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Nationaler Branchenverband der Institutionen fiir Menschen mit Behinderung
Association de branche nationale des institutions pour personnes avec handicap

Associazione nazionale di categoria delle istituzioni per persone con handicap
WIR STARKEN PERSONLICHKEITEN Associaziun naziunala da branscha da las instituziuns per persunas cun impediment

Name, Vorname lernende Person:

Ausbildungsprogramm

fiir die Praktische Ausbildung (PrA) gemdss INSOS-Richtlinien vom 19.
September 2012. Sie dient - wenn immer moglich - als Vorbereitung auf eine
Tatigkeit im ersten Arbeitsmarkt.

1. Berufsbezeichnung

Praktiker/in PrA Kiiche

2. Einleitende Bemerkungen und Beurteilungsraster

- Das vorliegende Ausbildungsprogramm ist in enger Anlehnung an den Bildungsplan
Kiichenangestellte/r EBA entwickelt worden und dient als standardisierte Vorlage
fur die Praktische Ausbildung PrA Kiiche.

- Um der fUr die PrA-Lernenden notwendigen Individualisierung und Flexibilisierung
gerecht zu werden, kdnnen Felder mit Kompetenzen, die PrA-Lernende nicht oder noch
nicht erreichen, leer gelassen werden. Es dlrfen keine Zeilen geléscht werden. Hingegen
ist es moglich, am Ende jedes Themenbereichs weitere, individuelle Kompetenzen
anzufligen.

- Im Sinn der Modularisierung sind bestimmte Kompetenzen grau hinterlegt. INSOS
empfiehlt, diese Kompetenzen im ersten Ausbildungsjahr auszubilden.

- INSOS empfiehlt, das Ausbildungsprogramm im Verlauf des ersten sowie gegen Ende des
zweiten Ausbildungsjahres zur Einschdtzung der Kompetenzen der Lernenden zu
verwenden.

- Ergéanzend kann der Bildungsbericht flir Standortgesprache verwendet werden. Fur die
Uberfachlichen Kompetenzen diente der Bildungsbericht als Vorlage, welche auf die
Zielgruppe der PrA angepasst wurde.
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Beurteilungsraster PrA

Mit dem vorliegenden Ausbildungsprogramm ist es madglich, die Kompetenzen der
Lernenden zu beurteilen. Es ist gleichzeitig die Grundlage fiir den
Kompetenznachweis, der am Ende der Ausbildung ausgestellt wird.

Bei Lernenden, die mehrheitlich als ,selbststéandig® beurteilt werden (vgl. nachfolgendes
Beurteilungsraster), ist ein Ubertritt in die entsprechende zweijdhrige berufliche
Grundbildung mit eidgendssischem Berufsattest (EBA) zu priifen.

Fir die Beurteilung der Kompetenzen hat INSOS ein Raster mit vier Kategorien entwickelt,
die wie folgt definiert sind:

selbststandig

Arbeitet nach Anweisung ohne Unterstltzung;
Nur punktuelle Kontrollen notwendig;

Geht strukturiert vor;

Arbeitet genau;

Kann Kenntnisse umsetzen.

teilweise selbststindig

Arbeitet nach Anweisung mit punktueller Unterstlitzung;
Regelmassige Kontrollen notwendig;

Geht mit Unterstitzung strukturiert vor;

Arbeitet mehrheitlich genau;

Kenntnisse vorhanden und teilweise umsetzbar.

mit Unterstiitzung

Braucht bei der Arbeit oft Unterstlitzung;

Haufige Kontrollen notwendig;

Kann einen einzelnen Arbeitsschritt mit Unterstiitzung strukturiert angehen;
Genaues Arbeiten mit Unterstitzung;

Grundkenntnisse vorhanden.

mit umfassender Unterstiitzung
Braucht umfassende Unterstiitzung und Kontrollen.
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HANDLUNGSKOMPETENZEN
FACHKOMPETENZEN

selbststandig

teilweise selbststandig

mit Unterstitzung

mit umfassender Unterstiitzung

Produktion

3
3.1
1
1

.1

Kalte Kiiche: Praktiker/innen PrA Kiiche sind in der
Lage, einfache kalte Gerichte, kalte Vorspeisen, Salate
und kalte und gefrorene Siissspeisen nach den Vorgaben
des Betriebs zuzubereiten.

