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KmS eroffnet neue Chancen prospect

RESEARCH & SOLUTION

~ Kompetenz mit System (KmS) ist ein von prospect im Auftrag des AMS Osterreich und in Kooperation mit ibw und

Oibf entwickeltes modulares kompetenzorientiertes Schulungsmodell fir erwachsene Menschen.

— Dieses Modell ermaglicht das Nachholen eines Lehrabschlusses im Rahmen von mehreren Bildungsbausteinen.
Arbeitslosigkeitsphasen konnen nutzbar gemacht werden, um sukzessive eine Chance auf einen formalen

Bildungsabschluss zu eroffnen.
— Bereits vorhandene Kompetenzen werden bericksichtigt und ermdéglichen Quereinstiege.

— Ausgangspunkt fiir ein KmS System in einem Lehrberuf ist eine Kompetenzmatrix. In Folge werden
Schulungsbausteine konzipiert, in denen diese Kompetenzen entwickelt werden kénnenn. Endprodukt ist eine
Grundlage fur die Vergabe von Schulungsleistungen, die die AMS Landesorganisationen bei Bedarf (wenn ein KmS

Kurs umgesetzt werden soll) heranziehen kénnen.

— Jeder Bildungsbausteine bietet fir sich ein sinnvolles Beschaftigungsprofil und die erlangte Kompetenz ist auf

einem Zertifikat sichtbar, was wiederum die Chance auf einen Wiedereinstieg in den Bildungsprozess bietet.
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Orientierungsrahmen durch Kompetenzmatrix (Bsp. Koch/Kochin) prospeCT

Kompetenzbereiche
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Erfiillung von Basisaufgaben Erfillung von Routineaufgaben Erfillung von verantwortungsvollen Aufgaben
im Berufsfeld im Berufsfeld im Berufsfeld

Er/Sie kann Er/Sie kann Er/Sie kann

Mise en Place und
Lebensmittel-
verarbeitung

Speisenzusammen-
stellung und
-planung

Speisenausgabe
bzw. -bereitstellung

Warenwirtschaft

Sicheres, hygieni-
sches und nachhalti-
ges Arbeiten sowie
Qualitdtsmanagement
(Querschnittsthema)

Digitales Arbeiten

www.prospectgmbh.at

Zutaten, Lebensmittel und Arbeitsma- - Rezepte abandern und an entsprechende — fir das ausreichende Vorhandensein der zu ver-

terialien nach Vorgabe vorbereiten Produktionsmengen anpassen wendenden Zutaten und Lebensmittel sorgen

unterstitzende Aufgaben im Rahmen — Géaste auf Basis des Speisenangebots be- | — Kundlnnen dber das osterreichische, saisonale, re-

der Planung von gastronomischen raten gionale und internationale Speisenangebot im Be-

Veranstaltungen ibernehmen - trieb beraten und Angebote fir gastronomische Ver-
anstaltungen erstellen

Speisen fur den Transport zu Cate- — Speisen fur Buffets, Veranstaltungen und a | — das Buffet auf Vollstandigkeit und Sauberkeit kon-

rings vorbereiten la carte ansprechend anrichten trollieren

den Bestand an Lebensmitteln und — bestellte Ware kontrollieren und entgegen- - den erforderlichen Warenbedarf des Kiichenbe-

anderen Waren nach konkreten Vor- nehmen. triebs einschatzen

gaben Oberpriufen - .. -

die Grundsatze des Qualitatsmanage-

— unfallverhiitende Malknahmen ergreifen — bei Unfallen und Verletzungen situationsgerecht
ments anwenden — Aufgaben im Bereich Hygiene durchfihren handeln und Erstversorgung leisten
— zur Weiterentwicklung von Qualitatsstandards bei-
tragen

in Bezug auf Datenschutz kompetent agieren
Software und digitale Anwendungen nutzen
geeignete digitale Kommunikationsmittel auswahlen und sie zur Kommunikation einsetzen

ibw o1bf 43
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Kompetenzmatrix im Detail (Ausschnitt)
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Kompetenz
bereiche

1. Mise en Place
und
Lebensmittel-
verarbeitung

Erfiillung von Basisaufgaben im Berufsfeld

Er/Sie kann Zutaten, Lebensmittel und
Arbeitsmaterialien nach Vorgabe vorbereiten:

— Lebensmittel und Speisen den Kiichenposten
zuordnen

— Lebensmittel aus verschiedenen Lagerorten
fassen und auf die vorgegebenen Kiichenposten
aufteilen

— taglich bendtigte Lebensmittel,
Arbeitsmaterialien und Equipment im Bereich
der Mise en Place vorbereiten

— Zutaten auswiegen

— gangige Lebensmittel und deren
Verwendungszweck beschreiben

Er/Sie kann einfache Aufgaben bei der
Verarbeitung von Lebensmitteln iibernehmen:

