der Cafeteria ihres Arbeitsplatzes kdnnen sie
unterscheiden, welche Lebensmittel Gblicherweise fir leichtere und welche fur
Anwendung von

gehaltvollere Mahlzeiten verwendet werden. Indem sie typische Zutaten
aufzdhlen (z. B. MUsli zum Frihstick, eiweilhaltiges Mittagessen,
ausgewogenes Abendessen), zeigen die Lernenden, dass sie verstehen, wie die
Wahl der Mahlzeiten mit der Tageszeit, kulturellen Praferenzen oder
Erndhrungszielen zusammenhangen kann.

Literatur und spezifische
Lehrmittel, die fiir die
Durchfithrung des Moduls
empfohlen werden

Empfohlene Materialien:

= BCcampus. 2015. Moderne Konditorei- und Desserttechniken. LibreTexts.

= Callahan, Alice, Heather Leonard und Tamberly Powell. 2022. Ernéhrung:
Wissenschaft und alltdgliche Anwendung. Lane Community College.

= Camp, Charles. 1982. "Foodways in Everyday Life". American Quarterly 34
(3).

= Giles, Luisa, und Koomal Dhaliwal. 2024. Menschliche Erndhrung.
Universitat von Fraser Valley.
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= Labensky, Sarah, et al. 2024. On Cooking: A Textbook of Culinary
Fundamentals. 7. Auflage. Pearson.

*  MocGee, Harold. 2004. Uber Essen und Kochen: The Science and Lore of the
Kitchen. Revised ed. Scribner.

= Naranda, A. 2024. Basic Cooking Skills: Ein Handbuch fiir die Ausbildung
von Teilnehmern zur Ausfiihrung einfacher Aufgaben im Kochberuf. Pucko
otvoreno utiliste Cakovec.

= 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. "Erndhrungsanthropologie in der Welt". Zeitschrift
fiir Physiologische Anthropologie 43.

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

e

Lernset Arten und Merkmale des Friihstiicks

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= das Konzept des Friihstlicks zu definieren und seine Rolle als erste Mahlzeit des Tages zu erklaren.

= Verschiedene Friihstlicksarten (z. B. kontinentales, komplettes englisches, amerikanisches Frihstiick,
Friihstlicksbuffet) zu identifizieren und ihre wichtigsten Bestandteile zu beschreiben.

= zu erkldren, wie wichtig es ist, bei der Zubereitung des Frihstiicks auf ein ausgewogenes Verhéltnis der
Nahrstoffe (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. Fruhstlcksvariationen weltweit), digitaler Lektiire (Grundlagen der Erndahrung) und szenario-basierten
Mini-Aufgaben (Gestaltung eines einfachen Friihstlicksmenis) vermittelt. Die Fachtrainer:innen stellen diese
Materialien auf der MOOC-Plattform zusammen, aktualisieren die Ressourcen und bieten Unterstiitzung an.
Die Lernenden arbeiten selbststdndig, sehen sich Demonstrationen typischer Friihstiicksprodukte an und
lesen {iber deren erndhrungswissenschaftliche Bedeutung. AnschlieBend stellen sie kurze Uberlegungen oder
Meniivorschlage dar, wobei sie die Theorie (z. B. die empfohlene Kalorienzufuhr) mit Beispielen aus der
Praxis verknlpfen. Dieser selbstgesteuerte Ansatz ermoglicht es den Lernenden, ihre persénlichen Zeitplane
zu beriicksichtigen und gleichzeitig mit Multimedia-Materialien und optionalen Diskussionen fiir zusatzliches
Feedback zu interagieren.

6.1.1 VIDEOVORTRAG: EINFUHRUNG IN DAS FRUHSTUCK.

6.1.2 LESEN: KOMPONENTEN DES FRUHSTUCKS UND ERNAHRUNG.
6.1.3 AKTIVITAT: BEISPIELHAFTE FRUHSTUCKSPLANE.

6.1.4 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DES FRUHSTUCKS.

Lerneinheiten / Themen

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Zu den Tests gehoren kurze Multiple-Choice- oder Matching-Tests, mit denen das Verstandnis der Lernenden
fiir die wichtigsten Friihstlicksarten (kontinental, zubereitet, gesunde Optionen) und ihre
erndhrungswissenschaftliche Bedeutung lberprift wird. Anhand von Szenario-Fragen kdnnen sie
aufgefordert werden, geeignete Zutaten fiir ein ausgewogenes Frihstlick auszuwahlen und ihre Wahl in
kurzen schriftlichen Antworten zu begriinden. Die automatische Bewertung umfasst die sachliche Richtigkeit
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(z. B. Eiweil3- vs. Kohlenhydratquellen), wahrend Checklisten die Logik und Vollstdndigkeit bewerten. Optional
kénnen die Lernenden einen Friihstiicksplan fiir einen Tag entwerfen, um die Anwendung des theoretischen
Wissens (Portionskontrolle, Abwechslung) zu demonstrieren.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.

Lernset Arten und Merkmale von Mittagessen

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= die Merkmale des Mittagessens als Hauptmahlzeit zu beschreiben, einschliellich seiner Rolle in
verschiedenen kulturellen und regionalen Kontexten.

= zwischen leichten Mittagessen, Geschaftsessen und mehrgangigen Mahlzeiten zu unterscheiden und
deren Bestandteile und Zweck zu identifizieren.

=  die wichtigsten Mahlzeitenstrukturen und Portionsstandards fiir das Mittagessen zu erkennen, z. B.
Vorspeisen, Hauptgerichte und Desserts.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Der Unterricht erfolgt Gber asynchrone Video- und Textlektionen, in denen verschiedene Mittagsformate
(leichte Mahlzeiten, Geschéftsessen, feste Meniis) vorgestellt werden. Die Kursleiter fligen Beispiele aus der
Praxis hinzu — von einfachen Café-Angeboten bis hin zu mehrgangigen Menis —, um Portionierung, zeitliche
Beschrankungen und kulturelle Besonderheiten zu veranschaulichen. Die Lernenden bearbeiten Szenario-
Ubungen (z. B. Anpassung des Mittagessens fiir einen schnellen Umschlag in einem Restaurant) und geben
ihre Antworten in Feedback-Aktivitdten ab. Das automatisierte System liefert Erklarungen zur
Zusammensetzung der Mabhlzeiten (Eiwei/Kohlenhydrat-Verhaltnis). Dieser flexible Online-Ansatz fordert
das autonome Lernen: Die Lernenden sehen oder lesen in ihrem eigenen Tempo und vertiefen dann das
Verstdndnis durch szenario-basierte Aufgaben und optionale Gruppendiskussionen.

6.2.1 VIDEOVORTRAG: MITTAGESSEN RUND UM DIE WELT.

6.2.2 VIDEOVORTRAG: MAHLZEITENSTRUKTUR UND PORTIONSGROSSEN.
6.2.3 LESEN: PLANUNG DES MITTAGSMENUS.

6.2.4 AKTIVITAT: GESTALTUNG EINES AUSGEWOGENEN MITTAGESSENS.

6.2.5 SZENARIO: REGIONALE ESSENSGEWOHNHEITEN.

6.2.6 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DES MITTAGESSENS.

Lerneinheiten / Themen

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Automatisierte Quizfragen testen die Lernenden zu mittagessenspezifischen Konzepten wie dem typischen
Néahrstoffbedarf und den Portionsgréen. Ein praktischeres Szenario kdnnte darin bestehen, ein schnelles
Mittagsmendi fiir vielbeschaftigte Bliroangestellte zu entwerfen und kurze schriftliche Begriindungen zu
verlangen, die sich auf ausgewogene Zutaten und effiziente Zubereitung konzentrieren. In einer Peer Review
oder einem Feedback durch die Fachtrainer:innen kénnten die effektive Meniiplanung (z. B. einfach
zusammenzustellende Gerichte, Kostenkontrolle) und die Ubereinstimmung mit anerkannten Konventionen
fiir das Mittagessen hervorgehoben werden. In einer abschlieBenden Reflexion kénnten die Lernenden
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aufgefordert werden, eine kulturelle oder regionale Praxis des Mittagessens zu vergleichen, um das
Bewusstsein fiir die unterschiedlichen Portionsgréen und Mahlzeitenstrukturen weltweit zu fordern.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
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 Hauptmabhlzeit des Tages zu erklaren, einschlieflich 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 Gange bei der Zubereitung eines Abendessens zu erkennen, einschlieBlich der
Abfolge von Vorspeisen, Hauptgerichten, Desserts und Getranken.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Dieses Thema wird in asynchronen E-Learning-Einheiten behandelt, die kurze Vortrage tber
Essensgewohnheiten (formell vs. informell), Beispielmeniis und erndhrungswissenschaftliche Uberlegungen
(schwerere vs. leichtere Abendmahlzeiten) enthalten. Die Fachtrainer:innen bereiten kuratierte Lektiire und
Beispielmenis vor, um die wichtigsten Unterschiede zu veranschaulichen (mehrgéngige Mends,
Familienservice). Die Lernenden bearbeiten Szenarioaufgaben — z. B. die Planung eines ausgewogenen
Abendessens fiir verschiedene Erndhrungsvorlieben — und geben kurze Begriindungen zu Portionen oder
Kochzeiten ab. Die Fachtrainer:innen liefern zusatzlichen Kontext und sorgen fiir die Richtigkeit der Inhalte.
Diese Methode ermdglicht es den Lernenden, ihre eigenen Essensroutinen zu reflektieren, sie mit den
empfohlenen Standards zu vergleichen und die Erkenntnisse auf eine realistische Essensplanung
anzuwenden.

6.3.1 VIDEOVORTRAG: ABENDESSEN ALS LETZTE HAUPTMAHLZEIT.
6.3.2 VIDEOVORTRAG: SPEISENABFOLGE UND GETRANKE.

6.3.3 LESEN: FORMELLES UND INFORMELLES ABENDESSEN.

6.3.4 AKTIVITAT: VERGLEICH DER TRADITIONEN BEIM ABENDESSEN.
6.3.5 SZENARIO: PAARUNG VON SPEISEN.

6.3.6 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DES ABENDESSENS.