1.1.1

Ich verstehe die Merkmale und den Aufbau fir kalte
Grundsaucen und bin fahig, diese nach Vorgaben herzustellen.

1.1.2

Ich kann nach Vorgaben kalte Grundsaucen und die
wichtigsten Ableitungen herstellen

1.1.3

Ich kenne die wichtigsten Salate und kann diese nach
Gewichtsvorgaben zubereiten und anrichten

1.1.4

Ich bin fahig, einzelne einfache Komponenten von kalten
Vorspeisen nach Rezept herzustellen und anzurichten

1.1.4

Ich kann einfache Riist- und Schnittarten benennen und diese
nach visuellen Arbeitsanleitungen anwenden

1.1.5

Ich kann einfache kalte und gefrorene Slssspeisen nach
Vorgaben herstellen und anrichten (Fruchtsalat, Fruchtcreme
etc.)

o o o o O O

o o o o 0O O
o o o o 0O O

o o o o 0O O

1.2

Warme Kiiche: Praktiker/innen PrA Kiiche sind fahig,
nach Vorgaben einfach Suppen, Starkebeilagen und
Gemiise herzustellen sowie Convenience-Produkte
verschiedener Stufen einzusetzen

1.2.1

Ich kann den Aufbau der Suppe beschreiben und nach
Vorgaben herstellen und anrichten

1.2.2

Ich kenne die haufigsten Gemusearten und kann diese nach
Vorgaben herstellen und nach Gewichtsvorgaben anrichten

1.2.3

Ich kann einfache Starkebeilagen herstellen (Bratkartoffeln,
Pilawreis etc.)

1.2.4

Ich kann Eier- und Kasegerichte beschreiben und herstellen
(Spiegeleier, Riihrei, Toast Hawaii etc..)

1.2.5

Ich kann im Betrieb eingesetzte Convenience-Food Produkte
beschreiben und nach Vorgaben einsetzen

1.2.6

Ich kenne die im Betrieb eingesetzten Milchprodukte und kann
diese beschreiben

1.2.7

Ich kenne die im Betrieb eingesetzten Friichte und kann diese
beschreiben

oy g o o o g O

g gy o o o g O
g gy o o o g O

g gy o o o g O

1.3

Warme Kiiche: Praktiker/innen PrA Kiiche sind in der
Lage, Grundzubereitungsarten zu verstehen und nach
Vorgaben einzelne Komponenten wie Saucen, Fleisch-,
Gefliigel- und Fischgerichte herzustellen. Sie kennen die
Qualitat und Giitervorgaben von Fleisch, Gefliigel und
Fisch und konnen diese beurteilen.

