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A Handlungskompetenzen

1 Fachkompetenzen

Die Fachkompetenzen befahigen die Kochinnen und Kdéche, fachliche Aufgaben und
Probleme im Berufsfeld eigenstandig und kompetent zu I6sen sowie den wechselnden
Anforderungen im Beruf gerecht zu werden und diese zu bewaltigen. Kéchinnen und Ko-
che konnen sich zudem in Fremdsprache im Fachbereich verstandigen.

! Leitziele und Richtziele umschreiben die am Ende der Ausbildung erworbenen Fach-
kompetenzen. Mit den Leitzielen werden in allgemeiner Form die Themengebiete und
Kompetenzen der Ausbildung beschrieben und begriindet, warum diese fur Kéchinnen
und Kéche wichtig sind. Mit den Richtzielen werden wichtige Einstellungen und Haltungen
der Lernenden beschrieben, welche wiederum mit Leistungszielen in konkretes Verhalten
Ubersetzt werden, das die Lernenden in bestimmten Situationen zeigen sollen.

2 Mit den Fachkompetenzen, wie sie in den Bildungszielen formuliert sind, werden eben-
so Methoden-, Sozial- und Selbstkompetenzen geférdert. Die Lernenden erreichen die
Handlungsfahigkeit fur das Berufsprofil gemass Art. 1, sie werden auf das lebenslange
Lernen vorbereitet und in ihrer persdnlichen Entwicklung gefordert.

2 Methodenkompetenzen

Die Methodenkompetenzen ermdglichen den Kdchinnen und Kéchen dank guter per-
sonlicher Arbeitsorganisation eine geordnete und geplante Arbeitsweise, einen sinnvollen
Einsatz der Hilfsmittel und das zielgerichtete und durchdachte Losen von Problemen.

2.1 Arbeitstechniken und Problemldsen

Zur Losung von beruflichen und persodnlichen Aufgaben setzen Kéchinnen und Kéche
Methoden und Hilfsmittel des Problemldsens ein, die ihnen erlauben, Ordnung zu halten,
Prioritaten zu setzen, gasteabhangige von gasteunabhéngigen Tatigkeiten zu unterschei-
den, Ablaufe systematisch und rationell zu gestalten und die Arbeitssicherheit, den Ge-
sundheits- und Umweltschutz zu gewéahrleisten. Sie planen ihre Arbeitsschritte, arbeiten
zielorientiert und effizient und bewerten ihre Arbeitsschritte systematisch.

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln

Wirtschaftliche Ablaufe kdnnen nicht isoliert betrachtet werden. Kéchinnen und Kéche
erkennen und verwenden Methoden, um ihre Tatigkeiten im Zusammenhang mit anderen
Aktivitaten im Kichenbetrieb zu sehen und vor- und nachgelagerte Schnittstellen zu be-
ricksichtigen. Sie sind sich der Auswirkungen ihrer Arbeit auf ihre Arbeitskollegen und auf
den Erfolg des Betriebes bewusst.

2.3 Informations- und Kommunikationsstrategien

Die Anwendung der modernen Mittel der Informations- und Kommunikationstechnologie
im Kuchenbetrieb wird in Zukunft immer wichtiger. Kéchinnen und Kéche sind sich des-
sen bewusst und helfen mit, den Informationsfluss im Unternehmen zu optimieren und
den Einsatz neuer Systeme zu unterstiitzen. Sie beschaffen sich selbststandig Informati-
onen und nutzen diese im Interesse von Gasten und des Betriebes.



2.4 Lernstrategien

Zur Steigerung des Lernerfolgs und des lebenslangen Lernens stehen verschiedene Stra-
tegien zur Verfugung. Da Lernstile individuell verschieden sind, reflektieren Kéchinnen
und Koche ihr Lernverhalten und passen es unterschiedlichen Aufgaben und Problemstel-
lungen situativ an. Sie arbeiten mit fur sie effizienten Lernstrategien, welche ihnen beim
Lernen Freude, Erfolg und Zufriedenheit bereiten und damit ihre Fahigkeiten fir das le-
benslange und selbststandige Lernen starken.

2.5 Kreativitatstechniken

Offenheit fur Neues und fir unkonventionelle Vorgehensweisen sind wichtige Kompeten-
zen von Kochinnen und Kdchen. Deshalb sind sie fahig, bei offenen Problemen her-
kommliche Denkmuster zu verlassen und mit kreativem Denken und mit Kreativitatstech-
niken zu neuen und innovativen Losungen beizutragen. Kéchinnen und Koche zeichnen
sich durch Wachsamkeit und eine offene Haltung gegeniiber Neuerungen und Trends im
Gastronomiebereich aus.

3 Sozial- und Selbstkompetenzen

Die Sozial- und Selbstkompetenzen ermoglichen den Kdchinnen und Kdchen, Beziehun-
gen gemeinsam zu gestalten und Herausforderungen in Kommunikations- und Teamsitu-
ationen sicher und selbstbewusst zu bewaéltigen. Dabei starken sie ihre Personlichkeit und
sind bereit, an ihrer eigenen Entwicklung zu arbeiten.

3.1 Eigenverantwortliches Handeln

Im Gastronomiebereich, sei es in einem Klein- oder Grossbetrieb, sind die Kochinnen und
Kdche mitverantwortlich fur die betrieblichen Ablaufe. Sie sind bereit, diese mitzugestal-
ten, zu verbessern, in eigener Verantwortung Entscheide zu treffen und gewissenhatft zu
handeln.

3.2 Lebenslanges Lernen

In der globalisierten Wirtschaft mit wechselnden Gastebedurfnissen ist der Wandel aus-
gepragt. Anpassungen an die sich rasch wechselnden Bedirfnisse und Bedingungen sind
eine Notwendigkeit. Kbéchinnen und Kdche sind sich dessen bewusst und bereit, laufend
neue Kenntnisse und Fertigkeiten zu erwerben und sich auf lebenslanges Lernen einzu-
stellen. Sie sind offen flr Neuerungen, gestalten diese und den Wandel auch mit kreati-
vem Denken mit und starken damit ihre Arbeitsmarktfahigkeit und ihre Persdnlichkeit.

3.3 Kommunikationsfahigkeit

Die adressatengerechte und situativ angemessene Kommunikation ist bei allen Aktivita-
ten in der Gastronomie von Bedeutung. Kéchinnen und Kdche zeichnen sich aus durch
Offenheit und Spontaneitat. Sie sind gesprachsbereit, verstehen die Regeln erfolgreicher
verbaler und nonverbaler Kommunikation und wenden sie selbstbewusst an.

3.4 Konfliktfahigkeit

Im beruflichen Alltag der Gastronomie, wo sich viele Menschen mit unterschiedlichen Auf-
fassungen und Meinungen begegnen, kommt es ab und zu Konfliktsituationen. Kéchinnen
und Koche sind sich dessen bewusst und reagieren in solchen Fallen ruhig und tberlegt.
Sie stellen sich der Auseinandersetzung, akzeptieren andere Standpunkte, diskutieren
sachbezogen und suchen nach konstruktiven Lésungen.



3.5 Teamfahigkeit

Die zielortientierte und effiziente Arbeit in einer Kiiche ist nur dann maéglich, wenn der
Einzelne im Team produktiv zusammenarbeitet. Kochinnen und Kdche sind fahig, im
Team zielorientiert und effizient zu arbeiten, sie beherrschen die Regeln, wie Teams gut
zusammenarbeiten und haben Erfahrung in erfolgreicher Teamarbeit.

3.6 Umgangsformen

Kdchinnen und Koéche pflegen bei ihrer Tatigkeit die unterschiedlichsten Kontakte mit
Mitmenschen, die jeweils bestimmte Erwartungen an das Verhalten und die Umgangs-
formen ihrer Kontaktperson hegen. Kéchinnen und Kdche kénnen ihre Sprache und ihr
Verhalten der jeweiligen Situation und den Bedurfnissen der Gesprachspartner anpassen
und sind punktlich, ordentlich und zuverlassig.

3.7 Belastbarkeit

Die verschiedenen Anforderungen in der Gastronomie sind vielfach mit korperlichen und
geistigen Anstrengungen verbunden. Kéchinnen und Kéche kénnen mit Belastungen um-
gehen, indem sie die ihnen zugewiesenen und zufallenden Aufgaben ruhig und tberlegt
angehen. In kritischen Situationen bewahren sie den Uberblick oder holen sich geeignete
Unterstutzung.

3.8 Gesundheitsorientiert Arbeiten

Die konsequente Umsetzung der Ernédhrungsgrundsétze im Sinne einer schonenden Zu-
bereitung der Speisen und einer abwechslungsreichen Zusammenstellung der Gerichte
ist fur Kéchinnen und Koéche von grosser Bedeutung. Deshalb beraten sie die Gaste bei
Fragen des gesunden Essens, bei der Auswahl von Lebensmitteln und der Zusammen-
stellung der Gerichte und Ments im Sinne einer gesunden und abwechslungsreichen Er-
nahrung. Sie setzen die Grundsatze durchdacht um und arbeiten schonend und gesund-
heitsorientiert.



4  Leitziele, Richtziele und Leistungsziele fiir alle drei
Lernorte

In der Ausbildung zur Kéchin und zum Koch werden die folgenden Leit- und Richtziele in
den Mittelpunkt gestellt.

1 Leitziel - Herstellung/Zubereitung/Préasentation von Speisen und Gerich-
ten (=Handwerk) + Fremdsprache / Kochtechnische Fachsprache

Die fachgerechte Herstellung und Zubereitung von Speisen und Gerichten stellt die
Kernkompetenz der Kochinnen und Koche dar.

Deshalb veredeln Kdchinnen und Kéche Produkte, d.h. Lebensmittel zu genussferti-

gen Speisen und Gerichten wirtschaftlich, fach- und marktgerecht. Dabei kennen sie

die gangigen Methoden und deren Technologien, benennen sie auch in einer Fremd-
sprache und setzen sie produkt- und fachgerecht ein.

1.1 Richtziel - Pflanzliche Lebensmittel

Kdchinnen und Kéche sind sich der Bedeutung der Merkmale, der Qualitatsanspri-
che' und der Einsatzméglichkeiten von pflanzlichen Lebensmitteln bewusst. Sie be-
schaffen diese gemass Vorgaben, lagern sie sortenspezifisch sowie qualitatsbewusst

und bereiten sie fir die Zubereitung fachgerecht vor.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

1.1.1 Gruppierung /
Herkunft

Kdchinnen und Kdche erlau-
tern die Gruppierung der
pflanzlichen Lebensmittel in
Gemiuse, Kartoffeln, Getrei-
de/Hulsenfriichte, Obst- und
Obsterzeugnisse und Pilze.

Fir die verschiedenen Le-
bensmittel nennen sie die
Herkunft sowie die Verfug-
barkeit und beschreiben die
gangigen Anbaumethoden.
(K2)

1.1.2 Qualitatsmerkmale
Kdchinnen und Koche sind in
der Lage, die Kriterien fur
gute Qualitat zu erklaren. Sie
beurteilen ausgewéhlte
pflanzliche Lebensmittel und
bestimmen deren Qualitat.
(K6)

1.1.2 Qualitatsmerkmale
Ich bin fahig, Qualitatsunter-
schiede zu beurteilen und die
geeigneten Massnahmen bei
mangelnder Qualitat zu er-
greifen.

Dabei halte ich mich an die
Vorgaben der betrieblichen
Qualitatssicherung und
-entwicklung. (K6)

1.1.2 Qualitatsmerkmale
Kdchinnen und Kdche sind
fahig, Qualitatsunterschiede
zu beurteilen und die geeig-
neten Massnahmen bei man-
gelnder Qualitat zu ergreifen.
(K6)

! Inkl. gesetzliche Vorschriften




1.1.3 Warenannahme und
Lagerung

Koéchinnen und Kéche be-
schreiben die Schritte und
Anforderungen der fachge-
rechten Warenannahme und
Lagerung von pflanzlichen
Lebensmitteln.

Dabei zeigen sie die kriti-
schen Punkte gemaéss Le-
bensmittelgesetzgebung auf.
(K2)

1.1.3 Warenannahme und
Lagerung

Ich setze die lebensmittel-
rechtlichen Vorschriften bei
der Warenannahme und La-
gerung gemass Selbstkon-
trollkonzept in meinem Ar-
beitsbereich um. (K3)

1.1.3 Warenannahme und
Lagerung

Koéchinnen und Kéche setzen
die lebensmittelrechtlichen
Vorschriften bei der Waren-
annahme und Lagerung ge-
mass Selbstkontrollkonzept
im UK um. (K3)

0]

1.1.4 Vorbereiten
Kdchinnen und Kdche erkla-
ren die Schritte der fachge-
rechten und produktiven Vor-
bereitung von pflanzlichen
Lebensmitteln.

Sie zeigen die passenden
Schnittarten fur die verschie-
denen Lebensmittel auf.

Sie beschreiben die Entsor-
gungswege von Abfallen und
die Weiterverwendung von
Abschnitten. (K2)

1.1.4 Vorbereiten

Ich beherrsche die Vorberei-
tungsarbeiten fur die pflanzli-
chen Lebensmittel im Drei-
schritt Waschen, Risten,
Schneiden. Dabei setze ich
die fachgerechten und pas-
senden Schnittarten ein und
behandle die Lebensmittel
schonend.