Lerneinheiten / Themen

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Multiple-Choice-Tests kdnnen das Wissen liber abendessenspezifische Belange bestatigen, z. B. die
empfohlene tagliche Kalorienverteilung oder geeignete Kochmethoden (Braten, Garen). Szenario-basierte
Aufgaben fordern die Lernenden auf, ein komplettes Abendmen (Vorspeise, Hauptgericht, Nachspeise)
vorzuschlagen und zu erklaren, wie jeder Teil zu den typischen Konventionen des Abendessens passt (z. B.
leichtere Vorspeise, schwereres Hauptgericht). Bei der Bewertung werden die ernahrungsphysiologische
Eignung, das Zusammenspiel der Zutaten und der kulturelle Kontext bericksichtigt. Die Lernenden kdnnen
auch eine kurze Reflexion dariiber verfassen, inwiefern sich formelle Abendessen von gelegentlichen
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Mahlzeiten zu Hause unterscheiden, um ein tieferes Verstandnis flr die Struktur und Funktion von
Mahlzeiten zu demonstrieren.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
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 erldutern.

= die Bestandteile des Brunch, einschlieflich einer Mischung aus Friihstiick und Mittagessen, und seine
kulturelle Bedeutung zu beschreiben.

= die Bedeutung des Abendessens als leichte Abendmahlzeit, einschlieBlich seiner typischen Bestandteile
und seiner Rolle in verschiedenen kulturellen Traditionen zu erklaren.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Asynchrone Minivortrage und kurze Lektiiren beschreiben weniger typische Mahlzeiten — wie Brunch oder
High Tea — und erldutern die kulturellen Urspriinge, typische Speisen und den Ablauf. Die Kursleiter bieten
bebilderte Anleitungen (z. B. klassische Brunchgerichte) und kurze Multimedia-Inhalte zu traditionellen
Teeservices oder Abendmahlsvarianten. Die Lernenden arbeiten sich in ihrem eigenen Tempo durch diese
Materialien und I6sen dann szenario-basierte Aufgaben (z. B. die Gestaltung eines schnellen Meniis fiir die
Elevenses). Die Rolle der Fachtrainer:innen besteht darin, Referenzen zu aktualisieren, optionale Fragen und
Antworten zu moderieren und sicherzustellen, dass das Material verschiedene kulturelle Beispiele (wie die
spanische Merienda oder den britischen High Tea) zeigt. Dieses flexible Modell ermdglicht es den Lernenden,
neue Mahlzeitentraditionen zu entdecken und sie an reale gastronomische Kontexte anzupassen.

6.4.1 VIDEOVORTRAG: BRUNCH, ELEVENSES, TEE UND ABENDBROT.

6.4.2 LESEN: HYBRIDE UND LEICHTE MAHLZEITEN.

Lerneinheiten / Themen 6.4.3 AKTIVITAT: PLANUNG EINES THEMATISCHEN BRUNCH.

6.4.4 SZENARIO: KULTURELLE BEDEUTUNG VON TEE/ABENDESSEN.

6.4.5 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN ANDERER MAHLZEITEN.

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Bei den Bewertungen werden in der Regel kurze Quizfragen zur Uberpriifung der Definitionen von Mahlzeiten
(z. B. die Unterscheidung zwischen Brunch und Mittagessen) mit szenario-basierten Aufgaben kombiniert: z.
B. die Beschreibung eines geeigneten "Nachmittagstees" oder eines leichten Abendessens. Automatisierte
Antworten messen das Faktenwissen (géngige Lebensmittel, Servierzeiten), wahrend kurze schriftliche oder
bildbasierte Beitrdge die Kreativitat und die Struktur der Mahlzeit bewerten. In einer Reflexionsiibung kénnen
die Lernenden aufgefordert werden, ein Beispiel aus ihrer eigenen Kultur zu nennen oder vorzuschlagen, wie
ein bestehendes Mabhlzeitenkonzept (z. B. Brunch) an den lokalen Geschmack angepasst werden kdnnte. 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 fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.

Modul 7: Rezepte

Name des Moduls Rezepte

Modul-Code MOQ7

Qualifikationen der an der | Personelle Voraussetzungen

Durchfiihrung der Module | =  mindestens das Niveau 4 des EQR oder ein Aquivalent im nationalen
beteiligten Qualifikationsrahmen des entsprechenden Profils

Fachtrainer:innen » Qualifikationen fiir die Arbeit mit erwachsenen Lernenden in
Ubereinstimmung mit den nationalen Regulierungsstandards

Umfang des Moduls (ECTS) | 0.5

Methoden zum Erwerb von Gefiihrtes Lernen Selbststandiges Lernen | Bewertungsaktivititen
;f;::;‘i::;')ssen (von - bis, 3 (21 %) 7 (50 %) 4 (29 %)
Status des Moduls (Pflicht / | Obligatorisch
Wahlpflicht)

Hilft den Lernenden, Standardrezeptstrukturen zu erkennen — Auflistung von
Ziel des Moduls Zutaten, Maleinheiten und Anweisungen — und zu verstehen, wie man diese
(Beschreibung) Richtlinien liest oder anpasst, um konsistente Ergebnisse zu erzielen.

Rezepte; MafSeinheiten; Messwerkzeuge; Rezepte hochskalieren; Rezepte
Wichtige Begriffe herunterskalieren; Rezeptanpassung; Mise en place

Nach der Untersuchung von Beispielrezepten im Selbststudium kénnen die
Lernenden ein beliebiges Gericht nachkochen, das sie zu Hause oder am
Anwendung von Arbeitsplatz zubereiten mdchten. Sie beschriften jeden Schritt

Fahigkeiten in simulierten | (Zusammenstellen der Zutaten, Anwendung der Kochanweisungen) und
oder realen Umgebungen | erkennen die Methoden zur Anpassung der PortionsgréRen. Durch die
Wiederholung wichtiger Teile (wie die Gesamtkochzeit oder die empfohlene
Temperatur) bestatigen sie das Verstandnis der aufeinander folgenden

Projekt Nr.: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024 Projekt-Website: https://www.mcchef.eu/



https://www.mcchef.eu/

MC

e

Verfahren. Auf diese Weise wird deutlich, wie man Rezepte selbstbewusst
ausfihrt oder leicht abédndert, was die Sicherheit bei der Planung und
Zubereitung von Mabhlzeiten erhoht.

Empfohlene Literatur und | Empfohlene Materialien:

spezifische Lehrmittel fiir |=  Alhuser, Sonja. 2017. "Recipe Plan". In Culinary Turn (eds. Nicolaj van der

die Durchfiihrung des Meulen, and Jorg Wiesel). transcript Verlag.

Moduls »  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. 1%ed.
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.

= Naranda, A. 2024. Basic Cooking Skills: Ein Handbuch fiir die Ausbildung
von Teilnehmern zur Ausfiihrung einfacher Aufgaben im Kochberuf. Pucko
otvoreno utiliste Cakovec.

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

=  Rodriguez-Velazquez, Sorangel. 2016. Chemie des Kochens. Amerikanische
Universitat.

= 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 erkldren, einschlieBlich Zutaten, Mengen,
Anweisungen und Zeitangaben.

= kulinarische Terminologie und Abkiirzungen zu interpretieren, die haufig 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 Aufbau von Rezepten (Zutaten, Schritte, Zeitangaben) erldutert wird. Die Fachtrainer:innen stellen diese
Ressourcen auf einer MOOC-Plattform zur Verfligung und zeigen anhand von Beispielrezepten (z. B. Suppen,
einfache Hauptgerichte) die Standardformatierung. Die Lernenden gehen asynchron vor, indem sie die
Komponenten jedes Rezepts untersuchen und szenario-basierte Aufgaben erfiillen (z. B. Schliisselschritte
identifizieren oder potenzielle Fallstricke aufzeigen). Die Fachtrainer:innen pflegen und aktualisieren die
digitalen Inhalte, Gberwachen die Fragen und Antworten und geben anhand von Checklisten Feedback. Die
Lernenden analysieren die Rezepte nach ihrem eigenen Zeitplan und diskutieren oder reflektieren dann, wie
gut strukturierte Anweisungen das Kochergebnis beeinflussen kdnnen. Dieser Ansatz férdert das
selbststdndige Lernen und ermdglicht gleichzeitig die Unterstiitzung durch die Fachtrainer:innen und die
Interaktion mit Gleichaltrigen in optionalen Frage- und Antwortrunden.
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7.1.1 VIDEOVORTRAG: AUFBAU UND HAUPTBESTANDTEILE.
7.1.2 LESEN: INTERPRETIEREN VON ANWEISUNGEN.

7.1.3 AKTIVITAT: UBUNG EINES REZEPTSZENARIOS.

7.1.4 BEWERTUNG: LESEN EINES REZEPTS - GRUNDLAGEN.

Lerneinheiten / Themen

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Die Prifungen bestehen in der Regel aus szenario-basierten Quizfragen, bei denen die Lernenden fehlende
oder unklare Elemente in einem vorgegebenen Rezept erkennen miissen (z. B. "Welcher wichtige Schritt ist
hier nicht angegeben?"). Kurze schriftliche Aufgaben kénnen die Lernenden auffordern, die wichtigsten
Schritte eines Rezepts wiederzugeben, um ihr Verstandnis zu demonstrieren. Die automatisierte Bewertung
bestatigt die sachliche Richtigkeit, wahrend Checklisten die Klarheit und Vollstandigkeit bewerten. Optional
kénnen die Lernenden ein Lieblingsrezept von zu Hause teilen und Schritte oder Zutaten erldutern, um zu
zeigen, dass sie das Lesen von Rezepten beherrschen. Fachtrainer:innen oder Mitschiiler geben Riickmeldung
dariiber, wie genau diese Schritte wiedergegeben werden und ob jede Zutat oder Anweisung klar vermittelt
wird.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.