1.3.1

Ich kann einfache Fleisch-, Gefligel- und Fischgereichte nach
vorgegebener Methode zubereiten (z.B. absetzen,
einschichten, braten, sautieren
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1.3.2 | Ich kann nach Vorgaben warme Grundsaucen herstellen o |o (g | g
1.3.3 | Ich kenne den Einsatz und die Verarbeitung von Salz und I O B O O B
Gewdrzen
1.3.4 | Ich kann die im Betrieb Ublichen Grundzubereitungsarten an O | o (oo
Hand von Beispielen aufzahlen
1.3.5 | Ich kenne die Konservierungsarten im Betrieb N O R B A Y
1.3.6 | Ich kann die Qualitat der zu verarbeitenden Produkte O |o (o | O
beurteilen
1.4 Hygiene bei der Verarbeitung von Lebensmitteln
1.4.1 | Ich kenne die Regeln der Kiichenhygiene bei der Verarbeitung (I I O A O I B
von Lebensmitteln und wende diese nach den betrieblichen
Vorgaben an
[weitere individuelle Kompetenzen im Bereich 1]
2. Meniikunde und Fachrechnen
2.1 Praktiker/innen PrA Kiiche sind in der Lage, einfache
Rezepturen zu erkldaren und umzurechnen.
2.1.1 | Ich kann einfache Rezepturen lesen und verstehen N O e |
2.1.2 | Ich kann nach Vorgaben Komponenten fiir die Herstellung I O N O
abzahlen und wagen fir das ,Mise en place"
2.1.3 | Ich kann an Hand praktischer Beispiele erklaren, was eine I O A 0 A B
gesunde Erndhrung ausmacht
2.1.4 | Ich kann die jahreszeitlichen Einflussfaktoren auf die I O A 0 A B
Menligestaltung beschreiben
2.1.5 | Ich kann die Menge von einfachen Rezepturen anpassen I O A N I
2.1.6 | Ich kann einfache Rezepturen dokumentieren (in Bild oder I I B
Schrift)
[weitere individuelle Kompetenzen im Bereich 2]
3 Lagerung und Aufbewahrung von Lebensmitteln
3.1 Praktiker/innen PrA Kiiche erkennen die Bedeutung der
gesunden Erndhrung, die Merkmale und sachgemasse
Lagerung von Lebensmitteln und verstehen die
verschiedenen Lagerarten und -methoden.
3.1.1 | Ich kann die verschiedenen Lagerarten von den im Betrieb o |o (o | g
eingesetzten kalten Speisen und Lebensmitteln (Frichte,
Milchprodukte etc.). beschreiben und wende diese an.
3.1.2 | Ich kann Lebensmittel unter Beriicksichtigung der o |o (o | g
Konservierungsarten lagern und aufbewahren und das
Verfallsdatum der Nahrungsmittel prifen
3.1.3 | Ich kann die Qualitat von Gemise, Friichte, Salate, Speisefette | [ O O O
und -6le anhand vorgegebener Kriterien beurteilen
3.1.4 | Ich kann Temperaturen von Kiihlrdumen und Schockfrostern (I O N O IR
messen und in ein Kontrollblatt eintragen
[Weitere individuelle Kompetenzen im Bereich 3]
4 Betriebskunde
4.1 Praktiker/innen PrA Kiiche verstehen die Abldufe in der Kiiche,
konnen diese beschreiben und sind in der Lage, Hand in Hand
mit Mitarbeitenden zusammen zu arbeiten.
4.1.1 Ich kann den Aufbau, die Stellen und die Arbeitsprozesse meines
Lehrbetriebes und der Kiiche beschreiben
4.1.2 Ich kann die Abhangigkeiten der verschiedenen Stellen und Aufgaben
anhand von Beispielen aufzeigen.
4.1.3 Ich kann die wesentlichen Schriftstlicke der Kliche beschreiben, mich
an diesen orientieren und einfache Listen bearbeiten (Arbeitsplan,
Meniiplan, Etiketten, Bestelllisten)
4.2 Praktiker/innen PrA Kiiche kennen die Handhabung der
Gerdte, Maschinen und Einrichtungen in der Produktion und im
Speiseverteilsystem.
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Ich kann die Merkmale und Einsatzmdglichkeiten der I O B O O B
wichtigsten Maschinen, Gerate, Einrichtungen und Materialien
im Kichenbereich beschreiben
4.2.1 | Ich kenne die gangigen Kichenhilfsmittel und kann diese unter
Beachtung der Sicherheitsmassnahmen bedienen:
JAufschnittmaschine 0 0 B B I A
OAnliker O |0 (o |g
OLips Universalmaschine O |0 (o |g
OTeigmaschine O |0 (o |g
OVakuummaschine [ I I 0 O B
[IStabmixer I O A R e A
CIKutter I O A R e A
[OGemiuseschneidemaschine I O A R e A
[1Pacojet U O O O
OKartoffelschdlmaschine N A A B O I A
4.2.2 | Ich kann Kochstelle oder Herdplatte bedienen O | o (o O
4.2.3 | Ich kann den Rational Kombidampfer (On/Off, Heissluft, Y Y O
Dampf) bedienen
4.2.4 | Ich kann den Schockfroster unter Beachtung der einschlagigen | O | O | O | O
Hygienevorschriften bedienen
4.2.5 | Ich kann den Holdomat bedienen U U U U
4.2.6 | Ich kann Bratpfannen und Kipppfannen bedienen N O e |
4.2.7 | Ich kann den Self-Service (Tellerwarmer, Wasserbad) bedienen | O | O | O | O
4.2.8 | Ich kann Gastrogeschirr/Teller nach Vorgaben N I I B
abflillen/anrichten
4.2.9 | Ich kann Transportmittel unter Kontrolle beladen und entladen | O | O | O | O
4.3 Praktiker/innen PrA Kiiche sind in der Lage, Maschinen,
Gerate, Geschirr, die Kiiche und Lagerraume nach Vorgaben zu
reinigen.
4.3.1 Ich kann Kasserollen und Kochgerate nach Vorgaben von Hand O O O O
reinigen
4.3.2 Ich kann das Geschirr fir die anschliessende Maschinenreinigung O O O O
vorbereiten
4.3.3 | Ich kann Geschirr nach Vorgaben in die Maschine einfillen N A A B B A
4.3.4 Ich halte die Hygieneregeln beim Abwaschen ein | O O O
4.3.5 | Ich kann Maschinen und Gerate der Abwaschorganisation 0 O R B O A O
fachgerecht im Betrieb einsetzen und reinigen
4.3.6 | Ich bediene die Reinigungsmaschinen und Gerate fachgerecht:
OHandfegbdurste (I I I O O B O
[OMoosgummischieber O |o (o | g
[IFegsaugautomat O O O O
CJEinscheibenmaschine (I I I R R
4.3.7 | Ich halte mich an die Regeln der Zwischen- und N I I A B
Grundreinigung von Arbeitsflachen, Wanden, Béden und
Einrichtungen
4.3.8 | Ich kann die Reinigungsablaufe im Kichenbereich beschreiben N I I A B
und die Bedeutung von einzelnen Arbeitsschritten erldutern
4.3.9 | Ich kann die Bedeutung des sorgsamen Umgangs mit 0 O B O A Y
Einrichtungen, Geraten und Betriebsmaterialien beschreiben
und die geeigneten Massnahmen flr deren Werterhaltung
treffen
4.3.10 | Ich kann die Grundsatze des effizienten, sorgsamen und O (o |o|O
Okologischen Einsatzes von Einrichtungen, Geraten und
Betriebsmaterialien flr eine wirksame Reinigung im
Klchenbereich aufzeigen
4.4 Praktiker/innen PrA Kiiche kennen die dkologischen
Kriterien und halten sich an die Vorgaben in der
Abfallverwertung.
4.4.1 | Ich entsorge den Abfall entsprechend dem betrieblichen N I I A B
Abfallkonzept
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4.4.2 | Ich kann die dkologischen Grundsatze im Kiichenbereich I I O R
beschreiben
[Weitere individuelle Kompetenzen im Bereich 4]