Abfélle entsorge ich effizient
gemass Vorgaben und ver-
werte Abschnitte geméass
ihrem optimalen Verwen-
dungszweck. (K3)

1.1.4 Vorbereiten
Koéchinnen und Kéche wen-
den die Schritte fur Vorberei-
tungsarbeiten von pflanzli-
chen Lebensmitteln im Drei-
schritt Waschen, Risten,
Schneiden an. Dabei setzen
sie die passenden Schnittar-
ten fachgerecht ein und be-
handeln die Lebensmittel
schonend. (K3)

Abfalle entsorgen sie effizient
gemass Vorgaben und ver-
werten Abschnitte gemass
ihrem optimalen Verwen-
dungszweck. (K3)

Methodenkompetenzen
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1.2 Richtziel - Tierische Lebensmittel
Kdchinnen und Koche sind sich der Bedeutung der Aufzuchtmethoden und der Merk-
male sowie der Qualitatsanspriiche? und der Einsatzméglichkeiten von tierischen Le-
bensmitteln bewusst. Sie beschaffen diese gemass Vorgaben, lagern sie produkt-
spezifisch sowie qualitdtsbewusst und bereiten sie fur die Zubereitung fachgerecht

Vor.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

1.2.1 Gruppierung /
Herkunft

Koéchinnen und Kéche erlau-
tern die Gruppierung Ver-
wendungszwecke der tieri-
schen Lebensmittel in
Schlachtfleisch, Fleischer-
zeugnisse, Geflugel, Wild,
Fisch, Krusten-, Schalen-
und Weichtiere.

Fir die verschiedenen Le-
bensmittel nennen sie die
Herkunft, Verfugbarkeit und
die Deklarationsrichtlinien.
(K2)

1.2.2 Qualitatsmerkmale
K6chinnen und Koéche sind
fahig, die Qualitatskriterien
fur tierische Lebensmittel
anhand von Beispielen zu
erklaren. (K2)

1.2.2 Qualitatsmerkmale
Ich bin fahig, Qualitatsunter-
schiede zu beurteilen und die
geeigneten Massnahmen bei
mangelnder Qualitat zu er-
greifen.

Dabei halte ich mich an die
Vorgaben der betrieblichen
Qualitatssicherung und
-entwicklung. (K6)

1.2.2 Qualitatsmerkmale
Koéchinnen und Kéche sind
fahig, Qualitatsunterschiede
zu beurteilen und die geeig-
neten Massnahmen bei man-
gelnder Qualitat zu ergreifen.
(K6)

1.2.3 Warenannahme und
Lagerung

Koéchinnen und Kéche be-
schreiben die Schritte der
fachgerechten Warenan-
nahme und Lagerung von
tierischen Lebensmitteln.

Dabei zeigen sie die Bedeu-
tung und die Funktion der
kritischen Kontrollpunkte
(CCP’s) gemass Lebensmit-
telgesetzgebung auf. (K2)

1.2.3 Warenannahme und
Lagerung

Ich setze die lebensmittel-
rechtlichen Vorschriften bei
der Warenannahme und La-
gerung gemass Selbstkon-
trollkonzept in meinem Ar-
beitsbereich um. (K3)

1.2.3 Warenannahme und
Lagerung

Koéchinnen und Koche setzen
die lebensmittelrechtlichen
Vorschriften bei der Waren-
annahme und Lagerung ge-
mass Selbstkontrollkonzept
im UK um. (K3)

2 Inkl. gesetzliche Vorschriften




1.2.4 Vorbereiten
Kdchinnen und Kdche erkla-
ren die Schritte der fachge-
rechten und produktiven Vor-
bereitung von tierischen Le-
bensmitteln und deren Sti-
cke. Diese benennen sie
fachgerecht.

Sie zeigen die Aufteilung und
Portionierung fur die ver-

schiedenen Lebensmittel auf.

Sie beschreiben die Entsor-
gungswege von Abfallen und
die Weiterverwendung von
Abschnitten. (K2)

1.2.4 Vorbereiten

Ich beherrsche die Vorberei-
tungsarbeiten fur die Auftei-
lung und Portionierung von
tierischen Lebensmitteln.
Dabei beachte ich die Be-
schaffenheit und Besonder-
heit des Lebensmittels und
Stiicke und halte mich an die
betrieblichen Vorgaben.

Die Techniken setze ich
fachgerecht und produktiv
ein.

Abfalle entsorge ich gemass
Abfallentsorgungskonzept
und verwerte Abschnitte ge-
mass ihrem optimalen Ver-
wendungszweck. (K3)

1.2.4 Vorbereiten
Koéchinnen und Kéche wen-
den die Schritte fir die Auf-
teilung und Portionierung
ausgewahlter tierischer Le-
bensmittel fachgerecht an.
Dabei halten sie sich an die
vorgegebene Chronologie.
Die Lebensmittel und verar-
beiteten Stiicke benennen
sie fachgerecht.

Abfalle entsorgen sie gemass
Abfallentsorgungskonzept
und verwerten Abschnitte
gemass ihrem optimalen
Verwendungszweck. (K3)
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1.3

Richtziel - Lebensmittel tierischen Ursprungs

Kdchinnen und Koche sind sich der Bedeutung der Merkmale, der Qualitatsanspru-
che® und der Einsatzméglichkeiten von Lebensmitteln tierischen Ursprungs bewusst.
Sie beschaffen diese geméss Vorgaben, lagern sie produktspezifisch und qualitats-
bewusst und bereiten sie flir die Zubereitung fachgerecht vor.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

1.3.1 Gruppierung /
Herkunft

Kdchinnen und Kdche erlau-
tern die Gruppierung, Sorten
und Zusammensetzung der
Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs Milch, Milchproduk-
te, Eier und Eierprodukte.

Fir die verschiedenen Le-
bensmittel nennen sie die
Herkunft sowie die Verfug-
barkeit und beschreiben die
gangigen Produktionsverfah-
ren. (K2)

1.3.2 Qualitatsmerkmale
Kdchinnen und Kdche sind in
der Lage, die Kriterien fur
gute Qualitat zu erklaren.
(K2)

1.3.2 Qualitatsmerkmale
Ich bin fahig, Qualitatsunter-
schiede zu beurteilen und die
geeigneten Massnahmen bei
mangelnder Qualitat zu er-
greifen.

Dabei halte ich mich an die
Vorgaben der betrieblichen
Qualitatssicherung und
-entwicklung. (K6)

1.3.2 Qualitatsmerkmale
Kdchinnen und Koche sind
fahig, Qualitatsunterschiede
zu beurteilen und die geeig-
neten Massnahmen bei man-
gelnder Qualitat zu ergreifen.
(K6)

3 Inkl. gesetzliche Vorschriften




1.3.3 Warenannahme und
Lagerung

Kdchinnen und Kdche be-
schreiben die Schritte und
Anforderungen der fachge-
rechten Warenannahme und
Lagerung von Lebensmittel
tierischen Ursprungs.

Dabei zeigen sie die kriti-
schen Punkte gemaéss Le-

bensmittelgesetzgebung auf.

(K2)

1.3.3 Warenannahme und
Lagerung

Ich setze die lebensmittel-
rechtlichen Vorschriften bei
der Warenannahme und La-
gerung gemass Selbstkon-
trollkonzept in meinem Ar-
beitsbereich um. (K3)

1.3.3 Warenannahme und
Lagerung

Koéchinnen und Kéche setzen
die lebensmittelrechtlichen
Vorschriften bei der Waren-
annahme und Lagerung ge-
mass Selbstkontrollkonzept
im UK um. (K3)
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1.4

Richtziel - Weitere Lebensmittel / Produkte

Kdchinnen und Koche sind sich der Bedeutung der Merkmale, des Conveniencegra-
des, der Qualitatsanspriiche* und der Einsatzmdglichkeiten von weiteren Lebensmit-
teln und Produkten bewusst. Sie beschaffen diese gemass Vorgaben, lagern sie sorg-
faltig und qualitatsbewusst, bereiten sie fir die Zubereitung fachgerecht vor und set-
zen sie fach- und produktgerecht ein.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

1.4.1 Ubersicht

Kdchinnen und Koche erlau-
tern die Gruppierung der wei-
teren Lebensmittel und Pro-
dukte und zeigen exempla-
risch ihre Verwendung und
den fachgerechten Einsatz
auf. (K2)

1.4.1 Ubersicht / Einsatz
Ich setze die folgenden wei-
teren Lebensmittel fach- und
produktgerecht gemass Vor-
gaben ein:

- Speisefette und Ole

- Teigwaren / Teiglocke-
rungsmittel

- Krauter und Gewdrze /
Wirzmittel

- Stissmittel und Sissstoffe

- Kakao und Schokolade

- Konditoreihalbfabrikate

(K3)

1.4.1 Ubersicht / Einsatz
Kdchinnen und Kdche setzen
die folgenden weiteren Le-
bensmittel fach- und pro-
duktgerecht gemass Vorga-
ben ein:

- Speisefette und Ole

- Teigwaren / Teiglocke-
rungsmittel

- Krauter und Gewiirze /
Wirzmittel

- Stissmittel und Slssstoffe

- Kakao und Schokolade

- Konditoreihalbfabrikate

(K3)

1.4.2 Speisefette und Ole
Kdchinnen und Kdche zeigen
die Herkunft, die Qualitatsan-
spruche, die Warenannahme
und Lagerung und den pro-
duktgerechten Einsatz von
Speisefetten und Olen auf.
(K2)

1.4.2 Speisefette und Ole

Ich setze die Speisefette und
Ole fach- und produktgerecht
gemass Vorgaben ein. (K 3)

1.4.3 Teigwaren / Teig-
lockerungsmittel

Kochinnen und Kbéche zeigen
die Herkunft der Rohstoffe,
die Zusammensetzung, die
Qualitatsanspriiche, die La-
gerung und den produktge-
rechten Einsatz von Teigwa-
ren auf.

Sie zeigen den fachgerech-
ten Einsatz von Teiglocke-
rungsmitteln auf. (K2)

1.4.3 Teigwaren / Teig-
lockerungsmittel

Ich setzte die Teigwaren und
Teiglockerungsmittel fach-
und produktgerecht geméass
Vorgaben ein. (K3)

1.4.3 Teigwaren

Kdchinnen und Kdche stellen
Teigwaren selbststandig her
und gestalten ein attraktives
Pastaprojekt®. (K5)

4 Inkl. gesetzliche Vorschriften
5 Beispielsweise ein Pastabuffet
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1.4.4 Krauter und Gewdirze
[ Warzmittel

K6chinnen und Kdche zeigen
die Herkunft, die Verfligbar-
keit, die Qualitdtsanspriche,
die Warenannahme, die Auf-
bewahrung und Konservie-
rung wie auch die Vorberei-
tung und den fachgerechten
Einsatz von Krautern und
Gewlrzen wie auch von
Wirzmitteln auf.

Exemplarisch erlautern sie
die erndhrungsphysiologi-
schen Einflisse und Wirkun-
gen. (K2)

1.4.4 Krauter und Gewlrze
[ Wirzmittel

Ich setze die Krauter und
Gewidrze fach- und produkt-
gerecht gemdass Vorgaben
ein. (K 3)

1.4.5 Sussmittel und Suss-
stoffe / Kakao und Schoko-
lade / Konditoreihalbfabri-
kate

Kdchinnen und Kdche zeigen
die Gewinnung, die Quali-
tatsanspriiche, die Warenan-
nahme und Lagerung wie
auch den fachgerechten Ein-
satz der folgenden Lebens-
mittel auf:

- Suissmitteln und Sissstof-
fen

- Kakao und Schokolade

- Konditoreihalbfabrikate.

(K2)

1.4.5 Stissmittel und Suss-
stoffe / Kakao und Schoko-
lade / Konditoreihalbfabri-

kate

Ich setze die Siissmittel und
Sissstoffe / Kakao und
Schokolade / Konditoreihalb-
fabrikate fach- und produkt-
gerecht gemass Vorgaben
ein. (K3)

Methodenkompetenzen

- 2.1 Arbeitstechniken und Problemltsen

- 2.4 Lernstrategien

Sozial- und Selbstkompetenzen
- 3.1 Eigenverantwortliches Handeln

- 3.5 Teamfahigkeit
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15

Richtziel - Ernéhrung

Kdchinnen und Koche setzen die Grundlagen einer gesunden, schonend zubereiteten
und bedarfsgerechten Ernahrung sensibilisiert und durchdacht um. Damit sind sie in
der Lage, den wechselnden Anforderungen und den spezifischen Gastesegmenten
und Wiunschen nach den Grundlagen einer gesunden Ernahrung gerecht zu werden.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

1.5.1 Ernahrungsgrund-
sdtze

Kdchinnen und Kdche erkla-
ren die Ernahrungsgrundsat-
ze und zeigen deren Bedeu-
tung fur die gesunde Ernah-
rung und die menschliche
Gesundheit anhand von typi-
schen Beispielen auf. (K2)

1.5.1 Ernahrungsgrund-
satze

Ich setze die aktuellen Er-
nahrungsgrundsatze produkt-
und fachgerecht um.

Damit stelle ich eine optimale
Speisenzusammenstellung
sicher und trage zu einer
gesunden Ernahrung bei.
(K3)

1.5.1 Erndhrungsgrund-
satze

Kdchinnen und Koche be-
grinden an aussagefahigen
Beispielen die Umsetzung
der wichtigsten Ernahrungs-
grundsatze bei einer gesun-
den und produktgerechten
Speisenzubereitung.

Ihre Begrindung halten sie in
der Lerndokumentation fest.
(K5)

1.5.2 Nahrstoffe

Kdchinnen und Kdche erkla-
ren die Zusammensetzung
und die Funktion der Energie
liefernden Nahrstoffe (Protei-
ne, Fette, Kohlenhydrate)
und der nicht Energie liefern-
den Nahrstoffe (Wasser, Vi-
tamine, Mineralstoffe, sekun-
dare Pflanzenstoffe). (K2)

1.5.2 Nahrstoffe

Ich bin fahig, Mitarbeitenden
oder Gasten Auskunft Uber
die Funktion der Energie lie-
fernden und nicht Energie
liefernden Nahrstoffe zu ge-
ben.

