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Einleitung

Als Instrument zur Férderung der Qualitat! der beruflichen Grundbildung fiir Kiichenangestellte/Ku-
chenangestellter mit eidgendssischem Berufsattest (EBA) beschreibt der Bildungsplan die von den
Lernenden bis zum Abschluss der Qualifikation zu erwerbenden Handlungskompetenzen. Gleichzeitig
unterstutzt er die Berufshildungsverantwortlichen in den Lehrbetrieben, Berufsfachschulen und tiberbe-
trieblichen Kursen bei der Planung und Durchfiihrung der Ausbildung.

Fur die Lernenden stellt der Bildungsplan eine Orientierungshilfe wahrend der Ausbildung dar.

Dieser Bildungsplan ist das berufspadagogische Konzept fur die berufliche Grundbildung Kiichenange-
stellte/Klichenangestellter mit eidgendssischem Berufsattest. Der Bildungsplan besteht aus drei Teilen.
Zunachst werden die berufspadagogischen Grundlagen erlautert sowie das Qualifikationsprofil mit den
Handlungskompetenzbereichen und Handlungskompetenzen definiert. Daraus abgeleitet werden zu
jeder Handlungskompetenz die einzelnen Leistungsziele detailliert beschrieben.

Waéhrend der zweijahrigen beruflichen Grundbildung entwickeln alle Lernenden die Kompetenzen in
den vier Handlungskompetenzbereichen a bis d.

Da sich die Gastebedirfnisse stark unterscheiden und die gastronomischen Angebote sich laufend
weiterentwickeln, wird von den Berufsleuten Selbststandigkeit, Kreativitat und Einfihlungsvermdgen
verlangt.

Lygl. Art. 12 Abs. 1 Bst. ¢ Verordnung vom 19. November 2003 iber die Berufshildung (BBV) und Art. 9 der Verordnung des
SBFI iber die berufliche Grundbildung (Bildungsverordnung; BiVo) fiir Kiichenangestellte EBA/Klichenangestellter EBA
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2 Berufspadagogische Grundlagen

2.1 Einfuhrung in die Handlungskompetenzorientierung

Der vorliegende Bildungsplan ist die berufspadagogische Grundlage der beruflichen Grundbildung K-
chenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA. Ziel der beruflichen Grundbildung ist die kompetente
Bewaltigung von berufstypischen Handlungssituationen. Damit dies gelingt, bauen die Lernenden im
Laufe der Ausbildung die in diesem Bildungsplan beschriebenen Handlungskompetenzen auf. Diese
sind als Mindeststandards fir die Ausbildung zu verstehen und definieren, was in den Qualifikations-
verfahren maximal geprift werden darf.

Der Bildungsplan konkretisiert die zu erwerbenden Handlungskompetenzen. Diese werden in Form
von Handlungskompetenzbereichen gegliedert und in Leistungszielen konkretisiert.

Darstellung der Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen und Leistungsziele je Lernort:

2. Handlungs-
kompetenzbereich

t

2.1 Handlungs- 2.2 Handlungs- 2.3 Handlungs- 2.4 Handlungs-
kompetenz kompetenz kompetenz kompetenz
Fachkompetenz Fachkompetenz Fachkompetenz Fachkompetenz
Methodenkompetenz Methodenkompetenz Methodenkompetenz Methodenkompetenz
Sozialkompetenz Sozialkompetenz Sozialkompetenz Sozialkompetenz
Selbstkompetenz Selbstkampetenz Selbstkompetenz Selbstkompetenz

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele
je Lernort je Lernort je Lernort je Lernort
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Der Beruf Kiichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA umfasst vier Handlungskompetenzberei-
che. Diese umschreiben und begriinden die Handlungsfelder des Berufes und grenzen sie voneinan-
der ab.

Beispiel: a Zubereiten und Prasentieren von Speisen und Gerichten

Jeder Handlungskompetenzbereich umfasst eine bestimmte Anzahl Handlungskompetenzen. So sind
im Handlungskompetenzbereich «a Zubereiten und Prasentieren von Speisen und Gerichten» sechs
Handlungskompetenzen gruppiert. Diese entsprechen typischen beruflichen Handlungssituationen. Be-
schrieben wird das erwartete Verhalten, das die Lernenden in dieser Situation zeigen sollen. Jede
Handlungskompetenz beinhaltet die vier Dimensionen Fach-, Methoden-, Selbst- und Sozialkompetenz
(siehe Kapitel 2.2); diese werden in die Leistungsziele integriert.