5 Hygiene und Arbeitssicherheit

5.1 Praktiker/innen PrA Kiiche verstehen die Grundsatze
und Regelungen zur Arbeitssicherheit und zum
Gesundheitsschutz und halten diese ein. Sie kdnnen
Gefahrenquellen erkennen und Sicherheitsmassnahmen
treffen.

5.1.1 Ich halte die relevanten Vorschriften betreffend O | o (oo
Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz gemass Richtlinien,
Empfehlungen und Weisungen der EKAS und der Suva ein

5.1.2 Ich halte die relevanten Vorgaben der Hersteller und Verteiler U Ul Ul Ul
betreffend Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz ein.

5.1.3 Ich hebe und trage Lasten ohne negative Auswirkungen auf (I I O A O I B
den Bewegungsapparat

5.1.4 Ich kann die Unfallrisiken im Lehrbetrieb benennen und die I O N O
Massnahmen zu deren Vermeidung beschreiben.

5.1.5 Ich kann die Ursachen typischer Unfallsituationen erlautern N O I O B
und die Folgen fiir mich und die Mitarbeitenden aufzeigen

5.1.6 Ich erkenne die Gefahren im Zusammenhang mit O |o (o | O
Kichenmaschinen und -gerdaten sowie Hilfsmitteln und melde
diese

5.1.7 Ich kann Sicherheitseinstellungen an Maschinen, Materialien O |o (o |d
und Hilfsmitteln vornehmen

5.1.8 Ich erkenne die Gefahren im Zusammenhang mit der I O N O
Kiicheninfrastruktur (Strom, Luft, Ol, Aufziige, Materiallager
usw.) und melde diese

5.1.9 Ich erkenne die Gefahren im Zusammenhang mit elektrischen I 0 I R
Kabeln, Steckdosen und Schaltern usw. und melde diese

5.1.10 | Ich schitze mich bei Arbeiten mit dem Schockfroster wirksam Y 0 N
gegen Kalte

5.1.11 | Ich kann die Gefahrenquellen im Arbeitsbereich im Umgang oo (oo
mit Chemikalien etc. benennen und die entsprechenden
Schutzmassnahmen nach Anweisung ausfiihren.