Die Kenntnisse wende ich
begriindet an und integriere
diese in meine Arbeit. (K3)

1.5.2 Nahrstoffe

Kdchinnen und Kdche erken-
nen bei der Speisenzuberei-
tung die Reaktionen und Wir-
kungen der einzelnen Nahr-
stoffe und ordnen diese de-
nen im Kurs zubereiteten
Gerichte zu. (K5)

1.5.3 Energiebedarf
Kdchinnen und Kdche erkla-
ren den taglichen Energie-
und Nahrstoffbedarf unter-
schiedlicher Gastegruppen.
Dabei differenzieren sie zwi-
schen Geschlecht, berufli-
cher Tatigkeit, kdrperlicher
Aktivitat, dem Alter und der
Lebenssituation. (K2)

1.5.3 Energiebedarf

Ich bin fahig, zwischen leicht-
und schwerverdaulichen
Speisen zu unterscheiden
und zu begriinden. (K5)
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1.5.4 Menschliche Verdau-
ung / Stoffwechsel
Kdchinnen und Kdche nen-
nen die wichtigsten Verdau-
ungsorgane und deren Funk-
tionen. Sie beschreiben die
zentralen Vorgénge bei der
Verdauung und beim Stoff-
wechsel anhand von Beispie-
len.

Sie zeigen anhand von Bei-
spielen begrindet schwer-

und leichtverdaubare Spei-
sen auf. (K5)

1.5.5 Ernahrungsformen
K6chinnen und Koéche sind
fahig, einfache Gerichte und
Meniifolgen fur die haufigs-
ten Kostformen gastrono-
misch, kompetent und kreativ
zusammenzustellen.

Dabei beachten sie die hau-
figsten Unvertraglichkeiten,
Zivilisationskrankheiten und
Ernahrungsformen.

Sie beschreiben die wichtigs-
ten Merkmale der gangigen
Kostformen. (K5)

1.5.5 Ernahrungsformen

Ich bereite die in meinem
Betrieb gangigen Ernah-
rungsformen bedarfs-® und
fachgerecht zu. Dabei arbeite
ich nahrstoffschonend in der
Lagerung, Vorbereitung und
Zubereitung. (K3)

1.5.5 Ernahrungsformen
Kdchinnen und Kdche berei-
ten fir einen Kostformentag
eine internationale Speisefol-
ge zu und dokumentieren die
besonderen Merkmale in der
Lerndokumentation. (K5)

1.5.6 Weitere Stoffe
Kdchinnen und Kdche be-
schreiben mdgliche Auswir-
kungen von haufigen Aller-
genen, Inhalts- und Zusatz-
stoffen wie auch von Schad-
stoffen.

Sie zeigen Konsequenzen fir
ihre Arbeit auf und sind fahig,
diese exemplarisch nachzu-
schlagen. (K3)

Methodenkompetenzen

- 2.1 Arbeitstechniken und Problemldsen

- 2.4 Lernstrategien

Sozial- und Selbstkompetenzen
- 3.1 Eigenverantwortliches Handeln
- 3.8 Gesundheitsorientiert Arbeiten

¢ Wie etwa: Unvertréglichkeiten, Zivilisationskrankheiten und Erndhrungsformen




1.6

Richtziel - Garprozesse’

Kdchinnen und Koche sind sich bewusst, dass sie inre Ausgangsprodukte mit unter-
schiedlichen Temperaturstrukturen, Klima und Garmethoden veredeln, um verschie-
dene Speisen und Gerichte geschmacks- und genussorientiert herstellen zu kénnen.
Sie erkennen die Mdglichkeiten, welche die Garmethoden bieten und begriinden die-
se. Sie beherrschen grundlegende Garmethoden zeitoptimiert und effizient sowie e-
nergie- und ressourcensparend..

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

1.6.1 Zusammenhang Le-
bensmittel / Garprozesse /
Temperaturen

Kdchinnen und Kdche zeigen
aufgrund der Beschaffenheit
und der Mdéglichkeiten der
Lebensmittel die passenden
Garmethoden auf und be-
stimmen den idealen Tempe-
raturbereich. (K5)

1.6.1 Zusammenhang Le-
bensmittel / Garprozesse /
Temperaturen

Ich ordne aufgrund der Be-
schaffenheit und der Mog-
lichkeiten der Lebensmittel
die passenden Garmethoden
zu und bestimme den idealen
Temperaturbereich.

Meine Uberlegungen halte
ich in meiner Lerndokumen-
tation differenziert fest. (K5)

1.6.1 Zusammenhang Le-
bensmittel / Garprozesse /
Temperaturen

Kdchinnen und Kdche ord-
nen aufgrund der Beschaf-
fenheit und der Moglichkeiten
der Lebensmittel die passen-
den Garmethoden zu und be-
stimmen den idealen Tempe-
raturbereich.

Ihre Uberlegungen halten sie
in der Lerndokumentation
differenziert fest. (K5)

1.6.2 Zusammenhang Gar-
prozesse / Gerate, Appara-
te / Materialien

Kdchinnen und Kdche erkla-
ren flr unterschiedliche
Garmethoden die geeigneten
Gerate, Apparate und Mate-
rialien.

Anhand von Beispielen
bestimmen sie diese und
begriinden die Wahl. Dabei
bertcksichtigen sie die Funk-
tionsprinzipien der Gerat-
schaften. (K5)

1.6.2 Zusammenhang Gar-
prozesse / Gerate, Appara-
te / Materialien

Ich ordne den unterschiedli-
chen Garmethoden die ver-
fugbaren Gerate, Apparate
und Materialien zu.

Anhand von Auftragen
bestimme ich diese und be-
grinde die Wahl. Dabei be-
rticksichtige ich die Funkti-
onsprinzipien der Geratschaf-
ten.

Meine Uberlegungen halte
ich in meiner Lerndokumen-
tation differenziert fest. (K5)

1.6.2 Zusammenhang Gar-
prozesse / Gerate, Appara-
te / Materialien

Kdchinnen und Kdche ord-
nen den unterschiedlichen
Garmethoden die geeigneten
Gerate, Apparate und Mate-
rialien zu.

Anhand von Beispielen
bestimmen sie diese und
begriinden die Wahl. Dabei
bertcksichtigen sie die Funk-
tionsprinzipien der Gerat-
schaften.

Ihre Uberlegungen halten sie
in der Lerndokumentation
differenziert fest. (K5)

7 Leitidee / Uberlegungen

Jedes Produkt (Lebens- und Nahrungsmittel) erfordert in der Zubereitung eine Methode, welche ein Gericht oder eine Spelise so zubereitet, dass eine
sensorische wie qualitative Veredelung ermdglicht wird. Dabei sollen die entstandenen Speisen oder Gerichte nicht in negativer Hinsicht beeinflusst
werden. Der Koch ist so in der Lage, sein erworbenes Wissen Uber Produkte und die Grundlagen der Garmethode optimal zu kombinieren, um
stufengerechte Gerichte und Speisen mit den geeigneten bzw. vorhandenen Geréten, Apparaten und Materialien herzustellen.
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1.6.3 Vorbereitungstechni-

ken

K6chinnen und Kdche zeigen
die Bedeutung und das Vor-

gehen der folgenden Metho-

den fur die Vorbereitung von

Lebensmitteln auf:

- Blanchieren in heissem und
kalten Wasser

- Blanchieren im Oel

- Anbraten

- Rosten

(K2)

1.6.3 Vorbereitungstechni-
ken

Ich beherrsche die folgenden
vorbereitenden Methoden flr
das Garen von Lebensmitteln
gemass Vorgaben fachge-
recht:

- Blanchieren in heissem und
kalten Wasser

- Blanchieren im Oel

- Anbraten

- Rosten

(K3)

1.6.3 Vorbereitungstechni-
ken

Kdchinnen und Kéche wen-
den die folgenden vorberei-
tenden Methoden fir das
Garen von Lebensmitteln
gemass Vorgaben fachge-
recht an:

- Blanchieren in heissem und
kalten Wasser

- Blanchieren im Oel

- Anbraten

- Rdsten

(K3)

1.6.4 Feuchthitzetechnik
Kdchinnen und Kdche zeigen
die Bedeutung und das Vor-
gehen der folgenden Metho-
den fur das Garen von Le-
bensmitteln auf ein bestimm-
tes Gar- und Geschmacksziel
auf:

- Pochieren

- Sieden

- Dampfen (drucklos; Druck-
garen)

- DlUnsten

- Glasieren

- Schmoren

(K2)

1.6.4 Feuchthitzetechnik
Ich beherrsche die folgenden
Methoden fur das Garen von
Lebensmitteln gemass Vor-
gaben fachgerecht:

- Pochieren

- Sieden

- Dampfen (drucklos; Druck-
garen)

- Dlnsten

- Glasieren

- Schmoren

(K3)

1.6.4 Feuchthitzetechnik
Kdchinnen und Kéche wen-
den die folgenden Methoden
fur das Garen von Lebens-
mitteln geméass Vorgaben
fachgerecht an:

- Pochieren

- Sieden

- Dampfen (drucklos; Druck-
garen)

- Dlinsten

- Glasieren

- Schmoren

(K3)

1.6.5 Trockenhitzetechnik
K6chinnen und Kdche zeigen
die Bedeutung und das Vor-
gehen der folgenden Garme-
thoden fliir das Garen von
Lebensmitteln auf ein be-
stimmtes Gar- und Ge-
schmacksziel auf:

- Backen / Uberbacken
- Frittieren

- Braten

- Grillieren

- Sautieren

(K2)

1.6.5 Trockenhitzetechnik
Ich beherrsche die folgenden
Garmethoden fir das Garen
von Lebensmitteln gemass
Vorgaben fachgerecht:

- Backen / Uberbacken
- Frittieren

- Braten

- Grillieren

- Sautieren

(K3)

1.6.5 Trockenhitzetechnik
Kdchinnen und Kéche wen-
den die folgenden Garme-
thoden fur das Garen von
Lebensmitteln gemass Vor-
gaben fachgerecht an:

- Backen / Uberbacken
- Frittieren

- Braten

- Grillieren

- Sautieren

(K3)
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1.6.6 Kombinationen
Kdchinnen und Kdche zeigen
anhand von typischen Ge-
richten sinnvolle Kombinatio-
nen von Garmethoden auf.

Diese begriinden sie anhand
der Kriterien Vorbereiten,
Zubereiten und Fertigen. (K5)

Methodenkompetenzen

- 2.1 Arbeitstechniken und Problemlésen

- 2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
- 2.3 Informations- und Kommunikationsstrategien

Sozial- und Selbstkompetenzen

- 3.5 Teamfahigkeit

- 3.7 Belastbarkeit

- 3.8 Gesundheitsorientiert Arbeiten
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1.7

Richtziel - Anrichten / Gerichte gestalten / Prasentation

Kdchinnen und Koche sind sich bewusst, dass sie mit dem sauberen und attraktiven
Anrichten und Prasentieren der Speisen und Gerichte fur die Gaste und ihren Betrieb
einen hohen Mehrwert schaffen. Sie beherrschen die Prinzipien, Methoden und
Hilfsmittel, um Speisen und Gerichte asthetisch und sinnlich Gberzeugend anzurich-
ten, zu gestalten und zu prasentieren. Dabei bertcksichtigen sie die Anforderungen

und Vorgaben des Service.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

1.7.1 Bedeutung und
Wirkung

Kdchinnen und Kdche be-
schreiben die Bedeutung und
Wirkung von attraktivem An-
richten und asthetischem
Prasentieren von gastrono-
mischen Produkten. (K2)

1.7.1 Bedeutung und
Wirkung

Ich zeige anhand von Bei-
spielen die Bedeutung und
Wirkung von attraktivem An-
richten und asthetischem
Préasentieren auf. (K2).

1.7.1 Bedeutung und
Wirkung

Kochinnen und Kdche zeigen
anhand von Beispielen die
Bedeutung und Wirkung von
attraktivem Anrichten und
asthetischem Présentieren
auf. (K2).

1.7.2 Verkaufshilfen
Kochinnen und Koéche sind in
der Lage, den Einsatz und
die Wirkung der optischen
Verkaufshilfen zu erklaren
und deren Nutzen aufzuzei-
gen. (K2)

1.7.2 Verkaufshilfen

Ich erlautere den Einsatz und
das Ziel der optischen Ver-
kaufshilfen in meinem Lehr-
betrieb anhand von Beispie-
len.

Diese setze ich gemass Vor-
gaben gastegerecht und ziel-
orientiert ein. (K3)

1.7.2 Verkaufshilfen
Kdchinnen und Kéche entwi-
ckeln fur ausgewahlte Spei-
sen und Gerichte geeignete
Verkaufshilfen und begrin-
den deren Wirkung. (K5)

1.7.3 Gestaltungselemente
Kdchinnen und Koche erlau-
tern die Wirkung der folgen-
den Gestaltungselemente
beim Anrichten:

- Farbe

- Formen

- Schnittarten

- Garnituren

- Kombinationen
- Mengen

Sie kombinieren diese Ele-
mente und setzen Anrichte-
techniken und Préasentati-
onsmethoden begriindet ein.
Dabei beachten sie die An-
forderungen und Bedurfnisse
unterschiedlicher Gasteseg-
mente. (K5)

1.7.3 Gestaltungselemente
Ich kombiniere die Elemente:

- Farbe

- Formen

- Schnittarten

- Garnituren

- Kombinationen
- Mengen

beim Anrichten von ausge-
wahlten Speisen und Gerich-
ten nach Vorgaben.

Ich setze die Anrichtetechni-
ken und Prasentationsme-
thoden in meinem Arbeitsab-
lauf effizient und verkaufsori-
entiert ein. (K5)

1.7.3 Gestaltungselemente
K&chinnen und Kdche richten
Speisen und Gerichte attrak-
tiv mit einer geeigneten An-
richtetechnik an und prasen-
tieren sie wirkungsvoll.

