
Atelier cuisine (FORCU-F)

Bewertungstabelle für die Module im Unternehmen

Co d e d es Mo d uls      FORCU-F

Leistung sb austein   Modules facultatifs 2 (FACUL2)

Festg eleg te 
Bewertung smetho d en  

3

Beruf / Tätig keit  Auxiliaire de vie - adultes

Dip lo m / Zerti fikat    Diplôme d'aptitude professionnelle

1
De r Auszubi lde nde  ist fä hig,  die  pe rsönl iche  H y gie ne  und k orre k te  Arbe itsk le idung,  a uch unte r                       

B e rück sichtigung v on H y gie ne re ge ln und Unfa l lschutz,  a uszuw ä hle n und                   e inzuha lte n.  

Ausge w ä hlt    Sozia l  und pe rsönl ich       

Indikatoren

Der Auszubildende kennt respektiert die bestehenden Hygiene- und Sicherheitsregeln, sowie die
hausinternen Vorgaben.
Er trägt korrekte Arbeitskleidung und Schuhe.

Sockel

Die wesentlichen Hygiene- und Sicherheitsregeln, sowie die hausinternen Vorgaben sind eingehalten.
Er trägt korrekte Arbeitskleidung und Schuhe.
Das Erscheinungsbild ist sauber und gepflegt..



2
Die  Auszubi lde nde  ist fä hig,  Ge richte  unte r B e rück sichtigung de s Sa isonk a le nde rs                 

zuzube re ite n.  

Ausge w ä hlt     

Indikatoren

Der Auszubildende kennt das lokale, saisonale und traditionelle Nahrungsmittelangebot.

Sockel

Der Auszubildende bereitet ein traditionelles Gericht auf Basis eines saisonalen
Nahrungsmittelangebotes zu.

3
De r Auszubi lde nde  ist fä hig,  e in e infa che s Me nü für e ine  a nge ge be ne  P e rsone nza hl  zu pla ne n                        

und zuzube re ite n,  ink l .  Anpa ssung v on Re ze pte n           

Ausge w ä hlt     

Indikatoren

Der Auszubildende plant ein einfaches Menü - für eine angegebene Personenzahl,
bereitet dieses zu,
passt das Rezept einer angegebenen Personenzahl an,
bezieht Klienten in die Planung und/oder Durchführung ein.

Sockel

Der Auszubildende kann ein einfaches Menu aus seiner Sammlung (theoretischer Baustein
ATCU)zubereiten. 
Der Auszubildende kann das Menu an ein gegebenes oder selbst ausgewähltes Thema anpassen.
Er kann das Rezept auf eine beliebige Anzahl von Personen (max10Pers) umwandeln und anpassen.
Er bezieht den Klienten mit in die Planung und / oder Durchführung ein.



4
De r Auszubi lde nde  ist fä hig,  K üche nba sisre ze pte  in a nge m e sse ne m  Ze itra hm e n und/ode r                       

inne rha lb de r zur V e rfügung ste he nde n Ze it zuzube re ite n.           

Obl iga torisch   

Indikatoren

Er bereitet Basisrezepte in einem angemessenen Zeitrahmen zu.

Sockel

Der Auszubildende berücksichtigt bei der Zubereitung eines Menus einen angemessenen Zeitrahmen.
Er kann die Zubereitung zeitlich korrekt koordinieren.

5
De r Auszubi lde nde  ist fä hig,  Müll  ordnungsge m ä ß zu tre nne n.           

Ausge w ä hlt     

Indikatoren

Der Auszubildende kennt das Verfahren der Mülltrennung in seiner Institution.

Sockel

Der Auszubildende trennt ordnungsgemäß den Müll.



6
De r Auszubi lde nde  nutzt die  Ute nsi l ie n und te chnische n Ge rä te  de r K üche  v orschriftsm ä ßig und                   

be rück sichtigt da be i  die  Unfa l lge fa hre n,  die  Siche rhe it de r K l ie nte n und die  Ergonom ie .                      

Obl iga torisch   

Indikatoren

Der Auszubildende kennt die Küchenutensilien und technischen Geräte und weiß sie vorschriftsmäßig zu
nutzen.
Er erkennt Unfallgefahren und beugt diesen vor indem er die notwendigen Sicherheitsmaßnahmen trifft.
Er kennt die institutionellen Vorgehensweisen bei Zwischenfällen.

Sockel

Der Auszubildende nutzt die Utensilien und technischen Geräte der Küche vorschriftsmäßig.
Er berücksichtigt und sorgt für die eigene Sicherheit, die der Klienten und seiner Arbeitskollegen. 
Er reagiert angemessen auf Zwischenfälle.
Er arbeitet weitgehend ergonomisch.

7
De r Auszubi lde nde  re inigt se ine n Arbe itsbe re ich v orschriftsm ä ßig und hinte rlä sst ihn              

orde ntl ich. 

Obl iga torisch   

Indikatoren

Der Auszubildende kennt die Hygieneregeln seiner Institution.
Er kennt den vorgesehenen Platz der gebrauchten Materialien.

Sockel

Der Arbeitsplatz ist aufgeräumt und sauber.
Die internen Hygieneregeln wurden berücksichtigt.



8
De r Auszubi lde nde  ist fä hig,  Zuta te n für Spe ise n e inzuk a ufe n,  be rück sichtigt die  K ühlk e tte                    

w ä hre nd de m  T ra nsport und la ge rt s ie  a nschl ie ße nd v orschriftsm ä ßig.                 

Ausge w ä hlt     

Indikatoren

Er weiß wo er Lebensmittel beschaffen kann.
Er kennt die Regeln der Kühlkette.
Er kennt die vorschriftsmäßige Lagerung der Lebensmittel.

Sockel

Er kauft bei Bedarf Speisen ein.
Die Kühlkette wurde respektiert.
Die Waren sind vorschriftsmäßig gelagert.

A nzahl  d er zu eval uierend en ausg ewählten Ko mp etenzen         3 / 5

A nzahl  d er zu eval uierend en o b l i g ato ri schen Ko mp etenzen               3
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	Der Auszubildende ist fähig, Zutaten für Speisen einzukaufen, berücksichtigt die Kühlkette während dem Transport und lagert sie anschließend vorschriftsmäßig.
	Indikatoren
	Sockel