Lernset MaRangaben

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= die Bedeutung praziser Messungen zu beschreiben, um gleichbleibende Kochergebnisse zu erzielen.
= die in Rezepten verwendeten Malieinheiten (z. B. Gramm, Liter, Teel6ffel, Tassen und Unzen) zu

erkennen.
= den richtigen Gebrauch von Messgeraten wie Waagen, Messbechern und Léffeln bei der Zubereitung
von Lebensmitteln zu erklaren.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Diese Ergebnisse werden Uber pragnante E-Learning-Module und kurze Demonstrationsvideos vermittelt, die
Gewichts- bzw. Volumenmessungen (metrisch bzw. imperial) zeigen, einschlielich Tipps zur Konsistenz (z. B.
beim Messen von Mehl). Die Lernenden folgen einem asynchronen Pfad, in dem sie Beispiele fiir
Standardmesswerkzeuge (Tassen, Loffel, Waagen) betrachten und dann interaktive Miniaufgaben I6sen (z. B.
"500 g in Tassen umrechnen" oder "Den richtigen Messl6ffel fir 15 ml finden"). Die Fachtrainer:innen stellen
Videos, Lesestoff und Quizfragen zur Selbstkontrolle zusammen. Die Lernenden bestimmen ihr eigenes
Tempo und kénnen Umrechnungen und Messtechniken zu Hause Uiben. Bei Bedarf kénnen sie Fragen in
Diskussionsforen stellen, in denen Fachtrainer:innen oder Gleichaltrige knifflige Umrechnungen klaren.

7.2.1 VIDEOVORTRAG: BEDEUTUNG DER GENAUIGKEIT.

7.2.2 LESEN: VERWENDUNG VON MESSWERKZEUGEN.

7.2.3 AKTIVITAT: UMRECHNUNG VON EINHEITEN.

7.2.4 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DER MARANGABEN UND MESSUNGEN.

Lerneinheiten / Themen
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Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Multiple-Choice-Tests bestdtigen, dass die Lernenden die Umrechnung von MaRen beherrschen (z. B. Gramm
in Unzen, Teel6ffel in Milliliter). Szenario-basierte Aufgaben kénnen ein Teilrezept mit nur einem MaRsystem
prasentieren, bei dem die Lernenden alles genau umrechnen missen. In einer kurzen Reflexionsaufforderung
kénnen sie aufgefordert werden, ein Beispiel flir einen Messfehler zu nennen, der ihnen unterlaufen ist, und
darzulegen, wie er sich auf das fertige Gericht ausgewirkt hat. Eine automatische oder checklistenbasierte
Bewertung prift die Genauigkeit der Umrechnungen, und die Reflexionen helfen, das praktische Bewusstsein
der Lernenden zu messen. Eine optionale Aufgabe lasst die Lernenden echte Zutaten zu Hause abwiegen
oder abmessen und die dabei aufgetretenen Probleme diskutieren.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
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 fiir die Anpassung von PortionsgrofRen
an unterschiedliche Servieranforderungen zu erlautern.

=  mathematische Methoden zur VergroRBerung oder Verkleinerung von Rezepten anwenden unter
Beibehaltung des Verhéltnisses der Zutaten und der Konsistenz.

=  mogliche Herausforderungen bei der Skalierung von Rezepten zu erkennen (z. B. Anpassung von
Kochzeiten und Geraten).

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Die Lernenden befassen sich mit asynchronen Minivortragen und Lesematerialien, in denen
verhiltnisbasierte Anpassungen und Portionsplanung im Vordergrund stehen. Die Kursleiter bieten Ubungen
zu Szenarien an — z. B. die VergroRRerung eines Rezepts fiir vier Personen auf sechs oder die Verkleinerung auf
zwei Personen — und geben kurze Tipps zur Anpassung von Kochzeiten oder PfannengréRen. Die Lernenden
bearbeiten diese Aufgaben selbststandig und erhalten ein automatisches oder checklistenbasiertes Quiz-
Feedback. Dieser Ansatz fordert das Selbstvertrauen bei der Anpassung von Rezepten fiir Veranstaltungen
oder die Verwendung von Resten. Wenn sie Unterstiitzung bendtigen, kdnnen sie optionale Diskussionsforen
konsultieren, in denen Fachtrainer:innen oder Gleichaltrige Klarstellungen anbieten (z. B. "Wie kénnen sich
Flussigkeitsverhaltnisse bei groReren Mengen andern?"). Dieses flexible, selbstbestimmte Modell stellt sicher,
dass die Lernenden reale oder hypothetische Skalierungsszenarien nach eigenem Belieben iben kénnen.

7.3.1 VIDEOVORTRAG: SKALIERUNG VON REZEPTEN.

7.3.2 VIDEOVORTRAG: MATHEMATISCHE METHODEN.

7.3.3 LESEN: TYPISCHE HERAUSFORDERUNGEN BEI DER SKALIERUNG.
Lerneinheiten / Themen 7.3.4 AKTIVITAT: SKALIERUNGSUBUNG.

7.3.5 SELBSTKONTROLLE: ANPASSUNG DER GARZEITEN.

7.3.6 AKTIVITAT: UBERLEGUNGEN ZUR AUSRUSTUNG.

7.3.7 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DES SKALIERENS.

Projekt Nr.: 2024-1-AT01-KA220-VET-000246024
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Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Bei Beurteilungen werden haufig szenario-basierte Aufgaben verwendet: "Sie haben ein Rezept fir 4
Portionen; skalieren Sie es auf 10 Portionen." Die Lernenden fiihren die Berechnungen durch und passen die
Zutatenlisten und moglicherweise die Kochzeiten an. Automatisierte Quizfragen bestatigen die korrekte
Berechnung, wahrend kurze schriftliche Aufgaben von ihnen verlangen, dass sie alle schrittweisen
Anderungen (z. B. Marinadedauer, Ofentemperaturen) artikulieren. Ein anderer Ansatz ist eine Teilaufgabe
aus dem wirklichen Leben: Die Lernenden wahlen ein persénliches/familidares Rezept, verdoppeln es und
notieren mogliche Fallstricke (wie die GréRe der Pfanne oder die Intensitdt der Gewiirze). Die
Fachtrainer:innen oder Kollegen tberprifen diese Ergebnisse und geben Feedback zur Genauigkeit und
Grindlichkeit. Reflexionsanregungen verstadrken, dass Skalierung mehr als nur arithmetische Fahigkeiten
erfordern kann — bestimmte Kochtechniken oder -zeiten miissen ebenfalls Gberdacht werden.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
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 fir die professionelle
Kichenorganisation zu erklaren.

= die Schritte zur Organisation von Zutaten, Werkzeugen und Arbeitsbereich zu beschreiben, bevor Sie mit
der Zubereitung von Speisen beginnen.

= zu erldutern, wie das richtige Mise en Place den Arbeitsablauf verbessert, Fehler reduziert und die
Effizienz beim Kochen gewahrleistet.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Die Unterweisung erfolgt durch kurze asynchrone Videodemos, Lesemodule tber die Bedeutung der
Organisation von Zutaten und Schritt-fir-Schritt-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 selbststdndig Fortschritte, indem
sie sich typische Mise-en-Place-Strategien ansehen oder dariiber lesen und anhand von Beispielen Giben. Bei
Bedarf bieten Fachtrainer:innen oder Gleichaltrige Klarstellungen durch Frage- und Antwortrunden an (z. B.
"Wie plane ich den Platz auf dem Schneidebrett fiir mehrere Zutaten?) Diese Struktur unterstltzt das
organisatorische Denken und fordert eine professionelle Arbeitsweise.

7.4.1 VIDEOVORTRAG: DEFINITION UND BEDEUTUNG.

7.4.2 VIDEOVORTRAG: SCHRITTE FUR EIN EFFEKTIVES MISE EN PLACE.

7.4.3 LESEN: MISE EN PLACE IN VERSCHIEDENEN KONTEXTEN.

7.4.4 AKTIVITAT: PERSONLICHER MISE-EN-PLACE-PLAN.

7.4.5 SELBSTKONTROLLE: EFFIZIENZ DER ARBEITSABLAUFE.

7.4.6 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DES MISE EN PLACE.

Lerneinheiten / Themen
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Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Zu den Bewertungen gehoren Reflexionsaufgaben, bei denen die Lernenden aufgefordert werden, einen
Mise-en-Place-Plan fiir ein ausgewdhltes Rezept zu skizzieren (z. B. durch Aufzahlung der Aufgaben in
chronologischer Reihenfolge). Sie kdnnen ein Foto ihres vorbereiteten Arbeitsbereichs hochladen, begleitet
von einer kurzen Erlduterung. Bei der Bewertung wird geprift, ob die Aufgaben logisch geordnet sind (z. B.
Gemise schneiden, bevor die Pfanne vorgeheizt wird) und ob die Lernenden wissen, dass es getrennte
Bereiche fiir rohe und gekochte Lebensmittel gibt. Alternativ dazu kdnnen kurze Szenario-Quizfragen das
Verstdndnis der Kernprinzipien des Mise en Place (wie Etikettierung, Gruppierung der Zutaten nach
Kochstufe) testen. Fachtrainer:innen oder automatische Systeme Uberprifen, ob der Plan praktische und
hygienische Aspekte beriicksichtigt.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.