Dabei kombinieren sie die
Elemente:

- Farbe

- Formen

- Schnittarten

- Garnituren

- Kombinationen
- Mengen

und entwickeln kreative und
Uberzeugende Vorschlage.
(K3)
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1.7.4 Sensorik

Kochinnen und Kéche neh-
men Lebensmittel und Ge-
richte mit ihrem Sehsinn,
Geruchsinn, Geschmacksinn
und Tastsinn bewusst wahr.

Daraus ziehen sie Schlisse
flr das optimale Gestalten
von Produkten und begriin-
den diese. (K5)

1.7.4 Sensorik

Ich entwickle meinen Seh-
sinn, Geruchsinn, Ge-
schmacksinn und Tastsinn
an unterschiedlichen Le-
bensmitteln und Gerichten.

Ich setze meine Sinne bei
der optimalen Gestaltung von
Produkten bewusst ein. (K5)

1.7.4 Sensorik

Koéchinnen und Kéche neh-
men Lebensmittel und Ge-
richte mit ihrem Sehsinn,
Geruchsinn, Geschmacksinn
und Tastsinn bewusst wahr.

Daraus ziehen sie Schliisse
fir das optimale Gestalten
von Produkten und begrin-
den diese. (K5)

Methodenkompetenzen

- 2.1 Arbeitstechniken und Problemldsen

- 2.5 Kreativitatstechniken

Sozial- und Selbstkompetenzen
- 3.1 Eigenverantwortliches Handeln

- 3.5 Teamfahigkeit
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1.8
technische Fachsprache

Richtziel - Fachbegriffe und Formulierungen in Fremdsprache / Koch-

Kdchinnen und Koche sind fahig, einfache Fachbegriffe und Formulierungen im Be-
reich Herstellung, Zubereitung und Prasentation von Speisen und Gerichten in Eng-
lisch oder in einer zweiten Landessprache zu verstehen und einzusetzen®.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

1.8.1 Produkte und Fach-
begriffe

Kdchinnen und Kdche nen-
nen die wichtigsten Produkte
und beruflichen Fachbegriffe.

Sie nutzen diese fiir die U-
bersetzung von Speisen und
Gerichten mit Unterstitzung
gangiger Hilfsmittel. (K3)

1.8.1 Produkte und Fach-
begriffe

Ich benenne die wichtigsten
Produkte mit den korrekten
beruflichen Fachbegriffen.
(K3)

1.8.1 Produkte und Fach-
begriffe

Koéchinnen und Kdche ord-
nen die korrekten beruflichen
Fachbegriffe den wichtigsten
Produkten zu. (K3)

1.8.2 Formulierungen
Kdchinnen und Kdche sind
fahig, die typischen Formulie-
rungen bei der Herstellung
und beim Verkauf von Spei-
sen verstandlich einzusetzen.

Sie setzen diese in Stan-
dardsituationen ein. (K3)

1.8.2 Formulierungen

Ich bin fahig, die typischen
Formulierungen bei der Her-
stellung und beim Verkauf
von Speisen verstandlich
einzusetzen. (K3)

1.8.2 Formulierungen
Kdchinnen und Koche sind
fahig, die typischen Formulie-
rungen bei der Herstellung
und bei der Prasentation von
Speisen verstandlich einzu-
setzen. (K3)

Methodenkompetenzen

- 2.3 Informations- und Kommunikationsstrategien

- 2.4 Lernstrategien

Sozial- und Selbstkompetenzen

- 3.2 Lebenslanges Lernen

- 3.3 Kommunikationsfahigkeit

8 Ab dem zweiten Lehtjahr. Beruflich heisst: Die gingigsten Fachbegriffe, die im Beruf wichtig sind.
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2 Leitziel - Verstehen und effizientes Mitgestalten der betrieblichen Ablaufe
Reibungslose und effizient gestaltete Prozesse stellen eine wichtige Voraussetzung
dar, um die Gastezufriedenheit wie auch die optimale Wertschopfung zu ermdglichen.

Kdchinnen und Kéche beherrschen die personlichen und betrieblichen Arbeitsprozes-
se von der Beschaffung, Zubereitung und Prasentation von Speisen und Gerichten
wie auch den damit zusammenhangenden Tatigkeiten bei den Gasten. Sie setzen die
technologischen Mittel ein und vermeiden Probleme in den wichtigen Schnittstellen
der Arbeitsprozesse. Dabei arbeiten sie rentabel und effizient und stellen den Infor-

mationsfluss sicher.

2.1

Richtziel - Organisation

Kdchinnen und Koche erkennen die Bedeutung, die Aufgaben und Ziele der optima-

len Organisation. Sie unterstitzen die Betriebsorganisation und stellen mit geeigneten

Massnahmen sicher, dass keine unndtigen Probleme bei den Schnittstellen entste-

hen.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

2.1.1 Aufbauorganisation
Kdchinnen und Kdche erkla-
ren den Aufbau typischer
Betriebe in der Gastronomie
mit einer geeigneten Darstel-
lung.

Sie zeigen die Funktionen,
Aufgaben und die Inhaber
von Stellen auf. (K2)

2.1.1 Aufbauorganisation
Ich erklare die Organisation
meines Lehrbetriebes und
der Kliche anhand einer ge-
eigneten Darstellung.

Dabei zeige ich die Funktio-
nen, Aufgaben und die Inha-
ber von Stellen auf. (K2)

2.1.2 Ablauforganisation
K6chinnen und Kdche zeigen
typische Ablaufe in einem
Betrieb und in der Kiiche
anhand einer geeigneten
Darstellung auf.

Sie erklaren, welche Anforde-
rungen an Ablaufe zu stellen
sind, damit sie zielorientiert
und effizient funktionieren.
(K2)

2.1.2 Ablauforganisation
Ich beschreibe meine Téatig-
keiten in Abhangigkeit von
vor- und nachgelagerten Ar-
beiten.

Ich stelle mit geeigneten
Massnahmen und Dokumen-
ten sicher, dass der Arbeits-
ablauf einwandfrei und effi-
zient funktioniert. (K3)
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2.1.3 Nahtstellen
Kochinnen und Kéche erkla-
ren die kritischen Nahtstellen
in den betrieblichen Prozes-
sen und in der Kiiche und
legen dar, warum diese kri-
tisch sind.

Sie zeigen auf, mit welchen
Massnahmen kritische Stel-
len vermieden werden kon-
nen. (K2)

2.1.3 Nahtstellen

Ich helfe aktiv mit, dass mog-
lichst keine Probleme bei den
Schnittstellen entstehen.

Ich arbeite in der Géastebe-
treuung im Speiseservice
unter Anleitung mit.

Fur meine Lerndokumentati-
on ziehe ich wichtige Folge-
rungen flr meine Arbeit in
der Kiiche, damit die Zu-
sammenarbeit gut klappt.
(K5)

2.1.3 Nahtstellen

Kdchinnen und Koche treffen
selbstandig die Abmachun-
gen mit den Mitarbeitenden
der Restauration. (K3)

2.1.4 Informationsfluss
K6chinnen und Kéche be-
schreiben die Funktionen und
die Einsatzmdoglichkeiten der
grundlegenden Informations-
und Kommunikationsmittel in
der Gastronomiebranche und
setzen diese sach- und gas-
tegerecht ein. (K3)

2.1.4 Informationsfluss
Ich beschreibe den internen
Informationsfluss und halte
mich an die betrieblichen
Vorgaben.

Ich erlautere die mir zur Ver-
fligung stehenden Kommuni-
kationsmittel sowie EDV-
Programme und nutze sie
zielorientiert und effizient.
(K3)

Methodenkompetenzen

- 2.1 Arbeitstechniken und Problemldsen
- 2.3 Informations- und Kommunikationsstrategien

Sozial- und Selbstkompetenzen
- 3.3 Kommunikationsfahigkeit

- 3.4 Konfliktfahigkeit
- 3.6 Umgangsformen
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2.2

Richtziel - Persdnliche Arbeitsprozesse

Kdchinnen und Koche sind sich bewusst, dass die betrieblichen Ablaufe und Prozes-
se nur dann funktionieren, wenn die Mitarbeitenden ihre Arbeiten betriebsgerecht or-
ganisieren. Sie organisieren ihre eigenen Arbeiten gemass allgemeinen und betriebli-
chen Vorgaben rationell und zeitgemass.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

2.2.1 Zeitmanagement
Kdchinnen und Kdche erkla-
ren die Ziele und Vorteile des
Zeitmanagements und be-
schreiben die Merkmale ei-
nes gut organisierten Ar-
beitsplatzes. (K2)

2.2.1 Zeitmanagement

Ich plane meine Arbeiten
vorgangig und gliedere nach
Prioritdten. Dabei beachte ich
die zeitlichen und organisato-
rischen Vorgaben.

Im Bedarfsfall erstelle ich
einen personlichen Ablauf-
plan. (K5)

2.2.1 Zeitmanagement
Kdchinnen und Kdche planen
und organisieren ihre Arbei-
ten nach zeitlichen Vorga-
ben. (K3)

2.2.2 Mise en place
Kdchinnen und Kdche be-
schreiben die Schritte der
personlichen und gerichtspe-
zifischen Mise en place.

Dabei zeigen sie die sinnvol-
le Reihenfolge und deren
Bedeutung anhand von Bei-
spielen auf. (K2)

2.2.2 Mise en place

Ich stelle sicher, dass mein
Arbeitsplatz stets fachgerecht
und korrekt eingerichtet ist.

Dabei halte ich die Schritte
der Mise en place ein. (K3)

2.2.2 Mise en place
Kochinnen und Koche stellen
mit einem geeigneten Hilfs-
mittel® sicher, dass ihr Ar-
beitsplatz stets fachgerecht
und korrekt eingerichtet ist.

Sie organisieren ihre Arbei-
ten gerichtspezifisch und
halten die Schritte der Mise
en place durchdacht ein. (K3)

9 2.B. kochtechnisches Arbeitsblatt
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2.2.3 Lerndokumentation
Kochinnen und Kéche sind
fahig, den Aufbau wie auch
Sinn und Zweck der Lerndo-
kumentation aufzuzeigen.
Dabei sind sie sich bewusst,
dass die sinnvolle Verwen-
dung dieses Hilfsmittels und
das Festhalten der erworbe-
nen Kompetenzen sowie die
Lernfortschritte in allen Bil-
dungsorten fir die berufliche
Entwicklung notwendig sind.
(K2)

2.2.3 Lerndokumentation
Ich fuhre die Lerndokumenta-
tion pflichtbewusst und nach
Vorgaben. Diese bespreche
ich regelmassig mit meinem
Vorgesetzten. (K3)

2.2.3 Lerndokumentation
Kdchinnen und Koche flihren
die Lerndokumentation
pflichtbewusst und nach Vor-
gaben. Diese besprechen sie
regelmassig mit inrem Kurs-
leiter. (K3)
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2.3

Richtziel - Allgemeine betriebliche Prozesse

Kdchinnen und Koche sind sich bewusst, dass die Speisen und Gerichte nur dann
effizient und gastegerecht hergestellt werden kénnen, wenn die betrieblichen Prozes-
se optimal gestaltet sind. Sie gestalten deshalb die betrieblichen Prozesse effizient

und stellen sicher, dass der Warenfluss gewahrleistet ist.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

2.3.1 Warenbewirtschaf-
tung

Koéchinnen und Kéche be-
schreiben den Nutzen und
den Ablauf einer strukturier-
ten sowie effizienten Waren-
bewirtschaffung und erklaren

diese anhand von Beispielen.

(K2)

2.3.1 Warenbewirtschaf-
tung

Ich nenne das Prinzip des
Grundstockes im Warenlager
und versorge bzw. lagere die
angelieferten Waren nach
Qualitat und Lagerfahigkeit
am richtigen Ort gemass dem
Grundsatz first in, first out".

Dabei beachte ich die Grund-
satze und Vorgaben des be-

trieblichen Selbstkontrollkon-
zeptes. (K3)

2.3.1 Warenbewirtschaf-
tung

Kdchinnen und Kdche erken-
nen die Qualitat der Produkte
und lagern diese unter Anlei-
tung korrekt. (K4)

2.3.2 Beschaffung
Kdchinnen und Koche sind in
der Lage, den Prozess der
Warenbewirtschaffung vom
Einkauf, der Kontrolle, der
Lagerung bis hin zur Ausga-
be von Waren vollstandig zu
beschreiben. (K2)

2.3.2 Beschaffung

Ich kontrolliere die Qualitat
der Waren und den vorgela-
gerten Warenfluss, die Kihl-
kette und beachte die Naht-
stellen bis hin zur Abfallbe-
seitigung.

Dabei beachte ich die Grund-
satze und Vorgaben des be-

trieblichen Selbstkontrollkon-
zeptes. (K4)

2.3.2 Beschaffung
Koéchinnen und Koche erar-
beiten einen Bestellablauf,
beachten die CCP's und nut-
zen die Abfallentsorgung
fachgerecht. (K5)

2.3.3 Temperatur
Koéchinnen und Koéche inter-
pretieren die Lagergrundsat-
ze und unterscheiden die
Lagertemperaturen in den
unterschiedlichen Raumlich-
keiten. (K4)

2.3.3 Temperatur

Ich gehe mit den Ressourcen
und Lebensmitteln respekt-
voll und schonend um und
setze die richtigen Raum-
und Konservierungstempera-
turen sowie die optimalen
Verarbeitungsschritte ein.

Ich protokolliere die Kiihl-
temperaturen gemass dem
Selbstkontrollkonzept. (K3)

2.3.3 Temperatur
Kdchinnen und Kéche gehen
mit den Ressourcen und Le-
bensmitteln respektvoll und
schonend um und setzen die
richtigen Raum- und Konser-
vierungstemperaturen sowie
die optimalen Verarbeitungs-
schritte ein.