Damit sichergestellt ist, dass der Lehrbetrieb, die Berufsfachschule sowie die Uberbetrieblichen Kurse
ihren entsprechenden Beitrag zur Entwicklung der jeweiligen Handlungskompetenz leisten, werden die
Handlungskompetenzen durch Leistungsziele je Lernort konkretisiert. Mit Blick auf eine optimale
Lernortkooperation sind die Leistungsziele untereinander abgestimmt (siehe Kapitel 2.4).
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2.2 Uberblick der vier Dimensionen einer Handlungskompetenz

Handlungskompetenzen umfassen Fach-, Methoden-, Sozial- und Selbstkompetenzen. Damit Kiichen-
angestellte EBA/Klichenangestellter EBA im Arbeitsmarkt bestehen, werden die angehenden Berufs-
leute im Laufe der beruflichen Grundbildung diese Kompetenzen integral und an den drei Lernorten
(Lehrbetrieb, Berufsfachschule, Uberbetriebliche Kurse) erwerben. Die folgende Darstellung zeigt den
Inhalt und das Zusammenspiel der vier Dimensionen einer Handlungskompetenz im Uberblick.

Handlungskompetenz

Kiichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA wenden die berufsspezi-
fische Fachsprache und die (Qualitats-)Standards sowie Methoden, Ver-
fahren, Arbeitsmittel und Materialien fachgerecht an. Das heisst, sie sind
féhig, fachliche Aufgaben eigenstandig zu bewaltigen und auf berufliche
Anforderungen angemessen zu reagieren.

Kuchenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA organisieren ihre Arbeit
sorgféltig und qualitatsbewusst. Dabei beachten sie wirtschaftliche und
okologische Aspekte und wenden die berufsspezifischen Arbeitstechniken,
Lern-, Informations- und Kommunikationsstrategien zielorientiert an. Zu-
dem denken und handeln sie prozessorientiert und vernetzt.

Kuchenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA gestalten ihre Beziehun-
gen zur vorgesetzten Person, im Team und mit den Gasten bewusst und
gehen mit Herausforderungen in Kommunikations- und Konfliktsituationen
konstruktiv um. Sie arbeiten in oder mit Gruppen und wenden dabei die
Regeln fir eine erfolgreiche Teamarbeit an.

Kuchenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA reflektieren ihr Denken

und Handeln. Sie sind bezuglich Veranderungen flexibel, lernen aus den

Grenzen der Belastbarkeit und entwickeln ihre Personlichkeit weiter. Sie

sind leistungsbereit und zeichnen sich durch ihre gute Arbeitshaltung aus
und bilden sich lebenslang weiter.
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2.3 Taxonomiestufen fur Leistungsziele (nach Bloom)

Jedes Leistungsziel wird mit einer Taxonomiestufe (K-Stufe; K1 bis K6) bewertet. Die K-Stufe driickt
die Komplexitat des Leistungsziels aus. Im Einzelnen bedeuten sie:

Stu- Begriff Beschreibung

fen

K1 Wissen Kuchenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA geben gelerntes Wissen wieder und rufen es in
gleichartigen Situationen ab.
(in diesem Bildungsplan nicht enthalten)

K2 Verstehen | Kiichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA erklaren, erlautern oder beschreiben gelerntes Wis-
sen in eigenen Worten.
Beispiel:a4.2 Vorbereiten von pflanzlichen Lebensmitteln — Schritte der produktiven Vorbereitung von
pflanzlichen Lebensmitteln in Fallbeispielen erkléaren sowie passende Schnittarten verschiedenen Le-
bensmitteln zuordnen. (K2)

K3 Anwen- Kuchenangestellte EBA/Kuchenangestellter EBA wenden gelernte Technologien/Fertigkeiten in unter-

den schiedlichen Situationen an.