Modul 8: Nachhaltige Praktiken

Name des Moduls Nachhaltige Praktiken

Modul-Code MO8

Qualifikationen der an der | Personelle Voraussetzungen

Durchfiihrung der Module | =  mindestens das Niveau 4 des EQR oder ein Aquivalent im nationalen
beteiligten Qualifikationsrahmen des entsprechenden Profils

Fachtrainer:innen » Qualifikationen fiir die Arbeit mit erwachsenen Lernenden in
Ubereinstimmung mit den nationalen Regulierungsstandards

Umfang des Moduls (ECTS) | 0.75

Methoden zum Erwerb von Gefiihrtes Lernen Selbststandiges Lernen | Bewertungsaktivitdten
Lernergebnissen (von - bis, 0 0 0
Prozentsatz) 3 (18 %) 11.5 (68 %) 2.5 (14 %)
Status des Moduls (Pflicht / | Obligatorisch

Wahlpflicht)

Das Modul hebt verantwortungsbewusste Kochansatze hervor, wie z. B.
achtsame Beschaffung, Abfallvermeidung und Energieeffizienz, um ein
grundlegendes Umweltbewusstsein und kostenbewusste Kiichengewohnheiten
zu férdern.

Ziel des Moduls
(Beschreibung)
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Verringerung der Menge an Abféllen und Speiseresten; Wiederverwendung von
Abfdllen und Speiseresten; lokale Produkte und Saisonalitéit; Abfall- und

Wichtige Begriffi
ichtige Begritfe Energiemanagement

Die Lernenden lesen Anleitungen zur Auswahl regionaler Produkte, zur
richtigen Lagerung und zur Abfallvermeidung. Zu Hause oder am Arbeitsplatz
kénnen sie ihre Einkaufsgewohnheiten auf Verbesserungsmdglichkeiten
Uberprifen (z. B. Kauf von saisonalem Gemiise, Verwendung von Resten fir
Anwendung von Mabhlzeiten am nachsten Tag). Sie fassen einfache EnergiesparmaRnahmen
Fihigkeiten in simulierten |zusammen (Ausschalten von Gerdten, wenn sie nicht benétigt werden) und
oder realen Umgebungen | erinnern sich daran, wie kleine Schritte — wie die Wiederverwendung von
Resten fiir Vorrate — sowohl dem Budget als auch der Umwelt zugute kommen
konnen. Indem sie diese Praktiken erkennen, starken sie den Sinn fur
Nachhaltigkeit in ihrer kulinarischen Routine.

Empfohlene Literatur und | Empfohlene Materialien:

spezifische Lehrmittel fiir |=  Europiische Kommission. Strategie "Vom Erzeuger zum Verbraucher": Fiir

die Durchfiihrung des ein faires, gesundes und umweltfreundliches Lebensmittelsystem. 2020.

Moduls Europiische Union.

= Gossling, 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.

= Naranda, A. 2024. Basic Cooking Skills: Ein Handbuch fiir die Ausbildung
von Teilnehmern zur Ausfiihrung einfacher Aufgaben im Kochberuf. Pucko
otvoreno utiliste Cakovec.

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

= Organo Eco-Habitats. 2025. Leitfaden fiir den Einstieg in die nachhaltige
Kiiche. Organo Oko-Lebensrdume.

= Pollan, Michael. 2007. The Omnivore's Dilemma: A Natural History of Four
Meals. Penguin Press.

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

=  Rodriguez Quintero, R., et al. 2021. Review Study of Ecodesign and Energy
Labelling for Cooking appliances. Europdische Kommission.

»  Scholand, Michael. 2024. Die Zukunft des Kochens in Europa: Der Ubergang
zu gestinderen, saubereren und effizienteren Kiichen. Umweltkoalition fiir
Normen.

Lernset Verringerung der Menge an Abfallen und Resten
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Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= das Konzept der Lebensmittelverschwendung und ihre 6kologischen und wirtschaftlichen Auswirkungen
zu erklaren.

= die haufigsten Ursachen fiir Lebensmittelabfélle und -reste in der Kiiche und deren Auswirkungen auf
Lebensmittelverschwendung und Nachhaltigkeit zu erkennen.

= verschiedene Methoden zur Verringerung von Lebensmittelabfallen und -resten zu erkennen,
einschlieBlich 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 groRtenteils durch asynchrone E-Learning-Module vermittelt, die kurze Lehrvideos,
Infografiken und textbasierte Erklarungen enthalten. Die Fachtrainer:innen geben Beispiele aus der Praxis (z.
B. Portionsplanung, richtiges Schneiden und Aufbewahren). Die Lernenden kommen in ihrem eigenen Tempo
voran, sehen sich Demonstrationen einfacher Techniken an (z. B. die Verwendung von Gem{seschalen fir
Vorrate) und I6sen dann szenarioabhdngige Aufgaben (z. B. die Identifizierung von Abfallbereichen in einem
Beispielmeni). Die Hauptaufgabe der Fachtrainer:innen besteht darin, genaue Ressourcen zu kuratieren und
anhand von Checklisten Feedback zu kurzen schriftlichen Aufgaben oder anderen Fragen zu geben. Dieser
flexible, selbstbestimmte Ansatz ermutigt zum eigenstandigen Nachdenken und fordert die Einstellung, dass
kleine, proaktive Anderungen — wie die Portionskontrolle — die Kiichenabfille erheblich reduzieren kénnen.
8.1.1 VIDEOVORTRAG: BEWUSSTSEIN FUR LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG.
8.1.2 LESEN: PORTIONIERUNG UND BESTANDSKONTROLLE.

Lerneinheiten / Themen 8.1.3 SZENARIO: ERKENNEN HAUFIGER URSACHEN FUR VERSCHWENDUNG.
8.1.4 AKTIVITAT: KOCHENABFALLPROTOKOLL.

8.1.5 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN VON ABFALLEN UND RESTEN.

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Die Bewertungen konnen Quizfragen zu grundlegenden Strategien zur Verringerung von Resten (wie z. B.
korrekte Portionsschatzungen) sowie szenario-basierte Aufgaben umfassen, bei denen die Lernenden
Verbesserungen fiir eine hypothetische Kiiche vorschlagen, die zu viele essbare Reste wegwirft. Sie kénnen
auch eine kurze Reflexion einreichen, in der sie beschreiben, wie sie in dieser Woche in ihrer eigenen Kiiche
Abfalle reduziert haben (z. B. durch die Verwendung von Gem{seresten in einer Briihe). Die automatisierte
Bewertung prift das grundlegende Wissen (z. B. welche Teile des Produkts noch verwendbar sind), wahrend
die Uberlegungen anhand von Checklisten auf Klarheit, Praktikabilitit und Kreativitit gepriift werden. Das
Feedback der anderen Teilnehmer/innen zu diesen Ideen kann machbare Methoden zur Abfallreduzierung
aufzeigen.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, um sicherzustellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.

Lernset Verwertung von Abfallen und Resten

Lernergebnisse
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Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= Kreative Moglichkeiten zur Wiederverwendung von gewdhnlichen Lebensmittelabfallen (z. B.
Gemdliseschalen, Knochen, altes Brot) beim Kochen finden.

= das Konzept der vollstdndigen Verwertung von Zutaten und seine Rolle beim nachhaltigen Kochen zu
erlautern.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Der Unterricht konzentriert sich auf asynchrone Videodemonstrationen, in denen gezeigt wird, wie Reste (z.
B. altes Brot, gekochtes Getreide) zu neuen Gerichten verarbeitet werden kdnnen. Die Lernenden erhalten
Lektlre mit kreativen Rezeptvorschlagen (z. B. die Umwandlung von Brotkrusten in Semmelbrésel oder
Pudding). Die Fachtrainer:innen betreuen diese digitalen Module und regen die Lernenden zu szenario-
basierten Uberlegungen an - "Was macht man mit (ibrig gebliebenem Reis?" - was die Lernenden dazu
anregt, sich neue Verwendungsmoglichkeiten auszudenken. Die MOOC-Plattform wird einen Raum bieten, in
dem die Lernenden ihre persdnlichen Tipps zur Wiederverwendung teilen und moglicherweise die von den
Nutzern erzeugten Umwandlungen von Reisresten sammeln. Dieser Ansatz hebt den Einfallsreichtum hervor
und ermutigt die Lernenden, zu Hause sicher zu experimentieren und gleichzeitig die Kosten und die
Auswirkungen auf die Umwelt zu minimieren.

8.2.1 VIDEOVORTRAG: VOLLSTANDIGE VERWERTUNG VON ZUTATEN.

8.2.2 VIDEOVORTRAG: BRUHEN, SAUCEN UND GRUNDREZEPTE.

8.2.3 LESEN: IDEEN UND REZEPTE ZUM WIEDERVERWENDEN.

Lerneinheiten / Themen 8.2.4 SZENARIO: SPEISERESTE NEU ZUBEREITEN.

8.2.5 SELBSTKONTROLLE: WOCHENPLAN ZUR WIEDERVERWENDUNG.

8.2.6 AKTIVITAT: UBERPRUFUNG DER SICHERHEIT BEI WIEDERVERWENDUNG.
8.2.7 BEWERTUNG: WIEDERVERWENDUNG VON ABFALLEN UND RESTEN.

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Zu den Prifungen gehdren in der Regel szenario-basierte Aufgaben (z. B. "Sie haben ein lbrig gebliebenes
Brathdhnchen; schlagen Sie ein neues Gericht vor, bei dem es wiederverwendet wird"). Die Lernenden
kénnen dann detailliert beschreiben, wie sie die Garzeiten, die Gewiirze oder die Lagerung dndern wiirden.
Ein kurzes Quiz liberprift das Wissen liber den sicheren Umgang mit Resten (Temperaturrichtlinien,
maximale Lagerdauer). Optional kénnen die Lernenden ein Foto oder einen kurzen Bericht Uber ein mit
Resten zubereitetes Gericht hochladen, in dem sie den Prozess beschreiben. Automatisierte Fragen
bestdtigen das faktische Verstdndnis (z. B. sichere Kihlzeiten), wahrend die Checklisten-basierte Bewertung
sich auf Kreativitat, Machbarkeit und die Einhaltung der Lebensmittelsicherheitsregeln konzentriert.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.

