
Qualifizierungsbausteine im
Bereich Ernährung /Hauswirtschaft

Herzlich willkommen!Herzlich willkommen!



Warum???

 LP zeitgemäß? überfälliger
Umbruch



Was ist zu beachten?

(www.good-practice.de/bbigbausteine)



Organisatorisches

mindestens 140 Stunden
Fächer:Ernährungslehre,Nahrungszubereitung
Deutsch, Informatik, ...



Qualibausteine in der E/H



Küchentechnische Grundfertigkeiten

Elemente:
Reinigungs-und Pflegearbeiten
Einfache Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen
Convenience
Einfache Speisen aus Milchprodukten
Eierspeisen



Zeitliche Einteilung

 Bereich Fachtheorie
(Ernährungslehre)‏

 4 Stunden pro Woche
 15 Wochen im Schuljahr
 60 Stunden(incl. Prüfung)‏

 Bereich Fachpraxis
(Nahrungszubereitung)‏
 4 Stunden pro Woche
 15 Wochen im Schuljahr
 60 Stunden (incl. Prüfung)‏



Eingliederung in die
Stoffverteilungspläne









Prüfung



Prüfung zum Qualifizierungsbaustein „Küchentechnische Grundfertigkeiten“

Termin: … Beginn: …
Zeit : entsprechend dem Stundenplan Gruppe1/2

prüfende Lehrkräfte: ….

Prüfungsinhalt:
 die Teilnehmer kochen ein vegetarisches Gericht
 sie richten es in entsprechender Form an
 es wird ein abschließendes 15 minütiges Gespräch über ein von den

Prüfungsteilnehmern vorher ausgewähltes Thema des
Qualifizierungsbausteins geführt

Bewertung : die Teilnehmer erhalten Noten in:
 Fachkunde Theorie (Gespräch)
 Nahrungszubereitung ( Zubereitung des Gerichtes)
 Service (Anrichten des Gerichtes, Tisch decken)

Zulassungsbedingung : Abgabe des Berichtshefters zum Termin …

Aus den einzelnen Noten: - des Berichtshefters
- der Fächer: Fachkunde, Nahrungszubereitung und

Service
wird eine Gesamtnote errechnet. Sie ist das Kriterium für das Ergebnis des Zertifikate s.

Entsprechend gesetzlichen Vorgaben. (Zertifikate)



Danke für Ihre Aufmerksamkeit

Geduld

Spaß

Energie