— Salat, Obst und Gemiise kiichenfertig
vorbereiten

— unterschiedliche Schneidetechniken anwenden

— Beilagen blanchieren, kochen, dampfen und
dinsten

— Abschnitte wirtschaftlich und unter
Beriicksichtigung der hygienischen
Anforderungen weiterverarbeiten und Abfall
fachgerecht entsorgen

Er/Sie kann einzelne Lebensmittel in
vorgegebenen Portionsgrolen bereitstellen:

— Portionen It. Rezeptkartei vorbereiten
— vorportionierte Mengen richtig lagem

Kompetenzmatrix Koch/Kéchin

Erfiillung von Routineaufgaben im Berufsfeld

Er/Sie kann Rezepte abdndern und an entsprechende
Produktionsmengen anpassen: 2

— (Gewichtsangaben umrechnen bzw. hochrechnen 2

— bei Anderungen der Zutaten die Menge entsprechend
anpassen

Er/Sie kann gangige dsterreichische, regionale, saisonale
und internationale Gerichte bzw. deren Bestandteile
zubereiten:

— Salate, Dressings und Marinaden nach Rezept herstellen

— klare Suppen, Piiree- und Cremesuppen herstellen

— klassische Gsterreichische Suppeneinlagen herstellen

— Gemise-, Gefliigel, Fisch-, Rinds- und Kalbfonds herstellen

— Knodel fir sifte und pikante Speisen oder eigenstandige
Speisen inklusive Fullungen herstellen

— kalte, warme und eigenstandige Grundsaucen (sowie deren
gangigsten Ableitungen herstellen

— verachiedene Fleischarten und -teile verarbeiten

— Massen, Teige, und Cremen fir sife und pikante Speisen
herstellen

— Pasteten oder Termnen sowie Sulzen und Mousse herstellen

— die Zubereitungsarten gerichtsbezogen im Kochverfahren
durchfiihren

Er/Sie kann fiir Gaste eine Késeplatte fachgerecht
zusammenstellen:

— die unterschiedlichen Kasearten empfehlen
— nationale und internationale Kasearten unterscheiden

Erfiillung von verantwortungsvollen Aufgaben
im Berufsfeld

Er/Sie kann fiir das ausreichende Vorhandensein der zu

verwendenden Lebensmittel sorgen:

— Tagesanforderungen anhand von Reservierungen, Forecasts,
Speisekarten und Veranstaltungen erkennen

- den Bedarf an Lebensmitteln an den einzelnen Kiichenposten
feststellen

- Fassungslisten nach Tagesanforderungen erstellen

Er/Sie kann verantwortungsvolle bzw. herausfordernde
Aufgaben bei der Zubereitung von dsterreichischen,
regionalen, saisonalen und internationalen Gerichten
iibernehmen:

nationale und internationale Suppen und Spezialsuppen
herstellen

Fische, Krusten-, Schalen und Weichtiere verarbeiten

— Lebensmittel durch den Einsatz verschiedener
Konservierungsverfahren veredeln und/oder haltbar machen

— klassische Gsterreichische Speisen aus Innereien zubereiten

Er/Sie kann Speisen vollenden und anrichten undioder
garnieren:

— Speisen verkosten und verfeinern

— Speisen auf Tellern, Platten oder Buffetformen anrichten
undfoder garnieren

Er/Sie kann Vorbereitungsarbeiten kontrollieren;
— die Einhaltung der Vorgaben Gberprifen
— im Bedarfsfall Nachbesserungen vornehmen

www.prospectgmbh.at
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Idealtypischer Ablauf KmS prospect
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Clearing bzw. Einstiegsphase

Quereinstieg moglich:

BESCHAFTIGUNG (DV) Person mit einschldgiger Erfahrung

(mindestens 6 Monate)

Assessment der vorhandenen Kompetenzen
und individuelle Angleichung

I

Clearing

Quereinstieg moglich:

BESCHAFTIGUNG (DV) Person mit einschlagiger Erfahrung

(Kriterien fir ausnahmsweise
Zulassung zu ao. LAP)

Assessment der vorhandenen Kompetenzen
und individuelle Angleichung

.

Clearing

AUBERORDENTLICHE

LEHRABSCHLUSSPRUFUNG
www.prospectgmbh.at #5



ZERTIFIKAT

Name Teilnehmer in

hat die Ausbildung

KuS Kiiche 1

absaolviert

Dauer: von biz Lern-iLehreinheiten:

Mame Teilnehmer_in hat in 2iner objektivierten Profung wor einer Kommission nachgewiesen, dass
im Rahmen won KmS Kiche 1" insbesonders folgande Kenntnisse, Fertigkeitan und Kompetenzen
erworben wurden:

Allgemeine Kichenarbeiten
Worbereitung von Zutaten
Ausgabe von Speisen
‘erpacken von Speisen
Friifen des Warenbestands

Lebensmittellagerung
Wertrautheit mit Hygienevorschriften
Gastronomiesofiware

Dariber hinaus zeichnet sich die Absclventin/der Absclvent besonders durch folgende Kenntnisse,
Fertigkeiten und Kompetenzen sus:

Eine detsillierte Ubersicht Gber alle erworbenen Kompetenzen bistet die Matriz im Anhang.