Lernset Lokale Produkte und Saisonalitat

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
Lebensmittelqualitdt zu erlautern.

= allgemein verflighare saisonale Zutaten und deren optimalen Zeitpunkt fiir die Verwendung in der Kiiche
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 lber asynchrone Minivortrage, Infografiken und textliche Anleitungen
vermittelt, die die Vorteile der lokalen, saisonalen Beschaffung erkldren (z. B. geringerer CO2-FuRabdruck,
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 importierte) und die Analyse der Vor- und Nachteile. Die
Lernenden gehen diese Aufgaben in ihrem eigenen Tempo durch. Frage-und-Antwort-Rdume kénnen dazu
dienen, regionalspezifische Produktvariationen hervorzuheben. Durch die Konzentration auf reale Beispiele —
z. B. dass Erdbeeren in Europa unterschiedliche Jahreszeiten haben — erhalten die Lernenden einen
praktischen Einblick in die 6kologischen und wirtschaftlichen Dimensionen der Lieferkette.

8.3.1 VIDEOVORTRAG: VORTEILE LOKALER UND SAISONALER LEBENSMITTEL.
8.3.2 LESEN: SAISONALE ZUTATEN UND BESCHAFFUNG.

Lerneinheiten / Themen 8.3.3 SZENARIO: ERSTELLUNG EINES SAISONALEN MENUS.

8.3.4 AKTIVITAT: ANPASSUNG EINES REZEPTS AN SAISONALE MOGLICHKEITEN.
8.3.5 BEWERTUNG: LOKALE PRODUKTE UND SAISONALITAT.

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Multiple-Choice- oder Zuordnungsquiz Gberprifen die Kenntnis der saisonalen Produkttabellen. Szenario-
basierte Aufforderungen kdnnten ein Meni prasentieren, das Produkte auBerhalb der Saison verwendet, und
die Lernenden auffordern, lokale Alternativen vorzuschlagen. Eine optionale Reflexionsaufgabe konnte die
Lernenden auffordern, einen lokalen Markt zu besuchen (personlich oder virtuell) und regional bezogene
Produkte aufzulisten und mdogliche Kosten- oder Qualitdtsunterschiede zu diskutieren. Automatisierte
Quizfragen bestatigen Fakten zur Saisonalitdt oder zum CO2-Fuabdruck, wahrend kurze schriftliche
Aufgaben oder Fotoreflexionen anhand von Checklisten auf Klarheit, Tiefe und die Fahigkeit der Lernenden,
nachhaltige lokale Optionen vorzuschlagen, bewertet werden.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
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 Kiichenumgebung, einschlieRlich der ordnungsgemalien
Abfalltrennung und -entsorgung zu erlautern.
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= praktische MaBnahmen zur Verringerung des Energieverbrauchs bei der Zubereitung von Lebensmitteln
und beim Kochen zu beschreiben.

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

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Diese Inhalte werden durch asynchrone Videos, Lektiire und schrittweise Hinweise zur effizienten
Energienutzung (z. B. Ausschalten ungenutzter Brenner, Optimierung der Vorheizzeiten des Ofens) und zur
richtigen Abfalltrennung (Kompost, Recycling) vermittelt. Die Lernenden arbeiten sich im eigenen Tempo
durch diese Materialien, wobei die Fachtrainer:innen gelegentlich Raum fiir Fragen und Antworten bieten (z.
B. "Welche Behilter werden fiir kompostierbare Abfalle und welche fiir Kunststoffabfalle benotigt?").
Szenarioaufgaben — wie die Berechnung von Energieeinsparungen durch kiirzere Vorwarmzeiten — verstarken
den praktischen Wert. Durch die Konzentration auf kleine, aber kumulative MaBnahmen werden die
Lernenden in die Lage versetzt, in ihrer eigenen Kiiche oder an ihrem Arbeitsplatz sofort etwas fir die
Umwelt zu tun.

8.4.1 VIDEOVORTRAG: ABFALLTRENNUNG UND ENTSORGUNG.

8.4.2 LESEN: REDUZIERUNG DES ENERGIEVERBRAUCHS.

Lerneinheiten / Themen 8.4.3 SZENARIO: SORTIERUNG VON KUCHENABFALLEN.

8.4.4 SELBSTKONTROLLE: ENERGIEKONTROLLE.

8.4.5 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DES ABFALL- UND ENERGIEMANAGEMENTS.

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Zu den Bewertungen gehoéren Quizfragen zu Recyclingkategorien oder korrekten Entsorgungsverfahren.
Szenario-basierte Aufgaben kdnnen von den Lernenden verlangen, einen "Energieeffizienzplan" fiir eine
fiktive Kiiche vorzuschlagen. Die Lernenden kénnen auch einen Mini-Kontrolle zu Hause durchfiihren und
dabei feststellen, wie oft sie unbeabsichtigt Energie verschwenden oder nicht richtig recyceln, und dann
Verbesserungen beschreiben. Automatisierte Bewertungen Uberpriifen das Faktenwissen (z. B. die richtige
Farbe des Miilleimers oder die empfohlene Kiihlschranktemperatur), wahrend kurze schriftliche Aufgaben
anhand von Checklisten auf Vollstandigkeit, Klarheit und Durchfiihrbarkeit gepriift werden. Das Feedback der
Teilnehmer/innen kann die Anwendung in der Praxis weiter fordern, indem zusatzliche Tipps oder alternative
Entsorgungsmethoden aufgezeigt werden.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, um sicherzustellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.

Modul 9: Europadische Kiiche

Name des Moduls europdische Klche
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Modul-Code

M09

Qualifikationen der an der
Durchfithrung der Module
beteiligten
Fachtrainer:innen

Personelle Voraussetzungen

* mindestens das Niveau 4 des EQR oder ein Aquivalent im nationalen
Qualifikationsrahmen des entsprechenden Profils

= Qualifikationen flr die Arbeit mit erwachsenen Lernenden in
Ubereinstimmung mit den nationalen Regulierungsstandards

Umfang des Moduls (ECTS)

0.5

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

Gefiihrtes Lernen Selbststandiges Lernen | Bewertungsaktivitdaten

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

Status des Moduls (Pflicht /
Wahlpflicht)

Obligatorisch

Ziel des Moduls
(Beschreibung)

Stellt die vielfaltigen kulinarischen Traditionen Europas vor und erlautert
reprasentative Gerichte, charakteristische Zutaten und kulturelle Themen, die
das vielfdltige kulinarische Erbe der Region veranschaulichen.

Wichtige Begriffe

Kontinentale Kiiche; Kultureller Kontext der europdischen Gerichte;
Erkennbare/beliebte Gerichte aus EU-Ldndern; Anpassungen und moderne
Anwendung; Auswirkungen der kontinentalen Kiiche

Anwendung von
Fahigkeiten in simulierten
oder realen Umgebungen

Anhand von Lektlre und Anschauungsmaterial zum Selbststudium entdecken
die Lernenden die wichtigsten Merkmale bedeutender europaischer Kiichen. In
ihrer eigenen Kiiche kénnen sie sich an diese regionalen Konzepte erinnern,
wenn sie Zutaten auswéahlen oder ein Gericht wiirzen (z. B. bestimmte Krauter
flr mediterranes Flair verwenden). Durch das Erkennen kultureller und
historischer Aspekte verbessern sie ihre Menlideen, z. B. wenn sie
beschreiben, wie sich eine klassische italienische Pasta von einem franzdsischen
Rezept mit SoRe unterscheidet. Dieses kontextbezogene Bewusstsein kann die
Kochinspirationen der Lernenden erweitern, auch wenn sie bei der taglichen
Zubereitung von Mabhlzeiten lediglich neue Geschmacksrichtungen entdecken.

Empfohlene Literatur und
spezifische Lehrmittel fiir
die Durchfiihrung des
Moduls

Empfohlene Materialien:

= Europaische Kommission. 2024. Null Abfall, mehr Tase! 27 Geheimnisse der
Kdche zur Verringerung der Lebensmittelverschwendung. Amt fir
Veroffentlichungen der Europaischen Union.

=  Ferrari, Roberto, und Claudia Florio. 2010. Das Europdische Kochbuch:
Gesunde Ernéhrung, Gesundes Herz. Europaische Gesellschaft fiir
Kardiologie.

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

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

= Naranda, A. 2024. Basic Cooking Skills: Ein Handbuch fiir die Ausbildung
von Teilnehmern zur Ausfiihrung einfacher Aufgaben im Kochberuf. Pucko
otvoreno uiliste Cakovec.
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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 Jorg 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.
20009. Synthesebericht Nr. 6: Traditionelle Lebensmittel in Europa.
Europdische Informationsquelle fir Lebensmittel.

Lernset Kontinentale Kuche

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= den Begriff der kontinentalen Kiiche zu definieren und ihre historische und kulturelle Bedeutung in
Europa zu erklaren.

= Die wichtigsten Regionen der kontinentalen Kiiche, wie z. B. die mediterrane, die mitteleuropdische und
die nordische Kiiche, und ihre einzigartigen kulinarischen Merkmale zu kennen.

= die wichtigsten Zutaten, die in der kontinentalen Kiiche lblicherweise verwendet werden, zu
beschreiben, wie Olivendl, Milchprodukte, Getreide, Krduter und Fleisch.

= die Bedeutung traditioneller Kochtechniken (z. B. Braten, Schmoren, Backen) in der kontinentalen Kiiche
zu erklaren.

= die Auswirkungen der regionalen Geographie und des Klimas auf die Entwicklung der kontinentalen
Kiche zu beschreiben (z. B. Meeresfriichte in Kiistengebieten, Eintopfe in kdlteren Klimazonen).