Beispiel: a4.1 Mise en place Arbeitsplatz und Gerate — Arbeitsplatz, Werkzeug, Utensilien, Kochappa-
rate und Gargeschirr auf Lebensmittel und Gericht angepasst vorbereiten und anwenden. (K3)

K4 Analyse Kuchenangestellte EBA/Kichenangestellter EBA analysieren eine komplexe Situation, d.h. sie glie-
dern Sachverhalte in Einzelelemente, decken Beziehungen zwischen Elementen auf und finden
Strukturmerkmale heraus.
Beispiel: al.6 Gastebedurfnisse berlicksichtigen — Rezepturen gemass den Gastebedurfnissen nach
Vorgaben anpassen und dabei mdgliche Allergien und Intoleranzen beriicksichtigen. (K4)

K5 Synthese | Kiichenangestellte EBA/Kichenangestellter EBA kombinieren einzelne Elemente eines Sachverhalts
und fuigen sie zu einem Ganzen zusammen.
Beispiel: al.7 Rezeptsammlung — Eigene Rezeptsammlung gemass Vorgaben aufbauen und bei Be-
darf anpassen. (K5)

K6 Beurteilen | Kichenangestelite EBA/Kiichenangestellter EBA beurteilen Informationen und Sachverhalte nach Kri-
terien.
(in diesem Bildungsplan nicht enthalten)
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2.4 Zusammenarbeit der Lernorte

Koordination und Kooperation der Lernorte (beziglich Inhalten, Arbeitsmethoden, Zeitplanung, Gepflo-
genheiten des Berufs) sind eine wichtige Voraussetzung fiir das Gelingen der beruflichen Grundbil-
dung. Die Lernenden sollen wahrend der gesamten Ausbildung darin unterstiitzt werden, Theorie und
Praxis miteinander zu verbinden. Eine Zusammenarbeit der Lernorte ist daher zentral, die Vermittlung
der Handlungskompetenzen ist eine gemeinsame Aufgabe. Jeder Lernort leistet seinen Beitrag unter
Einbezug der Beitrdge der anderen Lernorte. Durch gute Zusammenarbeit kann jeder Lernort seinen
Beitrag laufend Uberpriifen und optimieren. Dies erhéht die Qualitat der beruflichen Grundbildung.

Der spezifische Beitrag der Lernorte kann wie folgt zusammengefasst werden:

e Im Lehrbetrieb wird die Bildung in beruflicher Praxis erworben. Andere Institutionen der Bildung in
beruflicher Praxis und Vermittlung praktischer Fertigkeiten des Berufs sind: Lehrbetriebsverbund,
Lehrwerkstatten, Handelsmittelschulen oder andere zu diesem Zweck anerkannte Institutionen

e Die Berufsfachschule vermittelt die schulische Bildung, welche aus dem Unterricht in den Berufs-
kenntnissen, der Allgemeinbildung und dem Sport besteht.

e Die Uberbetrieblichen Kurse dienen der Vermittlung und dem Erwerb grundlegender Fertigkeiten
und erganzen die Bildung in beruflicher Praxis und die schulische Bildung, wo die zu erlernende
Berufstatigkeit dies erfordert.

Das Zusammenspiel der Lernorte lasst sich wie folgt darstellen:

Idealisiertes Einflhren, Anwenden,
Llben.
Als Erganzungzur betrieblichen

[ Aushildung.
Erklarende Theori % :
ZI-Irr ;r;;i: eorie Betrl Eig;?]hren,_ﬂ.nwenderl.

Eine erfolgreiche Umsetzung der Lernortkooperation wird durch die entsprechenden Instrumente zur
Forderung der Qualitét der beruflichen Grundbildung (siehe Anhang) unterstutzt.
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3 Qualifikationsprofil

Das Qualifikationsprofil beschreibt das Berufsbild sowie die zu erwerbenden Handlungskompetenzen
und das Anforderungsniveau des Berufes. Es zeigt auf, Uber welche Qualifikationen Kiichenangestellte
EBA/Kuchenangestellter EBA verfiigen mussen, um den Beruf auf dem erforderlichen Niveau kompe-
tent auszuuben.

Neben der Beschreibung der Handlungskompetenzen dient das Qualifikationsprofil auch als Grundlage
fur die Ausgestaltung der Qualifikationsverfahren. Darliber hinaus unterstitzt es die Einstufung des
Berufsbildungsabschlusses im nationalen Qualifikationsrahmen Berufsbildung (NQR Berufsbildung) bei
der Erarbeitung der Zeugniserlauterung.