Fir die Pridfungskommission

Ort, Diatum

Name

Logo Bildungstrager T Koaparation mi dem

Qs
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= e Erfiillung von Basisaufgaben im Berufsfeld Erfiillung von Routineaufgaben im Berufsfeld Erfiillung von verantwortungsvollen Aufgaben im Berufsfeld
ompeten e
= ErfSie kann Er/Sie kann Er/Sie kann

Mise en Place und Lebens-
mittelverarbeitung

Zutaten, Lebensmittel und Arbeitsmaterialien

nach Vorgabe vorbereiten mengen anpassen

— einfache Aufgaben bei der Verarbeitung von Le- - gangige dsterreichische, regionale, saisonale und in-
bensmitteln Ubernehmen temnationale Gerichte bzw. deren Bestandteile zuberei-
einzelne Lebensmittel in vorgegebenen Porti- ten
onsgrofien bereitstellen — fiir Gaste eine Kaseplatte fachgerecht zusammenstel-

len

Speisen a
und -planung

Speisenausgabe bzw. -be-
reitstellung

Warenwirtschaft

Sicheres, hygienisches und
nachhaltiges Arbeiten so-
wie Qualititsmanagement
(Querschnittsthema)

Digitales Arbeiten

itzende Aufgaben im Rahmen der Fla-
nung von gastronomischen Veranstaltungen

Gaste auf Basis des Speisenangebots beraten
Vorschlage fir Tages- und/oder Wochenkarten aui Ba-

libernehmen sis von dsterreichischen, regionalen und saisonalen
Speisen erstellen
— Speisenkalkulationen unter Beriicksichtigung der zu
envartenden Gésteanzahl fir gebuchte Veranstaltun-
gen undf/oder das & la carte Geschéaft durchfiihren.
Speisen fir den Transport zu Caterings vorbe- | — Speisen fur Buffets, Veranstaltungen und 4 la carte an-
reiten sprechend anrichten
Buffets nach kenkreten Viorgaben auf- und ab- | — Speisen an das Servicepersonal ausgeben
bauen und Buffetreste fachgerecht entsorgen — Buifets betreuen

den Bestand an Lebensmitteln und anderen
‘Waren nach konkreten Vorgaben Gberpriifen
‘Ware nach Vorgaben lagem

bestelite Ware kontrollieren und entgegennehmen.
die produktgerechte Lagerung unter Beachtung von
Ordnung, Wirtschaftlichkeit und Produkiibersicht vor-
nehmen

die Lagerung laufend iiberwachen

die Grundsatze des Qualitatsmanagements an- - unfallverhiitende Malinahmen ergreifen
wenden Aufgaben im Bereich Hygiene durchfiihren

— die vorgegebenen und gesetzlichen Hygiene-

standards und -konzepte anwenden
filr seine personliche Sicherheit und Gesundheit
am Arbeitsplatz sorgen

hhaltig und r h 1d handel
und die Millirennung nach gesetzlichen und
vorgegebenen Standards umsetzen

in Bezug auf Datenschutz kompetent agieren

Software und digitale Anwendungen nutzen

geeignete digitale Kommunikationsmittel auswahlen und sie zur Kommunikation einsetzen
Dateien und Ablagen organisieren

— Rezepte abandemn und an entsprechende Produktions- - fiir das ausreichende Vorhandensein der zu verwendenden Zuta-

ten und Lebensmittel sorgen

verantwortungsvolle bzw. herausfordernde Aufgaben bei der Zu-
bereitung von dsterreichischen, regionalen, saisonalen und inter-
nationalen Gerichten dbemehmen

Speisen vollenden und anrichten und/oder garnieran
Vorbereitungzarbeiten kontrollieren

Kundinnen iiber das dsterreichische, saisonale, regionale und in-
temnationale Spei 1gebot im Betrieb beraten und Angebote
fiir gastronomische Veranstaltungen erstellen

Speisen und Speisenfolgen zusammenstellen und diese im Be-
darfsfall individuell auf den Gast bzw. die Veranstaltung abstim-
men

Trends aufgreifen und neue Speisen kreieren

das Buffet auf Vollstédndigkeit und Sauberkeit kontrollieran

den erforderlichen Warenbedarf des Kiichenbetriebs einschétzen
Bestellungen nach wirtschaftlichen Gesichtspunkien vorbereiten
bei Unregelméaiigkeiten von Lieferungen Malinahmen einleiten

bei Unfallen und Verletzungen situationsgerecht handeln und
Erstversorgung leisten
zur Weiterentwicklung von Qualitatsstandards beitragen

zielgerichtet nach Informationen suchen und die fiir die Lésung von Aufgaben erforderichen Informationen beschaffen

Daten und Informationen kritisch bewerten und Daten und Infc auswahlen
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