Sie protokollieren die Kiihl-
temperaturen gemass dem
Selbstkontrollkonzept. (K3)
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2.3.4 Lebensmittelgesetz-
gebung

Kdchinnen und Kdche erkla-
ren die Bedeutung und die
Funktion der Grundsatze der
Lebensmittelgesetzgebung
und insbesondere der Le-
bensmittel- und Gebrauchs-
gegenstandeverordnung bei
der Warenbewirtschaftung.
(K2)

2.3.4 Lebensmittelgesetz-
gebung

Ich setze die Grundsétze der
Lebensmittelgesetzgebung
im gesamten betrieblichen
Warenfluss um. Dabei be-
achte ich auch die Grundsét-
ze des Betriebskonzeptes
und der Deklarationspflich-
ten. (K3)

2.3.4 Lebensmittelgesetz-
gebung

Koéchinnen und Kéche setzen
die Grundsétze der Lebens-
mittelgesetzgebung im ge-
samten Warenfluss des UK
um. Dabei beachten sie auch
die Grundsatze des UK-
Betriebskonzeptes. (K3)

2.3.5 Abfallentsorgung
Kdchinnen und Kdche zeigen
die Grundsatze und Ziele der
Abfallbewirtschaftung von der
Beschaffung bis zur Entsor-
gung auf und erlautern diese
unter 6konomischen wie
auch 6kologischen Gesichts-
punkten. (K2)

2.3.5 Abfallentsorgung

Ich erledige selbststandig
und korrekt die Abfallbewirt-
schaftung. Dabei trenne ich
mdglichst alle Abfélle nach
den betrieblichen Vorgaben
O0konomisch wie auch 6kolo-
gisch.

Fir die Entsorgung zeige ich
anhand von Beispielen die
jeweiligen Kosten auf. (K3)

2.3.5 Abfallentsorgung
Kdchinnen und Kdche ver-
meiden entstehende Abfalle
und trennen mdoglichst alles
nach den Vorgaben. (K3)

2.3.6 Angebotsgestaltung
Koéchinnen und Kéche planen
und gestalten fur typische
Gastesegmente ein attrakti-
ves Angebot.

Dabei beachten sie gaste-
und verkaufsorientiert die
folgenden Aspekte:

- Trends und Bedurfnisse

- Grundsatze der Ernah-
rungsphysiologie

- Grundsétze der Gestaltung

- Harmonie der Gerichte und
Speisen

Ihr Angebot prasentieren sie
gaste- und verkaufsgerecht.
(K5)

2.3.6 Angebotsgestaltung
Ich gestalte ein Angebot ge-
mass Betriebsphilosophie
und begriinde die folgenden
Aspekte:

- Gastebedirfnisse

- Grundsatze der Ernah-
rungsphysiologie

- Grundsatze der Gestaltung

- Harmonie der Gerichte und
Speisen.

(K5)

2.3.6 Angebotsgestaltung
Kochinnen und Kéche planen
und gestalten ein Angebot
gemass Auftrag.

Sie begrunden die folgenden
Aspekte:

- Trends und Bedirfnisse

- Grundsatze der Ernah-
rungsphysiologie

- Grundsatze der Gestaltung

- Harmonie der Gerichte und
Speisen.

(K5)
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2.3.7 Produktions- und
Ablaufplanung

Kdchinnen und Kdche inter-
pretieren die Arbeitsprozesse
und erklaren die notwendige
Produktions- und Ablaufpla-
nung zu den gestellten Auf-
gaben. Sie bewerten diese
anhand eines Beispiels und
zeigen Verbesserungen auf.
(K6)

2.3.7 Produktions- und
Ablaufplanung

Ich beschreibe die betriebsin-
ternen Ablaufe, plane Pro-
duktionseinheiten und fihre
diese fachgerecht aus. (K5)

2.3.7 Produktions- und
Ablaufplanung

Kdchinnen und Kdche fiihren
nach vorgegebenen Aufga-
ben die notwendigen Ar-
beitsprozesse aus.

Sie erklaren und realisieren
die dazu gegebene Produkti-
ons- und Ablaufplanung selb-
standig.

Sie bewerten diese und ge-
ben Verbesserungsvorschla-
ge fur die Produktions- und
Ablaufplanung. (K6)

2.3.8 Serviceablaufe
K6chinnen und Kéche um-
schreiben ihre Aufgaben und
zeigen ihre Abhangigkeiten
mit den Nahtstellen auf.

Sie zeigen die Grundsatze
auf, damit die Zusammenar-
beit der Kiiche mit den fol-
genden Stellen produkt- und
gasteorientiert funktioniert:

- Administration / Rezeption
- Hauswirtschaft /Hotellerie
- Service / Restauration
(K2)

2.3.8 Serviceablaufe

Ich begriinde die Wichtigkeit
der reibungslosen Ablaufe im
Service.

Ich zeige die Abhangigkeiten
auf und vermeide Probleme
in den Nahtstellen. (K5)

2.3.8 Serviceablaufe
Koéchinnen und Kéche sind
fahig, eine Aufgabe mit Naht-
stellen zu analysieren.

Sie gliedern die wichtigsten
Schnittstellen und deren Zu-
sammenwirken. (K4)

2.3.9 Speiseverteilung
Kdchinnen und Kdche be-
schreiben den Einsatz und
die Besonderheiten der Ser-
vicearten und der speziellen
Speisenverteilungssysteme.

Sie erlautern die Vor- und
Nachteile fir unterschiedliche
Betriebe. (K2)

2.3.9 Speiseverteilung

Ich setze die in meinem
Lehrbetrieb gangigen Spei-
severteilungen gemass Vor-
gaben fachgerecht um.

(K3)

2.3.9 Speiseverteilung
Kdchinnen und Kdche wen-
den die speziellen Vertriebs-
formen an und erlautern die
schnelllebige Veranderung
der Essgewohnheiten.

Sie entwickeln eigene Vor-
schlage der Speisenvertei-
lungen und fuhren sie durch.
(K5)
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2.3.10 Einsatzplan / Mitar-
beiterinstruktion

Kdchinnen und Kdche arbei-
ten konkrete Mitarbeiterin-
struktionen und -anleitungen
zur Losung einer Aufgabe
aus. Sie erstellen einen
Einsatzplan und zeigen mog-
liche Konflikte auf. (K2)

2.3.10 Einsatzplan /
Arbeitsplan

Koéchinnen und Kéche setzen
Zielorientierte Einsatz- und
Arbeitsplane um. (K3)
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2.4

satz (physikalisch; chemisch)
Kdchinnen und Kéche sind sich bewusst, dass die technologischen Moéglichkeiten
ihrer Gerate gezielt und sinnvoll genutzt werden missen. Sie verstehen die physikali-
schen und chemischen Grundlagen und setzen die Gerate im Produktionsprozess
fachgerecht und nach Vorgaben ein.

Richtziel - Verstandnis und Umgang mit der Technologie und deren Ein-

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

2.4.1 Grundlagen
Kdchinnen und Koche erkla-
ren den Aufbau, die Beson-
derheiten und die Einsatz-
maoglichkeiten der in der Ki-
che eingesetzten Gerate,
Apparaten und Maschinen.
(K2)

2.4.2 Energie

K6chinnen und Kdche zeigen
den Einsatz und die Beson-
derheiten der unterschiedli-
chen Energieformen in der
Klche auf.

Sie erklaren deren fachge-
rechten, rationellen und
sparsamen Einsatz anhand
von Beispielen. Dabei zeigen
sie den Nutzen von Energie-
sparmassnahmen auf. (K2)

2.4.2 Energie

Ich nutze die Gerate, Appara-
te und Maschinen in meinem
Arbeitsbereich schonend und
energieeffizient. (K3)

2.4.2 Energie

Koéchinnen und Kéche nutzen
die Gerate, Apparate und
Maschinen bei ihren Arbeiten
in den UK schonend und e-
nergieeffizient.

Anhand eines Beispiels zei-
gen sie auf, was energie-
effizientes Arbeiten aus-
macht. (K3)

2.4.3 Temperatur-
ausnutzung

Kdchinnen und Kdche be-
schreiben anhand von Bei-
spielen die Kriterien und
Prinzipien, die bei der opti-
malen Temperaturausnut-
zung von Geréaten und Appa-
raten zu beachten sind. (K2)

2.4.3 Temperatur-
ausnutzung

Ich plane meine Arbeiten so,
dass die Gerate, Apparate
und Maschinen optimal be-
zuglich ihres Temperaturver-
laufs genutzt werden. (K5)

2.4.3 Temperatur-
ausnutzung

Kochinnen und Kdche planen
ihre Arbeiten so, dass die
Geréate, Apparate und Ma-
schinen optimal beztglich
ihres Temperaturverlaufs
genutzt werden kdnnen. (K5)
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2.4.4 Einsatzplanung
Kdchinnen und Kdche zeigen
anhand von Beispielen die
Kriterien und Prinzipien auf,
die bei der optimalen
Einsatzplanung der Geréate,
Apparate und Maschinen zu
beachten sind, wie etwa:

- Technologische Besonder-
heiten

- Energie

- Einsatzmdglichkeiten

- Produkteigenschaften

- Effizienz und Sicherheit

- Ergonomische Grundsatze

(K2)

2.4.4 Einsatzplanung

Ich bin fahig, den Einsatz der
Gerate, Apparate und Ma-
schinen im gesamten Pro-
duktionsprozess optimal si-
cherzustellen.

Dabei beachte ich die Her-
stellerangaben und die Vor-
gaben des Lehrbetriebes.

Um deren fachgerechten und
optimalen Einsatz im gesam-
ten Produktionsprozess si-
cherzustellen, instruiere ich
meine Arbeitskollegen ziel-
orientiert. (K3)

2.4.4 Einsatzplanung
Kdchinnen und Koche stellen
mit einer fachgerechten Pla-
nung sicher, dass die Geréte,
Apparate und Maschinen im
gesamten Produktionspro-
zess optimal eingesetzt wer-
den kénnen.

Sie setzen diese um und
bestimmen Verbesserungs-
mdglichkeiten. (K3)
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3 Leitziel — Denken und Handeln unter betriebswirtschaftlichen, gaste-
orientierten und 6kologischen Aspekten
Um die Arbeit fur die Gaste wie auch im Interesse des Betriebes 6konomisch und 6-
kologisch gestalten zu kdnnen, sind grundlegende Kenntnisse in Betriebswirtschaft
und Okologie/nachhaltiger Entwicklung von wesentlicher Bedeutung.

Kdchinnen und Kéche nutzen diese Grundlagen als Basis fir das Verstandnis von
Betriebs- und Organisationsformen, fir Kundensegmente, fur Trends wie auch fir
Geschaftsstrategien in der Gastronomiebranche. Sie denken und handeln kostenbe-
wusst und zum Wohle ihrer Kunden und der Umwelt, sei es bei ihrer Arbeit im Team

oder mit Blick auf die Gaste.

3.1

Richtziel - Branche und Gaste

Kdchinnen und Kéche erkennen die Bedeutung unterschiedlicher Gruppen fur die
Branche und ihren Betrieb. Sie beschreiben Trends und erklaren Leitbild und géngige
Betriebsphilosophien. Dabei richten sie ihre Arbeiten konsequent auf die Ziele ihres

Betriebes aus.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

3.1.1 Leitbild

Kochinnen und Kéche erlau-
tern die Ziele, den Aufbau
und die Elemente eines Leit-
bildes und zeigen deren Be-
deutung anhand von Beispie-
len auf. (K2)

3.1.1 Leitidee / Bedeutung
fur die Arbeit

Ich erlautere die Leitidee
oder das Leitbild und die Be-
sonderheiten meines Lehrbe-
triebes.

Ich halte mich an die Verhal-
tensgrundsatze und orientie-
re mich an den betrieblichen
Vorgaben. (K3)

3.1.2 Betriebstypen und
-konzepte

Kdchinnen und Kdche be-
schreiben unterschiedliche
Typen von Gastronomiebe-
trieben und nennen die Be-
sonderheiten ausgewahlter
Betriebskonzepte. (K2)
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3.2

Richtziel - Berechnungen

Ko6chinnen und Koche sind sich bewusst, dass in einem Betrieb und bei ihren Arbei-
ten Kosten anfallen. Sie kennen diese, erstellen einfache Kalkulationen und nutzen
dabei die geeigneten Instrumente.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

3.2.1 Kostenbegriffe
Koéchinnen und Kéche erkla-
ren die Begriffe Wirtschaft-
lichkeit, Produktivitat, Kosten,
Umsatz und Gewinn anhand
einfacher Beispiele.

Sie wenden diese fir die
Lésung beruflicher Aufgaben
an. (K3)

3.2.2 Gerichte-
Kalkulationen

Koéchinnen und Kéche sind
fahig, ausgehend vom Re-
zept die Warenkosten zu
ermitteln.

Sie erklaren die Zusammen-
setzung und Bedeutung der
Kostenfaktoren fur die Be-
stimmung des Verkaufsprei-
ses.

Anhand eines Beispiels zei-
gen sie die Vor- und Nachteile
der Eigenproduktion und der
Fremdbeschaffung auf. (K4)

3.2.2 Gerichte-
Kalkulationen

Ich bin fahig, ausgehend von
Rezepten Gerichte nach Vor-
gaben auf die entsprechende
Personenzahl umzurechnen.
(K3).

3.2.2 Gerichte-
Kalkulationen

Kdchinnen und Kéche sind
fahig, ausgehend von Rezep-
ten Gerichte nach Vorgaben
auf die entsprechende Per-
sonenzahl umzurechnen.
(K3).