3.1 Berufsbild

Arbeitsgebiet

Kichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA arbeiten in Kiichen von gastgewerblichen Betrieben,
Heimen, Spitalern und Gemeinschaftsgastronomiebetriebe. Sie lagern und veredeln Lebensmittel ent-
sprechend ihren Eigenschaften und Gegebenheiten zu kalten, warmen und gefrorenen Speisen und
Gerichten, die von den Gasten genossen werden.

Sie wirken im Team mit verschiedenen anderen Personen in der Kiiche zusammen und arbeiten nach
Anweisung des Kochs oder des Kiichenchefs. Sie fertigen hauptséachlich einfachere Speisen, die an-
schliessend zu Gerichten kombiniert werden. Dabei setzen sie die vorgegebenen betrieblichen Ablaufe
um.

Wesentliche Handlungskompetenzen sind der korrekte Umgang mit Lebensmitteln durch entspre-
chende Vorbereitungs-, Gar- und Fertigungstechniken sowie durch die Verwendung von Kiichenappa-
raten und weiteren Geraten. Dabei beriicksichtigen Kiichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA
die Grundsatze der Vorgaben von Hygiene, Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und Umweltschutz.

Wichtigste Handlungskompetenzen
Die nachfolgenden Handlungskompetenzen sind in Handlungskompetenzbereiche gruppiert.

Zubereiten und Prasentieren von Speisen und Gerichten

Klchenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA lagern die angelieferten Lebensmittel geméss den
betrieblichen Vorgaben. Mit verschiedenen Garmethoden bereiten sie einfachere Speisen und Ge-
richte nach Arbeitsanweisung und Rezepturen zu. Sie Ubernehmen auch selbsténdig einen Teilbereich
von Arbeitsprozessen, zum Beispiel die Salatstation, den Suppenposten oder die Fertigung der Suss-
speisen.

Umsetzen der Vorgaben zur Sicherheit und Nachhaltigkeit

Klchenangestellte EBA/Klichenangestellter EBA berlicksichtigen bei allen Tatigkeiten entlang der
Wertschopfungskette die rechtlichen und betrieblichen Vorgaben in den Bereichen Hygiene, Arbeitssi-
cherheit und Gesundheitsschutz sowie Umweltschutz.

Umsetzen betrieblicher und wirtschaftlicher Ablaufe

Kichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA tauschen sich innerhalb des Kiichenteams fuir die
Auftragserfullung aus. Bei der Produktion von Speisen beachten sie Eigenschaften/Charakteristik der
Rohprodukte und vermeiden Food Waste und entsorgen Abfalle fachgerecht.
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Auftreten und Kommunizieren

Kiichenangestellte EBA gestalten ihren eigenen Auftritt und kommunizieren mit Mitarbeitenden und
Vorgesetzten wertschatzend. Kiichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA nutzen Kommunikati-
onsmittel fiir die Beschaffung und den Austausch von Informationen.

Berufsausibung

Kichenangestellte EBA/KlUchenangestellter EBA arbeiten in Kiichen von gastgewerblichen Betrieben,
Heimen, Spitédlern und Gemeinschaftsgastronomiebetriebe. Je nach Ausrichtung des Betriebs fertigen
sie verschiedene Speisen.

Fir die berufliche Weiterentwicklung haben Kuchenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA die Mdg-
lichkeit, die berufliche Grundbildung als Kdchin EFZ/Koch EFZ zu absolvieren.

Bedeutung des Berufes fur Gesellschaft, Wirtschaft, Natur und Kultur

Klchenangestellte EBA/Klichenangestellter EBA stellen einfachere Speisen her und unterstitzen Ko-
chinnen und Kdche bei ihren Tatigkeiten in der Kiiche. Im Fokus steht immer die Veredelung von Roh-
produkten zu Speisen und Gerichten.

Durch die Mitarbeit bei einer schonenden und ernahrungsphysiologisch hochwertigen Gestaltung und
Zubereitung sowie geschickten Kombinationen von Lebensmitteln zu einfachen Speisen und einer at-
traktiven Prasentation der Gerichte tragen Kiichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA zum Wohl
des Einzelnen und der Gesellschaft bei.