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Die Lernenden nehmen in erster Linie an asynchronen E-Learning-Modulen teil, die aus kurzen
Videoiibersichten, virtuellen regionalen "Touren" und Textressourcen bestehen, die Grundzutaten,
Geschmacksprofile und historische Wurzeln verschiedener europaischer Kochtraditionen (z. B. Franzodsisch,
Italienisch, Deutsch) veranschaulichen. Die Dozenten strukturieren diese Ressourcen auf der MOOC-Plattform
und stellen fallbasierte Aufgaben — zum Beispiel die Analyse, wie Klima und Kultur verschiedene kontinentale
Kiichen pragen. Die Hauptverantwortung der Fachtrainer:innen besteht darin, die Inhalte auf dem neuesten
Stand zu halten, gegebenenfalls Fragen und Antworten zu stellen und automatisiertes oder
checklistenbasiertes Feedback zu Reflexionsaufforderungen oder Quizfragen zu geben. Die Lernenden
bewegen sich selbststandig durch die Module, sehen sich Beispiele beliebter kontinentaler Gerichte an und
wenden konzeptionelles Wissen auf Szenariofragen an (z. B. Identifizierung typischer Gewdrze in einer
regionalen Spezialitat).

9.1.1 VIDEOVORTRAG: KONZEPT UND ENTWICKLUNG DER KONTINENTALEN
KUCHE.

9.1.2 VIDEOVORTRAG: HAUPTZUTATEN UND GRUNDTECHNIKEN

9.1.3 LESEN: REGIONALE GEOGRAPHIE UND KLIMA.

9.1.4 SZENARIO: KARTIERUNG VON SCHLUSSELREGIONEN.

9.1.5 SELBSTKONTROLLE: KULTURELLE EINFLUSSE UND TECHNIKEN.

9.1.6 AKTIVITAT: REFLEXION DER KULTURELLEN BEDEUTUNG.

9.1.7 BEWERTUNG: GRUNDLAGEN DER KONTINENTALEN KUCHE.

Lerneinheiten / Themen

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets
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Die Prifungen bestehen in der Regel aus szenario-basierten Quizfragen, z. B. "Welche Hauptzutaten
reprasentieren am besten ein typisches franzdsisches Gericht?" oder "Welche Region ist fiir die Verwendung
von Olivendl im Vergleich zu Butter bekannt?". AuBerdem kdénnen die Lernenden in kurzen schriftlichen
Reflexionen aufgefordert werden, zwei nationale Kiichen (z. B. die spanische und die griechische) im Hinblick
auf klimatisch bedingte Produkte oder charakteristische Kochmethoden zu vergleichen. Automatisierte
Quizfragen messen die Erinnerung an Fakten, wahrend Reflexionen oder kurze Szenarioaufgaben anhand von
Checklisten fur Tiefe, Klarheit und Genauigkeit bewertet werden. Optional kénnen die Lernenden eine kurze
Zusammenfassung eines von ihnen recherchierten Gerichts veréffentlichen, in der sie die typischen lokalen
Zutaten und die kulturelle Bedeutung dahinter beschreiben.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.

Lernset Ausgewahlte Rezepte von européischen Gerichten

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= den kulturellen Kontext und die Bedeutung ausgewahlter traditioneller Rezepte aus verschiedenen EU-
Mitgliedstaaten zu beschreiben.

= die wichtigsten Zutaten und Zubereitungsschritte fiir reprasentative Gerichte zu identifizieren, wie z. B.:
Frankreich: Coq au Vin, Italien: Risotto alla Milanese, Spanien: Paella Valenciana, Deutschland:
Sauerbraten, Polen: Pierogi.

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

= Die Rolle saisonaler und lokaler Zutaten bei der Verbesserung der Authentizitat traditioneller
europaischer Gerichte zusammenzufassen.

= den wachsenden Einfluss der kontinentalen Kiiche auf die globalen kulinarischen Praktiken und die
moderne europdische Gastronomie zu beschreiben.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Dieses Set wird Gber asynchrone Videodemonstrationen klassischer europdischer Rezepte (wie Pasta al
pomodoro, Quiche Lorraine oder Paella) vermittelt, die durch textbasierte Anleitungen und Tipps zum
Austausch von Zutaten ergidnzt werden. Die Fachtrainer:innen stellen diese Ressourcen zusammen, sorgen fir
Vielfalt und Klarheit und fordern die Lernenden auf, iber regionale Unterschiede nachzudenken (z. B. Kiiste
vs. Binnenland). In Szenario-Aufgaben kdnnen die Lernenden ein Rezept an die lokale Verfiigbarkeit von
Zutaten anpassen. Die Fachtrainer:innen bieten bei Bedarf einen Online-Feedback-Raum oder Fragen und
Antworten, aber die Hauptverantwortung liegt darin, das selbstandige Lernen zu erleichtern und
sicherzustellen, dass die Ressourcen korrekt und vielfdltig bleiben. Die Lernenden studieren dann die
einzelnen Schritte des Rezepts, sehen sich Demonstrationen an und liberlegen, wie Kochmethoden und
Zutaten den kulturellen Kontext widerspiegeln.

9.2.1 VIDEOVORTRAG: UBERBLICK UBER TRADITIONELLE GERICHTE.
Lerneinheiten / Themen 9.2.2 VIDEOVORTRAG: WICHTIGE VORBEREITUNGSSCHRITTE.

9.2.3 LESEN: REGIONALE VARIATIONEN UND ANPASSUNGEN.
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9.2.4 SZENARIO: ANALYSE VON AUTHENTIZITAT UND INNOVATION.
9.2.5 SZENARIO: ERKUNDUNG KULTURELLER UNTERSCHIEDE.

9.2.6 LESEN: MODERNE KOCHTRENDS IN EUROPA.

9.2.7 AKTIVITAT: LOKALE ANPASSUNG EINES EUROPAISCHEN GERICHTS.
9.2.8 BEWERTUNG: WISSEN UBER EUROPAISCHE GERICHTE.

9.2.9 BEWERTUNG DER THEORETISCHEN MODULE.

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Die Bewertungen umfassen in der Regel praktische Szenario-Aufgaben (z. B. "Passen Sie dieses spanische
Omelett-Rezept mit diesen lokalen Zutaten an, wobei der Geist des Gerichts erhalten bleibt") oder kurze
Quizfragen, die das Wissen Uber die wichtigsten Kochschritte iberprifen (z. B. "Welcher Schritt ist
entscheidend fir die cremige Textur von Risotto?"). Ein anderer Ansatz ist eine kurze Reflexion oder eine
fotobasierte Aufgabe: Die Lernenden kochen (wenn méglich zu Hause) eine vereinfachte Version eines
europaischen Gerichts und reichen dann einen kurzen Bericht ein, in dem sie jeden Schritt oder mogliche
Anderungen dokumentieren. Eine automatisierte Bewertung priift, ob die richtigen Methoden oder
Schlisselzutaten identifiziert wurden, wahrend Checklisten-basierte Bewertungen Klarheit, Kreativitat und
Ubereinstimmung mit den Kernelementen des Originalrezepts messen.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Alle aufgezeichneten Videos enthalten geschlossene Untertitel oder Transkripte, und alle textbasierten
Materialien sind so gestaltet, dass sie fur Bildschirmleser geeignet sind. Zuséatzliche Funktionen fir die
Barrierefreiheit, wie z. B. die Steuerung des Kontrasts, der Zeilenhéhe, des Textabstands usw., werden als
natives Merkmal in den MOOC integriert. Den Lernenden wird zuséatzliche Zeit flr Tests und Beurteilungen
zur Verfligung gestellt, ebenso wie kontinuierliche (Selbst-)Beurteilungsformate, die sicherstellen, dass alle
Lernenden sich voll und ganz auf die Lernergebnisse einlassen und deren Beherrschung nachweisen kénnen,
ohne dass eine direkte Beteiligung der Fachtrainerin/des Fachtrainers erforderlich ist.

Modul 10: Praktische Demonstration der in den vorangegangenen
Lernmodulen erworbenen theoretischen Kenntnisse und

Fahigkeiten

Name des Moduls

Praktische Demonstration der in den vorangegangenen Lernmodulen
erworbenen theoretischen Kenntnisse und Fahigkeiten

Modul-Code

M10

Qualifikationen der an der
Durchfithrung der Module
beteiligten
Fachtrainer:innen

Personelle Voraussetzungen

* mindestens das Niveau 4 des EQR oder ein Aquivalent im nationalen
Qualifikationsrahmen des entsprechenden Profils

= Qualifikationen flr die Arbeit mit erwachsenen Lernenden in
Ubereinstimmung mit den nationalen Regulierungsstandards

Umfang des Moduls (ECTS)

2.0

Gefiihrtes Lernen Selbststandiges Lernen | Bewertungsaktivitdaten
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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 miissen nachweisen, dass sie in der Lage sind, eine Kochaufgabe
zu planen, zu organisieren und durchzufiihren, die realisierte Lernergebnisse
aus den Modulen 1-9 integriert und Themen wie den Umgang mit Zutaten,
Sicherheit, Hygiene und das Befolgen eines Rezepts umfasst.

Wichtige Begriffe

Anwendung von Sicherheits- und Hygienestandards in einem Arbeitsumfeld;
Anwendung von Werkzeugen, Zutaten und Zubereitungsmethoden; selbsténdige
Zubereitung einfacher Gerichte; Zubereitung mittelschwerer Gerichte unter
Anleitung

Anwendung von
Fahigkeiten in simulierten
oder realen Umgebungen

Wihrend dieser Prasenzveranstaltung wenden die Lernenden ihre friiheren
Kenntnisse an, indem sie die richtigen Zutaten auswahlen, sicher mit Koch- und
Kichengeraten umgehen und grundlegende Kochmethoden (z. B. Kochen,
Backen, Grillen) anwenden, um ein echtes Gericht zuzubereiten. Sie
organisieren ihre Arbeitspldtze, managen die Zeit und passen sich an, wenn sie
auf kleinere Herausforderungen stoRRen (z. B. das Austauschen von Zutaten). Die
Fachtrainer:innen beobachten, wie die Teilnehmer/innen das Lesen von
Rezepten, Hygienestandards und nachhaltige Praktiken in einem realistischen
Kochkontext kombinieren. Diese abschliefende Leistung bestatigt die
Bereitschaft der Lernenden, kulinarische Aufgaben auf Einstiegsniveau in
authentischen hauslichen oder betrieblichen Umgebungen auszufiihren.