3.2.3 Branchenbezogene
Anwendersoftware
Kdchinnen und Kdche sind in
der Lage, die Bedeutung
einer gangigen Branchen-
software im Bereich der Re-
zeptierung, Gerichtekalkula-
tion und Angebotskalkulation
zu erklaren und diese einzu-
setzen. (K3)

3.2.3 Branchenbezogene
Anwendersoftware

Ich setze die im Betrieb ver-
fligbare Software fur die Re-
zeptierung, Gerichtekalkula-
tion und Angebotskalkulation
fachgerecht ein. (K3)

3.2.3 Branchenbezogene
Anwendersoftware
Kdchinnen und Kdche setzen
praxisnah eine gangige Bran-
chensoftware im Bereich der
Rezeptierung, der Gerichte-
und Angebotskalkulation ein.
(K3)
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3.3 Richtziel - Nachhaltiges Denken und Handeln
Kdchinnen und Koche sind sich der Auswirkungen ihrer Arbeit auf das Geflige Ge-

sellschaft, Umwelt, Wirtschaft bewusst. Sie verhalten sich gemass den Standards der
Berufsethik und tragen mit ihrer Arbeit zur Gestaltung einer nachhaltigen Entwicklung

bei.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

3.3.1 Berufsethik
Ko6chinnen und Kéche erkla-
ren den Begriff Berufsethik
und erlautern dessen Bedeu-
tung fur den Berufsstand.
(K2)

3.3.1 Berufsethik

Ich halte mich bei meinen
Arbeiten an die allgemeinen
Regeln des Berufsstandes
und die Vorgaben des Lehr-
betriebes. (K3)

3.3.1 Berufsethik

Kdchinnen und Koche halten
sich bei ihren Arbeiten an die
allgemeinen Regeln des Be-
rufsstandes und die Vorga-
ben des UK-Betriebes. (K3)

3.3.2 Weiterbildungs-
maoglichkeiten

Kdchinnen und Kdche nen-
nen die Mdglichkeiten der
beruflichen Weiterbildung.

Sie erlautern den Begriff le-
benslanges Lernen und zei-
gen anhand von Beispielen
die beruflichen Weiterbil-
dungsmoglichkeiten im Gast-
gewerbe auf. (K2)
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4 Leitziel - Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz, Umweltschutz, Brand-

schutz

Personliche und allgemeine Massnahmen zur Hygiene, zur Sicherheit sowie zum Ge-
sundheits-, Brand- und Umweltschutz sind fur Kdéchinnen und Kéche von grundlegen-
der Bedeutung, um Mitarbeitende, Betrieb, Kunden wie auch Speisen und Gerichte

vor negativen Auswirkungen zu schitzen.

Kdchinnen und Koche verhalten sich bei ihrer Arbeit vorbildlich in Bezug auf die Si-
cherheit, die Umfallverhtitung, die Gesundheit sowie den Umweltschutz. Sie setzen
die gesetzlichen Vorschriften und betrieblichen Regelungen pflichtbewusst und ei-

genstandig um.

4.1

Richtziel - Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz

Kdchinnen und Kéche sind sich der Gefahrenbereiche bei ihrer Arbeit bewusst. Sie
erkennen diese, gewahrleisten die Arbeitssicherheit und den Gesundheitsschutz und
setzen geeignete Massnahmen selbstandig um.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

4.1.1 Vorschriften
Kochinnen und Kéche erkla-
ren die Vorschriften zum
Schutz ihrer Gesundheit ge-
mass EKAS-Richtlinien und
spezifischer Branchenldsun-
gen am Arbeitsplatz. (K2)

4.1.1 Vorschriften

Ich bin fahig, Ursachen zur
Gefahrdung meiner Gesund-
heit zu erkennen und maogli-
che Folgen abzuschatzen.

Dabei beachte ich die im
Betrieb geltenden Regeln
und Bestimmungen. (K5)

4.1.2 Massnahmen
Koéchinnen und Kéche erlau-
tern die moglichen Mass-
nahmen zum Schutz ihrer
Person und ihres Umfeldes
gemass EKAS-Richtlinien.
(K2)

4.1.2 Massnahmen

Ich bin fahig, durch geeignete
Massnahmen Atemwege,
Augen, Ohren und die Haut
zu schitzen. (K3)

4.1.2 Massnahmen

Kdche sind fahig, durch ge-
eignete Massnahmen ihre
Atemwege, Augen, Ohren
und Haut und die von ihren
Mitarbeitenden zu schiitzen.
(K3)

4.1.3 Vorbeugung
Kochinnen und Kéche nen-
nen die Massnahmen zur
Vorbeugung von Unféllen bei
der Arbeit. (K2)

4.1.3 Vorbeugung

Ich beachte konsequent die
Gebrauchsanweisungen fur
gefahrliche Stoffe und die
Bedienungsanleitungen der
Maschinen.

Ich setze diese Vorgaben der
Hersteller pflichtbewusst um.
Bei Unklarheiten frage ich
beim Vorgesetzten nach.
(K3)

4.1.3 Vorbeugung
Kdchinnen und Kdche beach-
ten konsequent die
Gebrauchsanweisungen fir
gefahrliche Stoffe und die
Bedienungsanleitungen der
Maschinen.

Sie setzen diese Vorgaben
der Hersteller pflichtbewusst
um. Bei Unklarheiten fragen
sie beim Vorgesetzten nach.
(K3
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4.1.4 Erste Hilfe

Kdche sind fahig, die Erste-

Hilfe-Massnahmen zu erlau-
tern und ihre Bedeutung auf-
zuzeigen. (K2)

4.1.4 Erste Hilfe

Ich zeige auf, wie ich mich
bei Verletzungen und Unfal-
len zu verhalten habe und
wende die Regeln korrekt an.
(K3)
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4.2

Richtziel - Umweltschutz im Betrieb

Kdchinnen und Koche erkennen die Bedeutung und den Wert des Umweltschutzes.
Sie sind fahig, wesentliche Handlungsfelder im Kiichenbereich zu beurteilen und ge-

eignete Massnahmen des Umweltschutzes umzusetzen.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

4.2.1 Umweltschutz
Kdchinnen und Kdche zeigen
die betrieblichen Grundsatze
und Massnahmen des Um-
weltschutzes anhand von
aussagekraftigen Beispielen
auf. (K2)

4.2.1 Umweltschutz

Ich wende taglich die Grund-
satze des Umweltschutzes
korrekt und pflichtbewusst
an. (K3)

4.2.1 Umweltschutz
Koéchinnen und Kéche setzen
die Grundséatze des Umwelt-
schutzes bei ihrer Arbeit im
UK gemass Vorgaben selb-
standig an (K3)

4.2.2 Umweltprobleme
Kdchinnen und Koche sind
fahig, Umweltschutzprobleme
anhand von typischen Situa-
tionen zu erkennen und zu
beurteilen.

Sie leiten folgerichtige Mass-
nahmen ab und zeigen deren
Einsatz auf. (K5)

4.2.2 Umweltprobleme

Ich beurteile regelméassig die
Situation im Hinblick auf den
Umweltschutz in meinen Ar-
beitsprozessen.

Ich leite die geeigneten
Massnahmen ab und setze
sie in meinem Arbeitsfeld
korrekt um. (K5)
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4.3

Richtziel - Okologischer Umgang mit den Ressourcen

Kdchinnen und Koche sind sich bewusst, dass die Ressourcen sparsam und effizient
eingesetzt werden mussen. Sie sind fahig, ihre Arbeitsprozesse zu beurteilen und
geeignete Optimierungsmassnahmen umzusetzen. *°

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

4.3.1 Ressourceneinsatz
Koéchinnen und Koéche zeigen
die allgemeinen Grundsatze
und Massnhahmen fiir den
sparsamen Umgang mit den
Ressourcen anhand von ty-
pischen Beispielen auf. (K2)

4.3.1 Ressourceneinsatz
Ich wende taglich den spar-
samen Einsatz samtlicher
Ressourcen pflichtbewusst
an. (K3)

4.3.1 Ressourceneinsatz
Kochinnen und Kéche wen-
den die Grundsatze fiir den
sparsamen Umgang mit den
Ressourcen bei ihrer Arbeit
in den UK gemass Vorgaben
selbstandig an. (K3)

4.3.2 Sparsamer Umgang
Ich beurteile regelméassig die
Situation im Hinblick auf
maogliche Sparpotentiale von
Ressourcen in meinen Ar-
beitsprozessen.

Ich leite aus dieser Beurtei-
lung die geeigneten Spar-
massnahmen ab und setze
sie in meinem Arbeitsfeld
korrekt um. (K6)

4.3.2 Sparsamer Umgang
Kdchinnen und Koche sind
fahig, den verschwenderi-
schen Umgang von Ressour-
cen anhand von typischen
Situationen zu analysieren
und zu beurteilen.

Sie leiten folgerichtige Mass-
nahmen ab und zeigen deren
Einsatz auf. (K6)
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10 Bei den Ressourcen handelt es sich sowohl um natiitliche wie Wasser, Boden, Luft und Rohstoffe als auch um Ressout-
cen im wirtschaftlichen Umfeld wie menschliche, zeitliche, finanzielle oder technische (Ausnutzung Gerite, Energie, usw.).
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4.4 Richtziel - Brandschutz
Kdchinnen und Koche verstehen die Grundsatze und Regelungen zum Brandschutz
und erkennen deren Bedeutung fur die eigene Arbeit wie auch fir Restaurationsbe-

triebe.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

4.4.1 Regelungen
Kdchinnen und Kdche erkla-
ren die Bedeutung der we-
sentlichen Regelungen des
Arbeitsgesetzes und der
Branchenempfehlungen zum
Brandschutz. (K2)

4.4.1 Regelungen

Ich bin fahig, anhand von
konkreten Massnahmen die
Regelungen zum Brand-
schutz aufzuzeigen und de-
ren Wirkungen zu erklaren.
(K3)

4.4.2 Schutzmassnahmen
K6chinnen und Kéche be-
schreiben die Gefahren und
moglichen Ursachen von
Branden, erlautern die Be-
deutung von Brandschutz-
massnahmen und zeigen
deren Anwendung fir unter-
schiedliche Situationen auf.
(K2)

4.4.2 Schutzmassnahmen
Ich zeige die Gefahren und
mdglichen Ursachen von
Branden in meinem Betrieb
auf und beschreibe Mass-
nahmen zu deren Verhinde-
rung. (K2)

4.4.2 Schutzmassnahmen
Koéchinnen und Kéche be-
schreiben die Gefahren und
Ursachen von Branden, be-
schreiben die Bedeutung von
Brandschutzmassnahmen
und treffen in den Utberbe-
trieblichen Kursen die not-
wendigen Vorkehrungen.
(K3)
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5 Leitziel - Hygiene und Werterhaltung
Das Verstandnis fur Hygiene und Werterhaltung ist fir Kochinnen und Kdche wichtig,
um zum einen die Qualitat der Speisen und Gerichte sicherzustellen, aber auch um
die gesetzlichen und betrieblichen Vorgaben zu erfillen. Sie erfullen diese Anforde-
rungen sowohl im eigenen Arbeitsbereich als auch im Betrieb und stellen damit die
Hygiene und Werterhaltung selbstandig und pflichtbewusst sicher.

5.1

Richtziel - Persdnliche und betriebliche Hygiene

Kdchinnen und Koche erkennen die Bedeutung und den Wert der personlichen und
betrieblichen Hygiene und sind fahig, wesentliche Handlungsfelder im Kiichenbereich
zu analysieren, zu beurteilen und die vorgeschriebenen Massnahmen zur Hygiene

umzusetzen.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

51.1LGV

K6chinnen und Kdche zeigen
die wichtigsten Bestimmun-
gen der Lebensmittel- und
Gebrauchsgegenstandever-
ordnung (LGV) fur die Ges-
taltung der Arbeitsprozesse
auf und erklaren deren Be-
deutung. (K3)

5.1.1LGV

Ich bin in der Lage, die Arbei-
ten gemass den Bestimmun-
gen der Lebensmittel- und
Gebrauchsgegenstandever-
ordnung (LGV) auszufiihren.
(K3)

5.1.1LGV

Kdchinnen und Kdche fiihren
die Bestimmungen der Le-
bensmittel- und Gebrauchs-
gegenstandeverordnung
(LGV) aus und begriinden
diese. (K3)

5.1.2 Massnahmen
Kdchinnen und Kdche zeigen
die betrieblichen Grundsatze
und Massnahmen der per-
sonlichen Hygiene anhand
von Beispielen auf. (K2)

5.1.2 Massnahmen

Ich wende taglich die Grund-
séatze der personlichen und
betrieblichen Hygiene korrekt
und pflichtbewusst an. (K3)

5.1.2 Massnahmen
Kdchinnen und Kdche wen-
den die Grundséatze der per-
sonlichen und betrieblichen
Hygiene bei ihrer Arbeit im
UK gemass Vorgaben selb-
standig an. (K3)

5.1.3 Hygienesituation
Kdchinnen und Koche sind
fahig, Hygieneprobleme an-
hand von typischen Situatio-
nen zu analysieren und zu
beurteilen. (K6)

Sie leiten folgerichtige Mass-
nahmen ab und zeigen deren
Einsatz auf. (K5)

5.1.3 Hygienesituation

Ich beurteile regelméssig und
pflichtbewusst die hygieni-
sche Situation in meinem
Arbeitsprozess. (K6)

Ich leite aus der Hygiene-
beurteilung die geeigneten
Massnahmen ab und setze
sie in meinem Arbeitsfeld
korrekt um. (K5)

5.1.3 Hygienesituation
Kdchinnen und Koche sind
fahig, Hygieneprobleme an-
hand von typischen Situatio-
nen im UK zu beurteilen. (K6)

Sie leiten folgerichtige Mass-
nahmen ab und setzen sie in
ihrem Arbeitsbereich selb-
standig um. (K5)
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5.2

Richtziel - Hygienekonzept

Kdchinnen und Koche sind sich der Bedeutung und der Ziele der Rahmenbedingun-
gen aus einem betrieblichen Selbstkontrollkonzept und der guten Hygiene- und Her-
stellungspraxis bewusst. Sie arbeiten aktiv an einem betrieblichen Hygienekonzept

mit und leisten ihren Beitrag in der taglichen Arbeit.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

5.2.1 HACCP-Konzept **
Kochinnen und Kéche erlau-
tern die Funktion und Grund-
satze eines betrieblichen
HACCP-Konzeptes und der
~guten Herstellungspraxis*.
(K2)

5.2.1 HACCP-Konzept **

Ich setze die Grundsétze des
betrieblichen HACCP-
Konzeptes und der ,guten
Hygiene- und Herstellungs-
praxis* gemass Vorgaben
um.