5.1.12 | Ich erkenne die Gefahren im Zusammenhang mit gefahrlichen | O | O | O | O
Stoffen anhand ihrer Kennzeichnung

5.1.13 | Ich wende die Vorschriften im Zusammenhang mit dem I 0 I R
Gesundheitsschutz an

5.1.14 | Ich wende die Vorgaben im Zusammenhang mit dem Y 0 N
Umweltschutz an

5.2 Praktiker/innen PrA Kiiche sind in der Lage, die
Grundsatze der personlichen Hygiene zu beschreiben
und umzusetzen

5.2.1 Ich halte die Vorgaben des Arbeitgebers bzgl. Kérperpflege, I I O A I B
Kleidung, Schmuck etc. ein

5.2.2 Ich setze die persdnliche Schutzausriistung gemass den O |o (o | O
Weisungen und Empfehlungen der EKAS und der Suva ein

5.2.3 Ich kenne die Grundsatze der Betriebshygiene I B I

5.2.4 Ich kenne die Grundsatze der Lebensmittelhygiene I N 0 I

5.2.5 Ich halte die Reinigungs- und Desinfektionsprozesse gemass I O I B
Instandhaltungsplan ein

5.2.6 Ich kann die Ursachen mangelnder Hygiene erklaren und I O 0 I R
deren Auswirkungen beschreiben
[Weitere individuelle Kompetenzen im Bereich 5]
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6 Kommunikation und Sozialwesen
6.1 Praktiker/innen PrA Kiiche halten in allen Tatigkeiten
ihren Handlungsspielraum ein
6.1.1 Ich leite Aufgaben, die ich selbst nicht ausfiihren kann oder O |o (o | O
darf, an die zustandige Person weiter
6.2 Praktiker/innen PrA Kiiche kennen die Funktion und
Bedeutung von Verhaltens- und Kommunikationsregeln
im Umgang mit Vorgesetzten, Gasten und
Mitarbeitenden.
6.2.1 Ich kann anhand von positiven Beispielen die Aspekte und O |o (o | O
Regeln erfolgreicher Kommunikation aufzeigen sowie
verbesserungsfahige Situationen und das eigene Verhalten
6.3 Praktiker/innen PrA Kiiche nehmen sich als
Personlichkeit mit Starken und Schwachen wahr.
6.3.1 | Ich kann meine eigenen Stdrken benennen I 0 I
6.3.2 | Ich kann fachfremden Personen erldutern, wie ich meine O | o (oo
Starken wirkungsvoll einsetze
6.3.3 | Ich kenne meine eigenen Schwachen O |o (o | O
6.3.4 | Ich kann fachfremden Personen erldutern, wie ich meine O O O O
Schwachen ausgleiche
[Weitere individuelle Kompetenzen im Bereich 6]
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3.2 UBERFACHLICHE KOMPETENZEN

Fir die Beurteilung der Uberfachlichen Kompetenzen wird nicht das Beurteilungsraster der
fachlichen Kompetenzen verwendet, sondern ein anderes Bewertungssystem eingeftihrt.
Kompetenzen, die negativ bewertet werden, sind unter ,Bemerkungen™ genauer zu

erlautern.

3.2.1 Methodenkompetenzen

Ordnung am Arbeitsplatz halten

Einsatz geeigneter Methoden und Hilfsmittel, um Aufgaben zu I6sen

Entgegennehmen und Umsetzen einfacher Anweisungen

Okologisches Verhalten, Materialverbrauch und Entsorgung

Sorgfédltiger Umgang mit Mitteln und Betriebseinrichtungen

o|o|o|o|ojolt

Entwickeln oder Annehmen und Umsetzen von Lernstrategien

OO o o)+
oo oy

oo o|gis

Bemerkungen:

3.2.2 Sozialkompetenzen

Zusammenarbeit im Team

Konfliktfahigkeit, Umgang mit Kritik

Abmachungen und Regeln einhalten

Respekt gegeniber Mitmenschen

Information und Kommunikation

+
o|o|o|o|o|E

Umgang mit Kunden

Ogooit)+
gty

Oogigis

Bemerkungen:

3.2.3 Selbstkompetenzen

Genaues und zuverldssiges Arbeiten

Konstantes und konzentriertes Arbeiten

Uberpriifen der eigenen Arbeiten

Selbsteinschatzung, eigene Grenzen erkennen

Geltende Arbeitszeiten einhalten, Plnktlichkeit

Durchhaltevermégen und Bewaltigung eines ganzen Arbeitstags

Umgangsformen: Situationsgerechtes Verhalten und Auftreten,
Freundlichkeit

Aussere Erscheinung

oOlo| ojojo|o|o|o|E

Motivation und berufliche Identifikation

g ggioog|o)+

g ggioioim|a)

Og, ogoom|o

Bemerkungen:

Datum, Unterschrift lernende Person/ gesetzliche Vertretung

Datum, Unterschrift BerufsbildnerIn
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4, Ausbildungsform

4.1 Ausbildungsplatz

Die theoretische und praktische Ausbildung erfolgen in der Berufschule PRA
Graubiinden sowie in den ARGO Betrieben. Die Lernenden erfahren ihre Ausbildung
in einem ersten Schritt betriebsintern. Durch die Bearbeitung von Kundenauftragen wird
den Lernenden die Mdglichkeit geboten, die Gesetzmassigkeiten des produktiven
Arbeitens kennen zu lernen und sich einen ihren Fahigkeiten entsprechenden
Arbeitsrhythmus sowie das nétige Qualitdtsbewusstsein anzueignen. Durch stetes Uben
und Ausflhren von sich wiederholenden Tatigkeiten werden sie mit den vorkommenden
Arbeiten vertraut gemacht, die einzelnen Arbeitsschritte intensiv trainiert und eine
Leistungsfahigkeit angestrebt, die wirtschaftlich verwertbar ist (gemass KSBE Rz 3010).
Besonders geachtet wird auf eine moglichst selbststandige, sorgfaltige und zuverlassige
Arbeitsweise. Praktika sind fester Bestandteil der Ausbildung. Sie werden individuell - je
nach Fahigkeiten und Eignung der lernenden Person - geplant und durchgefihrt.

4.2 Unterricht

Der theoretische Unterricht steht in engem Bezug zur praktischen Ausbildung und zum
Lebensalltag und umfasst gemass INSOS-Richtlinien mindestens sechs Wochenlektionen.
Er vermittelt niveaubezogen die notwendigen beruflichen Kenntnisse und Fertigkeiten
(berufskundlicher Unterricht) und gibt Hilfen zur madglichst selbststdandigen Bewaltigung
des personlichen Alltags (allgemein bildender Unterricht). Gleichzeitig beriicksichtigt er
die individuellen Fahigkeiten, Interessen und Méglichkeiten der Lernenden.

Fécher Lektionen pro Woche
Allgemein bildender Unterricht 1.LJ5 2.l 3
Berufskundlicher Unterricht 1.L72 2.L74
Turnen und Sport 1.7 1 2.L71

5. Ausbildungsdauer

Die Ausbildung dauert zwei Jahre. Es erfolgen regelmassig Standortbestimmungen. Vor
dem Ausbildungsende findet eine Schlussbesprechung statt. Zu Standortbestimmungen
und Besprechungen werden jeweils alle beteiligten Parteien eingeladen.

6. Qualifikationsverfahren
Zum Qualifikationsverfahren wird zugelassen, wer die 'Praktische Ausbildung' gemass
INSOS-Richtlinien absolviert hat.

Das Qualifikationsverfahren wird vom Ausbildungsbetrieb organisiert und besteht aus
einer Uberpriifung der Handlungskompetenzen gemass Abs. 3.1 bis 3.4 dieses
Ausbildungsprogramms sowie gemass INSOS-Richtlinien Abs. 6.1 und 6.2.

7. Ausweis PrA

Nach beendeter Ausbildung wird der lernenden Person via INSOS Schweiz ein Ausweis
PrA nach INSOS abgegeben. Die Ausbildungsinstitution stellt der lernenden Person ein
Ausbildungszeugnis aus und verfasst zuhanden der IV-Stelle einen Schlussbericht.

Die erworbenen Fachkompetenzen werden im Kompetenznachweis individuell und einzeln
aufgefiihrt und berechtigen die Inhaber, fortan den Titel Praktiker/in PrA Klche zu
fihren.
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