Empfohlene Literatur und
spezifische Lehrmittel fiir
die Durchfiihrung des
Moduls

Empfohlene Materialien:

= Bahar, Caroly. 2017. "La Brigade de Cuisine". In Culinary Turn (eds. Nicolaj
van der Meulen, and Jorg Wiesel). transcript Verlag.

= BCcampus. 2014. "Arbeiten in der Lebensmittelindustrie". Persénliche
Eigenschaften und Professionalitéit; Berufe in der Gastronomie;
Kommunikation und Teamarbeit am Arbeitsplatz; Organisation und
Selbstmanagement. LibreTexts.

= Bolton, Declan J., und Bldithin Maunsell. 2004. Leitlinien fiir die Kontrolle
der Lebensmittelsicherheit in europdischen 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 Wérme, Verarbeitung durch
Entzug von Wdrme, Nachbearbeitungsvorgénge. CRC Press.

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

= Le Cordon Bleu. 2000. Grundlagen der Kiiche: The Complete Illlustrated
Reference to the Ingredients, Equipment, Terms, and Techniques. Houghton
Mifflin Harcourt.
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= Naranda, A. 2024. Basic Cooking Skills: Ein Handbuch fiir die Ausbildung
von Teilnehmern zur Ausfiihrung einfacher Aufgaben im Kochberuf. Pucko
otvoreno utiliste Cakovec.
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Lernset Anwendung von Sicherheits- und Hygienestandards in einem Arbeitsumfeld

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= korrekte personliche Hygiene und Hygienepraktiken am Arbeitsplatz zur Aufrechterhaltung einer
sauberen und sicheren Kiichenumgebung zu demonstrieren.

= die richtige Handhabung von Lebensmitteln, einschlieBlich der Vermeidung von Kreuzkontaminationen,
des Umgangs mit Allergenen und der Temperaturkontrolle zu demonstrieren.

= angemessene Sicherheitsverfahren in der Kiiche anzuwenden, einschlieBlich der sicheren Verwendung
von Gerédten, Brandverhitung und Protokollen zur Reaktion auf Unfélle.

=  Hygiene- und Sicherheitsstandards bei der Zubereitung von Lebensmitteln anzuwenden, um die
Einhaltung von Branchenvorschriften und bewahrten Verfahren zu gewahrleisten.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Eine auf Workshop basierende Prasenzveranstaltung untermauert diese Ergebnisse, wobei die Lernenden in
reale oder simulierte Kiichenumgebungen eintauchen. Die Fachtrainer:innen demonstrieren wichtige
Sicherheitsverfahren (z. B. korrekte Hygiene, Verwendung von Schutzausristung) und leiten die
Teilnehmer/innen dann an, diese Praktiken zu wiederholen. Die meisten Unterweisungen finden in einer
praktischen Kiichenumgebung von Angesicht zu Angesicht statt, so dass ein unmittelbares Feedback zur
Kérperhaltung, zum Umgang mit scharfen Werkzeugen und zur Gefahrenerkennung gewahrleistet ist. Die
Lernenden sind dafiir verantwortlich, wahrend des gesamten Kurses konsequent auf persénliche Hygiene,
Sauberkeit und sichere Verwendung der Geréte zu achten. Die Fachtrainer:innen geben an Ort und Stelle
Erklarungen und korrigierende Hinweise, um sicherzustellen, dass jede/r Teilnehmer/in die Theorie aus den
vorangegangenen Modulen in die praktischen Aufgaben integrieren kann, bevor er/sie weitergeht.

10.1.1 VORFUHRUNG VOR ORT: PERSONLICHE HYGIENE UND HYGIENE AM
ARBEITSPLATZ.

10.1.2 PRAKTISCHE UBUNGEN: TAGLICHE STATIONSKONTROLLE UND
PRAVENTION VON GEFAHREN.

Lerneinheiten / Themen 10.1.3 SZENARIO-BASIERTE UBUNG: ALLERGENMANAGEMENT UND
KREUZKONTAMINATION.

10.1.4 SZENARIO-BASIERTE UBUNG: ERSTE HILFE BEI UNFALLEN.

10.1.5 PRAKTISCHE UBUNGEN: UMSETZUNG DES HACCP-PLANS.

10.1.6 BEURTEILUNG VOR ORT: HYGIENE- UND SICHERHEITSCHECK.

Methoden und Beispiele fiir 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. Schritte des Hindewaschens,
korrekte Oberflachenreinigung) durch jeden Lernenden zu erfassen. Die Lernenden kdnnen ihren Prozess
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auch in kurzen schriftlichen Reflexionen dokumentieren, in denen sie festhalten, wie sie Hygieneprobleme
oder Notfalle (z. B. kleinere Verschittungen) bewaltigt haben. Eine abschlieBende Sicherheitsbegehung kann
als miindliche Prifung dienen, bei der die Lernenden mogliche Gefahren in einem bestimmten Bereich
mundlich benennen und entscharfen missen.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Sofern die nationalen Gesetze und Vorschriften es zulassen, kdnnen Lernende mit Behinderungen oder
medizinischen Einschrinkungen wihrend des praktischen Teils des Programms Anderungen beantragen. Die
praktischen Sitzungen sind so gestaltet, dass sie diesen Lernenden entgegenkommen, indem sie einen
flexiblen Zeitplan, zusatzliche Zeit fiir Aufgaben und unterstiitzende Hilfsmittel (z. B. rutschfeste Matten,
hohenverstellbare Oberflachen) bieten. So wird sichergestellt, dass Teilnehmer/innen, die die
Zugangsvoraussetzungen erfillen, ihre Fahigkeiten sicher unter Beweis stellen und die angestrebten
Lernergebnisse erreichen kénnen.

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 Kiichenwerkzeugen und -geraten (z. B. Messer,
Schneidebretter, Herde und Geréate) bei der Zubereitung von Speisen zu demonstrieren.

= die richtige Handhabung und Vorverarbeitung von Zutaten zu demonstrieren, einschlieflich Waschen,
Schélen, Schneiden und Portionieren.

= vor der Zubereitung von Speisen einen sauberen und effizienten Arbeitsbereich nach den Grundsatzen
des Mise en place einzurichten.

= geeignete Garmethoden (z. B. Kochen, Dampfen, Braten) auf der Grundlage der Eigenschaften der
Zutaten und des gewliinschten Ergebnisses anzuwenden.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Es dominiert ein gemischtes Workshop-Lehrlingsmodell: Die Lernenden beginnen mit kurzen
Demonstrationen durch Fachtrainer:innen, bei denen sie sehen, wie man Zutaten auswahlt und anrichtet und
wie man grundlegende und mittlere Kiichengerate benutzt. Anschliefend fiihren sie diese Schritte in einer
angeleiteten Ubungssitzung selbst aus, in der Regel in kleinen Gruppen, um das Lernen unter Gleichaltrigen
zu fordern. Die Fachtrainer:innen gehen umher und geben sofortiges Feedback zur Technik (z. B. Messergriff,
Abmessen). Die Lernenden sind dafiir verantwortlich, das theoretische Wissen aus den Modulen 1-9 in den
korrekten Gebrauch der Werkzeuge und die sichere Handhabung der einzelnen Zutaten umzusetzen. Im
Anschluss daran kénnen die Teilnehmer/innen diese Fertigkeiten in ihrem eigenen Tempo verfeinern, wobei
sie bei Bedarf immer noch auf den Input der Fachtrainer:innen zuriickgreifen kénnen.

10.2.1 VORFUHRUNG VOR ORT: GRUNDLEGENDE KUCHENWERKZEUGE UND -
GERATE

10.2.2 VORFUHRUNG VOR ORT: VORVERARBEITUNG DER ZUTATEN.

10.2.3 VORFUHRUNG VOR ORT: FORTGESCHRITTENE GERATE.

10.2.4 PRAKTISCHE UBUNGEN: MISE EN PLACE UND EINFACHES KOCHEN.
10.2.5 PRAKTISCHE UBUNGEN: ZUBEREITUNG VON MAHLZEITEN IN MEHREREN
SCHRITTEN.

10.2.6 SZENARIO-BASIERTE UBUNG: KOORDINIERUNG MEHRERER AUFGABEN.
10.2.7 PRAKTISCHE UBUNGEN: VERBESSERUNG DER GESCHWINDIGKEIT UND
KONSISTENZ.

10.2.8 SZENARIO-BASIERTE UBUNG: LOSUNG TYPISCHER PROBLEME

10.2.9 PRAKTISCHE UBUNGEN: VERWENDUNG SPEZIELLER INHALTSSTOFFE.

Lerneinheiten / Themen
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10.2.10 PERSONLICHE BEWERTUNG: PRUFUNG DER WERKZEUGE UND
ZUTATEN.

e

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Die Bewertung umfasst in der Regel eine auf einer Checkliste basierende Beurteilung der Fertigkeiten, bei der
beobachtet wird, wie jede/r Lernende verschiedene Utensilien auswahlt und verwendet (z. B. Kochmesser vs.
Schadlmesser) und Zutaten zubereitet (z. B. waschen, schélen). Die Fachtrainer:innen erfassen die Leistung
anhand von Kriterien wie Sicherheit, Effizienz und Genauigkeit. Die Lernenden kdnnen auch einen kurzen
"Werkzeuglberblick" prasentieren, um die theoretische Beherrschung zu demonstrieren: die Funktion eines
Schneebesens beschreiben, erklaren, wann man einen Gemusehobel benutzt, oder die richtige Reinigung
erldutern. Kurze Quizfragen oder DenkanstoRRe kénnen bestatigen, dass sie verstehen, warum jedes Werkzeug
oder jede Zutat fiir eine bestimmte Kochmethode geeignet ist.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Sofern die nationalen Gesetze und Vorschriften es zulassen, kdnnen Lernende mit Behinderungen oder
medizinischen Einschrinkungen wihrend des praktischen Teils des Programms Anderungen beantragen. Die
praktischen Sitzungen sind so gestaltet, dass sie diesen Lernenden entgegenkommen, indem sie einen
flexiblen Zeitplan, zusatzliche Zeit fiir Aufgaben und unterstiitzende Hilfsmittel (z. B. rutschfeste Matten,
hohenverstellbare Oberflachen) bieten. So wird sichergestellt, dass Teilnehmer/innen, die die
Zugangsvoraussetzungen erfiillen, ihre Fahigkeiten sicher unter Beweis stellen und die angestrebten
Lernergebnisse erreichen kénnen.