Im Rahmen des Selbstkon-
trollprozesses ergreife ich bei
meiner Arbeit geeignete
Massnahmen, um die Hygie-
ne sicherzustellen. (K3)

5.2.1 GHP **

Kochinnen und Kdche setzen
die Grundséatze und Leitlinien
der ,guten Herstellungspra-
xis" bei ihren Arbeiten im UK
selbstandig um.

Im Rahmen des Selbstkon-
trollprozesses ergreifen sie
bei ihrer Arbeit geeignete
Massnahmen, um die Hygie-
ne sicherzustellen. (K3)

5.2.2 Kontrollblatter
Koéchinnen und Kéche sind
fahig, Kontrollblatter und
Checklisten fehlerfrei zu fih-
ren und typische Fehler auf-
zuzeigen. (K3)

5.2.2 Kontrollblatter

Ich flhre die Kontrollblatter
und Checklisten des betrieb-
lichen Hygienekonzeptes
korrekt und pflichtbewusst
und lege sie ordnungsge-
mass ab. (K3)

5.2.2 Kontrollblatter
Kdchinnen und Kdche flihren
die Kontrollblatter und
Checklisten des betrieblichen
Hygienekonzeptes korrekt
und pflichtbewusst und legen
sie ordnungsgemass ab. (K3)

5.2.3 Kontrolltatigkeit
K6chinnen und Kdche zeigen
die Ziele und die Schritte der
Kontrolltatigkeit auf und er-
lautern die Wichtigkeit der
einzelnen Kontrollmassnah-
men. (K2)

5.2.3 Kontrolltatigkeit

Ich bin fahig, die Kontrollta-
tigkeiten im Hygienebereich
zu erlautern und sie konse-
guent umzusetzen. (K3)

5.2.3 Kontrolltatigkeit
Kdchinnen und Kdche sind
fahig, die Kontrolltatigkeiten
im Hygienebereich zu erlau-
tern und sie konsequent um-
zusetzen. (K3)

11 GHP = Element der Selbstkontrolle zur Sicherstellung guter Verfahrenspraktiken (gute Hygienepraxis, gute Herstel-
lungspraxis)

HACCP-Konzept = ,,Hazard Analysis and Critical Control Points®. Die Lebensmittel verarbeitenden Betriebe identifizie-
ren und analysieren Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder minimiert werden miissen, bestimmen die kritischen Kon-
trollpunkte auf allen Prozessstufen und legen ein System von Kontrollen und Korrekturmassnahmen sowie der Uberprii-
fung fest.
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5.2.4 Mangelnde Hygiene
Kdchinnen und Kdche erkla-
ren die Auswirkungen man-
gelnder Hygiene (Krankhei-
ten, Imageprobleme, Haf-
tungsanspriiche, Kostenfol-
gen, Betriebsschliessungen)
anhand von typischen Prob-
lemsituationen. (K2)

5.2.4 Mangelnde Hygiene
Ich bin fahig, die Auswirkun-
gen mangelnder Hygiene
anhand von typischen Sym-
ptomen zu beschreiben und
allenfalls Sofortmassnahmen
vorzuschlagen. (K5)

5.2.4 Mangelnde Hygiene
Kdchinnen und Kdche sind
fahig, die Auswirkungen
mangelnder Hygiene anhand
von typischen Symptomen zu
beschreiben und allenfalls
Sofortmassnahmen vorzu-
schlagen. (K5)
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5.3

Richtziel - Werterhaltung

Kdchinnen und Koche erkennen den Zweck und die Einsatzmdglichkeiten, die Pflege
und Wartung von Einrichtungen, Maschinen, Geraten und Betriebsmaterialien und
erledigen alle Arbeiten pflichtbewusst.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

5.3.1 Massnahmen

Ich setze die Massnahmen
fur die Werterhaltung von
Einrichtungen, Geraten und
Maschinen in meinem Ar-
beitsbereich gemass Vorga-
ben um. (K3)

5.3.1 Massnahmen
Koéchinnen und Koéche erkla-
ren die Massnahmen fir die
Werterhaltung von Einrich-
tungen, Geréaten und Ma-
schinen und setzen diese im
UK um. (K3)

5.3.2 Gebrauchsanweisun-
gen

Ich bin in der Lage, Ge-
brauchsanweisungen zu le-
sen und deren Vorschriften
genau anzuwenden. (K3)

5.3.2 Gebrauchsanweisun-
gen

Kéchinnen und Kdche sind in
der Lage, Gebrauchsanwei-
sungen und Vorschriften ge-
nau anzuwenden. (K3)

5.3.3 Wartungsarbeiten

Ich flhre kleine Unterhaltsar-
beiten an Einrichtungen, Ge-
raten und Maschinen gemass
den betrieblichen Vorgaben
durch. (K3)

5.3.3 Wartungsarbeiten
Kdchinnen und Kdche fiihren
kleine Unterhaltsarbeiten an
Einrichtungen, Geréaten und
Maschinen gemass den UK-
Vorgaben durch. (K3)

5.3.4 Reinigung

Kdchinnen und Kdche erkla-
ren die Arten, den Einsatz
und die Wirkungen von gan-
gigen Reinigungsmitteln. (K3)

5.3.4 Reinigung

Ich setze die Reinigungsmit-
tel in der richtigen Art und
Weise wie auch in der ange-
messenen Dosierung fachge-
recht und 6konomisch ein.

Dabei setze ich die Reini-
gungsgerate schonend und
zweckmassig ein. (K3)

5.3.4 Reinigung

Kdchinnen und Kdche sind
fahig, Reinigungsmittel in der
richtigen Art und Dosierung
fachgerecht und 6konomisch
einzusetzen und deren Wir-
kungen zu erkléaren.

Dabei setzen sie die Reini-
gungsgerate schonend und
zweckmassig ein. (K3)

5.3.5 Pannenbehebung

Ich bin in der Lage, bei tech-
nischen Pannen die vorge-
schriebenen Massnahmen zu
ergreifen oder den Vorge-
setzten zu alarmieren. (K3)
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5 Taxonomie der Leistungsziele

Die Angabe der Taxonomiestufen bei den Leistungszielen dient dazu, deren Anspruchs-
niveau zu bestimmen. Es werden sechs Kompetenzstufen unterschieden

(K1 bis K6), die ein unterschiedliches Leistungsniveau zum Ausdruck bringen. Im
Einzelnen bedeuten sie:

K1 (Wissen)
Informationen wiedergeben und in gleichartigen Situationen abrufen (aufzahlen, kennen).

In diesem Bildungsplan hat es keine K1-Ziele.

K2 (Verstehen)
Informationen nicht nur wiedergeben, sondern auch verstehen (erklaren, beschreiben,
erlautern, aufzeigen).

Beispiel: Kochinnen und Kdche sind fahig, die Qualitatskriterien fur tierische Lebensmittel
anhand von Beispielen zu erklaren.

K3 (Anwenden)
Informationen Uber Sachverhalte in verschiedenen Situationen anwenden.

Beispiel: Kochinnen und Kdche setzen die lebensmittelrechtlichen Vorschriften bei der
Warenannahme und Lagerung gemass Selbstkontrollkonzept um.

K4 (Analyse)
Sachverhalte in Einzelelemente gliedern, die Beziehung zwischen Elementen aufdecken
und Zusammenhange erkennen.

Beispiel: Kochinnen und Kdche erkennen die Qualitat der Produkte und lagern diese un-
ter Anleitung korrekt.

K5 (Synthese)
Einzelne Elemente eines Sachverhalts kombinieren und zu einem Ganzen zusammenfi-
gen oder eine Losung fur ein Problem entwerfen.

Beispiel: Kochinnen und Koéche bereiten fur einen Kostformentag eine internationale
Speisefolge zu und dokumentieren die besonderen Merkmale in der Lerndokumentation.

K6 (Bewertung)
Bestimmte Informationen und Sachverhalte nach Kriterien beurteilen.

Beispiel: Kochinnen und Kéche sind in der Lage, die Kriterien fur gute Qualitat zu erkla-
ren. Sie beurteilen ausgewahlte pflanzliche Lebensmittel und bestimmen deren Qualitat.
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B Lektionentafel der Berufsfachschule

Die Verteilung der Lektionen auf die sechs Semester erfolgt nach regionalen Gegeben-
heiten und in Absprache mit den zustandigen Behoérden, den Organisatoren der tberbe-
trieblichen Kurse und den Anbietern in der beruflichen Praxis. Die Totalwerte bei den
Leitzielen sind verbindlich, die spezifische Aufteilung ist Aufgabe der Lehrkréfte, die sich
aber abstimmen.

Unterrichtsbereiche 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr Total

- Herstellung/Zubereitung/Prasentation
von Speisen und Gerichten/Fremd- 140 130 130 400
sprache/Kochtechnische Fachsprache

- Verstehen und effizientes Mitgestalten

der betrieblichen Ablaufe 10 20 30 60

- Denken und handeln unter betriebswirt-
schaftlichen, gasteorientierten und 6ko- 20 20 20 60
logischen Aspekten

- Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz,

Umweltschutz, Brandschutz 10 10 10 30
- Hygiene und Werterhaltung 20 20 10 50
Total Berufskundeunterricht 200 200 200 600
Allgemeinbildender Unterricht 120 120 120 360
Sportunterricht 40 40 40 120
Total Lektionen 360 360 360 1080

Der Unterricht in Fremdsprache/Kochtechnische Fachsprache gemass Richtziel 1.8 wird
im 2. und 3. Lehrjahr einerseits in einer integrierten Form erteilt und anderseits in ent-
sprechenden Unterrichtsstunden. Insgesamt umfasst die Fremdsprache ca. einen Viertel
der Lektionen des Bereichs Herstellung/Zubereitung/Prasentation von Speisen und Ge-
richten/Fremdsprache pro Lehrjahr. Die Details sind im Rahmenlehrplan enthalten.

Lernende die gute Leistungen erbringen, eine Berufsmatura oder eine sonstige weiterfiih-
rende Ausbildung absolvieren wollen, kdnnen zuséatzlichen Sprachunterricht im Rahmen
des Freifachangebotes der Schulen besuchen. Im Weiteren wird auf Art. 22, Abs. 3 BBG
verwiesen.

Die Berufsfachschulen fassen die Ergebnisse der einzelnen Unterrichtsbereiche zu einer
Semesterzeugnisnote im Berufskundeunterricht zusammen, die fir den Qualifikationsbe-
reich ,Erfahrungsnote” mitgezéahlt wird.

44



C Organisation, Aufteilung und Dauer der
uberbetrieblichen Kurse

1. Tréagerschaft
Die Uberbetrieblichen Kurse (UK) ergéanzen die Bildung in beruflicher Praxis und die schu-
lische Bildung. Trager der Kurse ist Hotel & Gastro formation und ihre kantonalen und

regionalen Organisationen. Die Kurse dauern insgesamt 20 Tage. Der Kursbesuch ist
obligatorisch.

2. Organe
2.1. Aufsichtskommission

1) Die gesamtschweizerische Aufsicht und Koordination der Giberbetrieblichen Kurse fir
Kdchin/Koch obliegt Hotel & Gastro formation.

2) Aufsichtsorgan ist der Vorstand von Hotel & Gastro formation, dem gemass Statuten
von Hotel & Gastro formation Vertreter der Sozialpartner im Gastgewerbe angehéren.

3) Der Vorstand von Hotel & Gastro formation sorgt fir die einheitliche Anwendung auf
dem Gebiet der schweizerischen Eidgenossenschaft und hat dabei insbesondere die fol-
genden Aufgaben:

a) Erlass eines Rahmenprogramms fir die Gberbetrieblichen Kurse auf der Grundlage
der Verordnung uber die berufliche Grundbildung und des Bildungsplans.

b) Erlass von Richtlinien fur die Organisation und Durchfihrung der Gberbetrieblichen
Kurse.

c) Kenntnisnahme von Abrechnungen von durchfihrenden Organisationen Uber die
durchgefuihrten tberbetrieblichen Kurse.

d) Erlass von Richtlinien fur die Ausrustung der Kursraumlichkeiten.

2.2. Kurskommission
Die Kurskommission ist fur die Durchfihrung der Kurse im Kanton verantwortlich.
Die Kommission konstituiert sich selbst und gibt sich ein Organisationsreglement.

Mindestens einer Vertreterin oder einem Vertreter der Kantone ist in der Kommission Ein-
sitz zu gewahren.

Die verantwortlichen Organe der durchfihrenden Organisationen nehmen insbesondere
folgende Aufgaben wahr:

a) Sie erarbeiten das Kursprogramm und die Stundenplane auf der Grundlage der Rah-
menprogramme der Aufsichtskommission und des Vorstandes von Hotel & Gastro forma-
tion.

45



b) Sie erarbeiten Kostenvorschlage und Abrechnungen.

c) Sie bestimmen die Kursinstruktoren aufgrund der Richtlinien von Hotel & Gastro for-
mation und stellen die Kursraume bereit.

d) Sie stellen die notwendigen Einrichtungen bereit.

e) Sie legen die Kurse zeitlich fest und besorgen die Ausschreibungen.

f) Sie bietet in Zusammenarbeit mit den zustéandigen kantonalen Behorden die Lernen-
den auf. Sie erlasst personliche Aufgebote, welche den Lehrbetrieben zuhanden der
Lernenden zugestellt werden.