Lernset Selbstandige Zubereitung einfacher Gerichte

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

=  Ein Rezept genau zu analysieren, um die fir ein einfaches Gericht erforderlichen Werkzeuge, Zutaten
und Arbeitsschritte zu ermitteln.

= Selbststdndig 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 praktischen, auf den Lernenden ausgerichteten Lehrsystem in einer realen oder
simulierten Kiiche. Die Fachtrainer:innen geben eine kurze Demonstration einfacher Rezepte (z. B. einfache
SolRen, einfache Nudelgerichte) und erldutern jeden Schritt methodisch. Die Lernenden arbeiten dann allein
an ihren Stationen, um diese Gerichte nachzukochen, wobei sie Portionen, Zeitplan und Anrichten ohne
stdndiges Eingreifen der Fachtrainer:innen bewaltigen miissen. Die Rolle der Fachtrainer:innen besteht darin,
die Lernenden anzuleiten und Probleme zu I6sen, wenn gréRere Schwierigkeiten auftreten. In der
Zwischenzeit missen die Lernenden Wissen aus frilheren Modulen abrufen — Ermittlung der korrekten
Kochtemperaturen, Desinfektion von Oberflaichen — und jeden Schritt selbststdandig ausfihren, um Vertrauen
in das selbstgesteuerte Kochen aufzubauen.

10.3.1 VORFUHRUNG VOR ORT: EINFACHES GERICHT.

10.3.2 VORFUHRUNG VOR ORT: GRUNDLEGENDE TECHNIKEN.

10.3.3 PRAKTISCHE UBUNGEN: KOCHEN EINES EINFACHEN GERICHTS.

10.3.4 PRAXIS: VERFEINERUNG DER TECHNIK.

10.3.5 SZENARIO-BASIERTE UBUNG: ZEITLICHE BESCHRANKUNG.

10.3.6 PRAKTISCHE UBUNGEN: ANRICHTEN VON SPEISEN.

Lerneinheiten / Themen
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| 10.3.7 PERSONLICHE BEURTEILUNG: TEST EINFACHES GERICHT.

Methoden und Beispiele fiir die Bewertung des Lernergebnispakets

Bei den Bewertungen liegt der Schwerpunkt auf der praktischen Leistung in Echtzeit. Die Fachtrainer:innen
beobachten die Arbeitsablaufe der Lernenden und achtet auf die Planung (mise en place), die korrekte
Technik und die Fahigkeit, die Konsistenz von Geschmack und Prdsentation zu wahren. Es folgt eine kurze
Verkostungs- und Diskussionsrunde: Die Fachtrainer:innen verkosten das Gericht und bitten den Lernenden,
seine Kochentscheidungen zu erlautern (z. B. warum eine bestimmte SoRenkonsistenz gewahlt wurde). Die
abschlieBende Bewertung kénnte eine qualitdtsbasierte Beurteilung des fertigen Produkts mit einem
Selbstbewertungsformular kombinieren, in dem die Lernenden Gber Erfolge, Schwierigkeiten und
verbesserungsbediirftige Bereiche nachdenken.

Anpassung von Lernerfahrungen fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Sofern die nationalen Gesetze und Vorschriften es zulassen, kdnnen Lernende mit Behinderungen oder
medizinischen Einschrinkungen wihrend des praktischen Teils des Programms Anderungen beantragen. Die
praktischen Sitzungen sind so gestaltet, dass sie diesen Lernenden entgegenkommen, indem sie einen
flexiblen Zeitplan, zusatzliche Zeit fiir Aufgaben und unterstiitzende Hilfsmittel (z. B. rutschfeste Matten,
hohenverstellbare Oberflachen) bieten. So wird sichergestellt, dass Teilnehmer/innen, die die
Zugangsvoraussetzungen erfillen, ihre Fahigkeiten sicher unter Beweis stellen und die angestrebten
Lernergebnisse erreichen kénnen.

Lernset Zubereitung von Gerichten mittlerer Komplexitdt unter Aufsicht

Lernergebnisse

Am Ende des Moduls werden die Lernenden in der Lage sein:

= Ein Rezept Schritt flr Schritt zu analysieren, um ein Gericht mittlerer Komplexitat zuzubereiten, das
mehrere Garmethoden umfasst (z. B. Pochieren, Grillen, Uberbacken).

= fortgeschrittene Zubereitungsmethoden fiir Zutaten, wie Marinieren, Glasieren und Blanchieren, unter
Aufsicht zuzubereiten.

= Unter Aufsicht ein mittelkomplexes Gericht unter Anwendung geeigneter grundlegender Kochtechniken
zuzubereiten und dabei die Normen fiir Lebensmittelsicherheit und Hygiene einzuhalten.

= den bisherigen Kochprozess zu analysieren, verbesserungswiirdige Bereiche zu ermitteln und ein
Verstdndnis fiir die Effizienz der Arbeitsabldufe in der Kiiche zu zeigen.

Vorherrschendes Unterrichtssystem und Beschreibung der Umsetzung des Lernergebnispakets

Hier wird ein beaufsichtigter praktischer Ausbildungsansatz verwendet, bei dem die Fachtrainer:innen
mehrstufige Rezepte vorfiihren, die eine sorgfiltige Koordination erfordern (z. B. ein Hauptgericht mit
mehreren Komponenten, die zeitlich genau abgestimmt werden missen). Die Lernenden lben jeden
Abschnitt — Zubereitung der SoRe, Zusammenstellung der Beilagen, Zubereitung des Hauptgerichts — unter
teilweiser Aufsicht. Die Fachtrainer:innen liberwachen die Bereitschaft und geben ein kurzes Feedback, wenn
der/die Lernende Schwierigkeiten hat oder weiterfihrende Tipps benétigt (z. B. Eindicken der SoRe,
Anpassung der Gewiirze). Die Lernenden Gibernehmen die Verantwortung fiir das Timing des gesamten
Gerichts, die Synergie zwischen den Komponenten und die Einhaltung der Prasentationsstandards aus den
vorangegangenen Modulen, wodurch ihre technischen und organisatorischen Fahigkeiten verbessert werden.
10.4.1 VORFUHRUNG VOR ORT: MITTELKOMPLEXES REZEPT.

10.4.2 VORFUHRUNG VOR ORT: FORTGESCHRITTENE METHODEN.
Lerneinheiten / Themen 10.4.3 PRAKTISCHE UBUNGEN: BEAUFSICHTIGTES MITTELKOMPLEXES GERICHT.
10.4.4 PRAXIS: VERFEINERUNG DER TECHNIK NACH FEEDBACK.

10.4.5 SZENARIO-BASIERTE UBUNG: ANALYSE DER ARBEITSEFFIZIENZ
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10.4.6 PRAKTISCHE UBUNGEN: FORTGESCHRITTENES ANRICHTEN UND
PRASENTIEREN

10.4.8 SZENARIO-BASIERTE REFLEXION: VERBESSERUNGSPLAN.

10.4.7 PERSONLICHE BEURTEILUNG: PRUFUNG MITTELKOMPLEXES GERICHT.

e

Methoden und Beispiele fiir 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 Schritt
zu bewerten - von der Zubereitung der Zutaten bis zum Anrichten. Die Lernenden kdnnen auch einen kurzen
Fragebogen nach dem Kochen ausfiillen, in dem sie wichtige Entscheidungen (z. B. die Reihenfolge der
Zubereitung, die Auswahl der Beilagen) erldutern und alle in Echtzeit vorgenommenen Anderungen
beschreiben. Wenn es die Umgebung zuldsst, 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 fiir Lernende / Menschen mit Behinderungen

Sofern die nationalen Gesetze und Vorschriften es zulassen, kdnnen Lernende mit Behinderungen oder
medizinischen Einschrinkungen wihrend des praktischen Teils des Programms Anderungen beantragen. Die
praktischen Sitzungen sind so gestaltet, dass sie diesen Lernenden entgegenkommen, indem sie einen
flexiblen Zeitplan, zusatzliche Zeit fiir Aufgaben und unterstiitzende Hilfsmittel (z. B. rutschfeste Matten,
hohenverstellbare Oberflachen) bieten. So wird sichergestellt, dass Teilnehmer/innen, die die
Zugangsvoraussetzungen erfillen, ihre Fahigkeiten sicher unter Beweis stellen und die angestrebten
Lernergebnisse erreichen kénnen.
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E) DATUM DER POSITIVEN UBERPRUFUNG DES
PROGRAMMS

Profile der Rezensenten/Gutachter:

Externe Expert:innen (Mitglieder des Verbandes der
Koche Deutschlands) und Fachvertreter:innen des
Gaststattengewerbes (Kdche, Fachtrainer:innen) aus

den Partnerlidndern (Osterreich, Kroatien, Spanien).

Datum der Ausstellung einer positiven
Programmiiberpriifung:

31. Oktober 2025

Datum der nachsten Programmiiberpriifung:

1. November 2030
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