Sofern Lernende aus unverschuldeten Grinden (arztlich bescheinigte Krankheit oder
Unfall; Todesfall in der Familie) an den Uberbetrieblichen Kursen nicht teilnehmen
konnen, hat der Berufsbildner dem Anbieter zuhanden der kantonalen Behétrde den
Grund der Absenz sofort mitzuteilen.

g) Sie gewdhrleisten den Berufsschulunterricht wahrend den Uberbetrieblichen Kursen
in Absprache mit den betroffenen Berufsfachschulen und Lehrbetrieben.

h) Sie Uberwachen die Ausbildungstatigkeit und sorgen fiir die Erreichung der Kursziele.
1) Sie stellen, sofern notwendig, Unterkunft und Verpflegung bereit.

k) Sie erstatten Bericht Uber die Gberbetrieblichen Kurse zuhanden des Vorstandes von
Hotel & Gastro formation und der beteiligten Kantone.

l) Sie informieren die Lehrbetriebe und die Berufsfachschulen tber die Kurse.

m) Sie erstellen Abrechnungen geméass Weisungen der Kantone und zur Kenntnisnahme
an Hotel & Gastro formation.

3. Dauer und Zeitpunkt

3.1. Die Uberbetrieblichen Kurse dauern:

- Kurs 1 Praktische Einfuhrung, Hygiene, Ethik,

Arbeitssicherheit, Grundlagen Warenannahme 4 Tage zu 8 Stunden
- Kurs 2 Handwerk Pflanzliche + weitere Lebensmittel,

Hygiene, Gerate, Garmethoden, Anrichten 4 Tage zu 8 Stunden
- Kurs 3 Handwerk tierische Lebensmittel, Hygiene,

Werterhaltung, Garmethoden, Menus 4 Tage zu 8 Stunden
- Kurs 4 Handwerk Sussspeisen, Hygiene,

Kochmethoden 4 Tage zu 8 Stunden
- Kurs 5 Betriebsorganisation, Planung, Herstellung von Menis 4 Tage zu 8 Stunden

Total 20 Tage

In jedem Semester findet in der Regel ein Kurs statt, der letzte im 5. Semester.

Werden die UK in den interkantonalen Fachkursen integriert, so ist ein separates Kurs-
programm zu erstellen.
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D Qualifikationsverfahren

1.1. Die Abschlussprifung wird in einer Berufsfachschule, im Lehrbetrieb oder in einem
anderen geeigneten Betrieb durchgefihrt. Den Lernenden missen ein Arbeitsplatz und
die erforderlichen Einrichtungen in einwandfreiem Zustand zur Verfigung gestellt werden.
Mit dem Aufgebot wird bekannt gegeben, welche Materialien sie mitbringen missen und
durfen. Die Lerndokumentation und die Fachliteratur konnen bei den praktischen und
mindlichen Arbeiten verwendet werden.

1.2. Die zu prufenden Qualifikationsbereiche umfassen:

a) Qualifikationsbereich ,Praktische Arbeit als vorgegebene praktische Arbeit
(VPA) im Umfang von 8 Stunden, gestiitzt auf die im Bildungsplan formulierten
Leit-, Richt-, und Leistungsziele sowie gemass Wegleitung tber das Qualifi-
kationsverfahren. Die einzelnen Positionen umfassen die Leistungsziele aus Be
trieb und Uberbetrieblichen Kurse, mit denen die Fachkompetenzen sowie die
zugehdrigen Methoden-, Sozial- und Selbstkompetenzen in den verschiedenen
Arbeitsprozessen geférdert werden.

Pos. 1:  Gerichte- und Speisenplanung / Organisation der Arbeit, Vorstellung
und Erklarung der Planung in Fachsprache (inkl. Fremdsprache) mit
Hilfe seiner Lerndokumentation

Pos. 2:  Warenkorb: Herstellung / Zubereitung von Speisen und Gerichten

Pos. 3:  Warenkorb: Prasentation / Degustation

Pos. 4:  Pflichtprogramm: Herstellung / Zubereitung von Speisen und Gerichten
Pos. 5:  Pflichtprogramm: Prasentation / Degustation

Pos. 6: Hygiene / Werterhaltung / Arbeitssicherheit / Gesundheitsschutz und
Umweltschutz

Die Positionen 2 bis 6 werden doppelt gewichtet.
b) Qualifikationsbereich ,Berufskenntnisse” im Umfang von 3 Stunden. Die lernende
Person wird schriftlich gepruft. Die Prifung findet wie folgt statt:
Pos. 1:  Herstellung/Zubereitung/Prasentation von Speisen und
Gerichten (ohne Fremdsprache)
Pos. 2:  Verstehen und effizientes Mitgestalten der betrieblichen Ablaufe

Pos. 3:  Berechnungen

Position 1 wird dreifach gewichtet.

c¢) Qualifikationsbereich ,Allgemeinbildung*
Die Abschlussprifung richtet sich nach der Verordnung des BBT vom 27. April

2006 Uber die Mindestvorschriften fur die Allgemeinbildung in der beruflichen
Grundbildung.
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1.3. Erfahrungsnote (Gewichtung 20 %)
Die Erfahrungsnote ist das auf eine ganze oder halbe Note gerundete Mittel aus der
Summe aller Semesterzeugnisnoten des berufskundlichen Unterrichts.

1.4. Die Gesamtnote ist das auf eine Dezimalstelle gerundete Mittel der gewichteten No-
ten der einzelnen Qualifikationsbereiche der Abschlusspriifung sowie der gewichteten
Erfahrungsnote. Fir die Berechnung der Gesamtnote werden die einzelnen Noten wie
folgt gewichtet:

- Praktische Arbeit: 40%
- Berufskenntnisse: 20%
- Allgemeinbildung: 20%
- Erfahrungsnote: 20%

1.5. Die Leistungen im Qualifikationsverfahren werden mit Noten von 6 bis 1 bewertet.
Halbe Noten sind zul&ssig.

1.6. Die Note jedes Qualifikationsbereiches, der sich aus einzelnen Positionen zusam-
mensetzt, wird als Mittelwert auf eine Dezimalstelle gerundet.

1.7. Im Notenausweis werden aufgefihrt:

a) die Gesamtnote
b) die Noten jedes Qualifikationsbereichs sowie die Erfahrungsnote.
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E Genehmigung

Weggis, 5. Mai 2009

Hotel & Gastro formation

Urs Masshardt Thomas Egli Max Zust
Préasident Vizeprasident Direktor

Dieser Bildungsplan wird durch das Bundesamt fur Berufsbildung und Technologie nach
Artikel 10 Absatz 1 der Verordnung Uber die berufliche Grundbildung Kéchin/Koch vom
5. Mai 2009 genehmigt.

Bern, 5. Mai 2009

Bundesamt fur Berufsbildung und Technologie (BBT)
Die Direktorin:

Dr. Ursula Renold
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Anhang zum Bildungsplan

Verzeichnis der Unterlagen zur Umsetzung der beruflichen Grundbildung

Unterlagen

Bezugsquelle

Verordnung tber die berufliche Grund-
bildung Kéchin/Koch vom

Bundesamt fir Berufsbildung und Technolo-
gie BBT www.bbt.admin.ch (Publikationen
und Drucksachen) sowie fur die Berufsbil-
dung zustandige kantonale Amter

Bildungsplan Kéchin / Koch vom

Hotel & Gastro formation,
Eichistrasse 20, 6353 Weggis
www.hotelgastro.ch

Modelllehrgang Kochin / Koch
(erscheint im

Hotel & Gastro formation,
Eichistrasse 20, 6353 Weggis
www.hotelgastro.ch

Wegleitung fur das Qualifikationsverfah-
ren Kochin / Koch

Hotel & Gastro formation,
Eichistrasse 20, 6353 Weggis

(erscheint im .......cccccviiiiiiieeeeeeeeee, ) www.hotelgastro.ch
Notenformular Kochin / Koch SDBB Schweizerisches Dienstleistungszent-
(erscheint im ......ccccceeeeeiiiieennennnn, ) rum fur Berufsbildung/Berufs- und Studien-

und Laufbahnberatung

Haus der Kantone, Speichergasse 6,
Postfach 583, 3007 Bern
www.sdbb.ch

50


http://www.bbl.admin.ch/
http://www.hotelgastro.ch/
http://www.hotelgastro.ch/
http://www.hotelgastro.ch/
http://www.sdbb.ch/

	A Handlungskompetenzen
	B Lektionentafel der Berufsfachschule

	C Organisation, Aufteilung und Dauer der
	überbetrieblichen Kurse
	D Qualifikationsverfahren
	A Handlungskompetenzen
	1 Fachkompetenzen
	2.1  Arbeitstechniken und Problemlösen
	2.2  Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
	2.3  Informations- und Kommunikationsstrategien
	2.4  Lernstrategien
	Die Sozial- und Selbstkompetenzen ermöglichen den Köchinnen 
	3.1  Eigenverantwortliches Handeln
	3.2  Lebenslanges Lernen
	3.3  Kommunikationsfähigkeit
	3.4  Konfliktfähigkeit
	3.5  Teamfähigkeit
	3.6  Umgangsformen
	- 2.2  Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
	- 2.4  Lernstrategien
	- 3.1  Eigenverantwortliches Handeln
	- 2.2  Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
	- 2.4  Lernstrategien
	- 3.1  Eigenverantwortliches Handeln
	- 2.2  Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
	- 2.4  Lernstrategien
	- 3.1  Eigenverantwortliches Handeln
	- 2.1  Arbeitstechniken und Problemlösen
	- 2.4  Lernstrategien
	- 3.1  Eigenverantwortliches Handeln
	- 3.5  Teamfähigkeit
	- 2.1  Arbeitstechniken und Problemlösen
	- 2.4  Lernstrategien
	- 3.1  Eigenverantwortliches Handeln
	- 2.1  Arbeitstechniken und Problemlösen
	- 2.2  Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
	- 2.3  Informations- und Kommunikationsstrategien
	- 3.5  Teamfähigkeit
	- 2.1  Arbeitstechniken und Problemlösen
	- 3.1  Eigenverantwortliches Handeln
	- 3.5  Teamfähigkeit
	- 2.3  Informations- und Kommunikationsstrategien
	- 2.4  Lernstrategien
	- 3.2  Lebenslanges Lernen
	- 3.3  Kommunikationsfähigkeit
	- 2.1  Arbeitstechniken und Problemlösen
	- 2.3  Informations- und Kommunikationsstrategien
	- 3.3  Kommunikationsfähigkeit
	- 3.4  Konfliktfähigkeit
	- 3.6  Umgangsformen
	- 2.1  Arbeitstechniken und Problemlösen
	- 2.2  Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
	- 3.1  Eigenverantwortliches Handeln
	- 3.6  Umgangsformen
	- 2.2  Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
	- 2.3  Informations- und Kommunikationsstrategien
	- 3.1  Eigenverantwortliches Handeln
	- 3.5  Teamfähigkeit
	- 2.1  Arbeitstechniken und Problemlösen
	- 2.2  Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
	- 3.1  Eigenverantwortliches Handeln
	- 3.2  Lebenslanges Lernen
	- 2.2  Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
	- 2.3  Informations- und Kommunikationsstrategien
	- 3.5  Teamfähigkeit
	- 3.6  Umgangsformen
	- 2.3  Informations- und Kommunikationsstrategien
	- 2.4  Lernstrategien
	- 3.2  Lebenslanges Lernen
	- 3.5  Teamfähigkeit
	- 2.2  Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
	- 2.3  Informations- und Kommunikationsstrategien
	- 3.1  Eigenverantwortliches Handeln
	- 3.2  Lebenslanges Lernen
	- 2.2  Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
	- 2.3  Informations- und Kommunikationsstrategien
	- 3.1  Eigenverantwortliches Handeln
	- 3.2  Lebenslanges Lernen


	4.2  Richtziel - Umweltschutz im Betrieb
	4.2.1 Umweltschutz
	4.2.1 Umweltschutz
	4.2.1 Umweltschutz
	4.2.2 Umweltprobleme
	Köchinnen und Köche sind fähig, Umweltschutzprobleme anhand 
	4.2.2 Umweltprobleme
	Ich beurteile regelmässig die Situation im Hinblick auf den 
	- 2.2  Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
	- 2.3  Informations- und Kommunikationsstrategien
	- 3.1  Eigenverantwortliches Handeln
	- 3.2  Lebenslanges Lernen


	4.3  Richtziel - Ökologischer Umgang mit den Ressourcen
	4.3.1 Ressourceneinsatz
	4.3.1 Ressourceneinsatz
	4.3.1 Ressourceneinsatz
	4.3.2 Sparsamer Umgang
	Ich beurteile regelmässig die Situation im Hinblick auf mögl
	4.3.2 Sparsamer Umgang
	Köchinnen und Köche sind fähig, den verschwenderischen Umgan
	Sie leiten folgerichtige Massnahmen ab und zeigen deren Eins
	- 2.2  Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
	- 2.3  Informations- und Kommunikationsstrategien
	- 3.1  Eigenverantwortliches Handeln
	- 3.2  Lebenslanges Lernen
	- 2.2  Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
	- 2.3  Informations- und Kommunikationsstrategien
	- 3.1  Eigenverantwortliches Handeln
	- 3.2  Lebenslanges Lernen
	- 2.1  Arbeitstechniken und Problemlösen
	- 2.2  Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
	- 3.1  Eigenverantwortliches Handeln
	- 3.7 Belastbarkeit
	- 2.1  Arbeitstechniken und Problemlösen
	- 2.2  Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
	- 3.1  Eigenverantwortliches Handeln
	- 3.7  Belastbarkeit
	- 2.1  Arbeitstechniken und Problemlösen
	- 2.2  Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
	- 3.1  Eigenverantwortliches Handeln
	- 3.7  Belastbarkeit







	5 Taxonomie der Leistungsziele
	B Lektionentafel der Berufsfachschule
	2.1. Aufsichtskommission
	2.2. Kurskommission
	D Qualifikationsverfahren