Gastronomiebetriebe verfolgen laufend die gesellschaftlichen Trends und passen ihr Sortiment von
Speisen und Getranken sowie ihre Dienstleistungen den Bedurfnissen der verschiedenen Bedarfsgrup-
pen an. Dank ihrem vielfaltigen Angebot und regionalen Spezialitaten bilden sie auch eine tragende
Saule des Tourismus. Bei der Zubereitung achten Kiichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA auf
den effizienten Energie- und Ressourceneinsatz. Food Waste und Abfélle jeglicher Art werden, wenn
moglich, vermieden und verschiedene Ansatze der Wieder- und Weiterverwertung verfolgt.

Durch fachmannische Produktekenntnisse und einen ethischen, respektvollen Umgang mit den Le-
bensmitteln und bedachtem Einsatz von Betriebsmitteln sorgen Kiichenangestellte EBA/Klichenange-
stellter EBA flir eine nachhaltige Nutzung von natirlichen Ressourcen.

Allgemeinbildung

Die Allgemeinbildung beinhaltet grundlegende Kompetenzen zur Orientierung im personlichen Lebens-
kontext und in der Gesellschaft sowie zur Bewéltigung von privaten und beruflichen Herausforderun-
gen.
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3.2 Ubersicht der Handlungskompetenzen Kiichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA

W Handlungskompetenz-

bereiche Handlungskompetenzen >

Zubereiten und Prasen-
tieren von Speisen und
Gerichten

al Speisen den Gaste-
bedurfnissen anpassen

a2 Wareneinkauf unter-
stltzen und dabei
Grundsétze der gesun-
den Erndhrung umset-
zen

a3 Gelieferte Lebens-
mittel auf Qualitat und
Menge kontrollieren und
geeignet lagern

a4 Lebensmittel, Ar-
beitsplatz, Werkzeug,
Utensilien und Gerate
fur die Speiseproduktion
vorbereiten

a5 Lebensmittel zu ein-
fachen Gerichten zube-
reiten und sensorisch
prufen

a6 Gerichte kombinie-
ren, anrichten und préa-
sentieren

Umsetzen der Vorgaben
zur Sicherheit und
Nachhaltigkeit

b1l Hygiene, Lebensmit-
telsicherheit, Auskunfts-
pflicht und mikrobiologi-
sche Qualitatsstandards
in der Kiiche sicherstel-
len

b2 Unfall- und Erkran-
kungsrisiken minimieren
und im Ereignisfall So-
fortmassnahmen treffen

b3 Abfalle und Rest-
stoffe gemass Vorgaben
trennen, lagern und ent-
sorgen

b4 Gerate, Werkzeuge,
Geschirr, Raume und
Einrichtungen reinigen
und instand halten

Umsetzen betrieblicher
und wirtschaftlicher
Ablaufe

c1 Die Ablaufe in der
Kiiche umsetzen

c2 Verluste und Ver-
schwendung von Le-
bensmitteln, Speisen
und Betriebsmitteln ver-
meiden

Auftreten und Kommu-
nizieren

d1 Den eigenen Auftritt
gestalten und mit Mitar-
beitenden kommunizie-
ren

d2 Kommunikationsmit-
tel fur den Informations-
austausch im Kiichen-
bereich einsetzen
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3.3 Anforderungsniveau des Berufes

Das Anforderungsniveau des Berufes ist im Bildungsplan mit den zu den Handlungskompetenzen zéh-
lenden Leistungszielen an den drei Lernorten weiter beschrieben. Zusétzlich zu den Handlungskompe-
tenzen wird die Allgemeinbildung gemass Verordnung des SBFI vom 27. April 2006 Gber Mindestvor-
schriften fur die Allgemeinbildung in der beruflichen Grundbildung vermittelt (SR 412.101.241).
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Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen und
Leistungsziele je Lernort

In diesem Kapitel werden die in Handlungskompetenzbereiche gruppierten Handlungskompetenzen
und die Leistungsziele je Lernort beschrieben. Die im Anhang aufgeflihrten Instrumente zur Férderung
der Qualitat unterstiitzen die Umsetzung der beruflichen Grundbildung und férdern die Kooperation der

drei Lernorte.

Handlungskompetenzbereich a: Zubereiten und Préasentieren von Speisen und Gerichten

Die gasteorientierte Herstellung und Zubereitung von einfachen Speisen und Gerichten stellt die Kern-
kompetenz der EBA/Kiichenangestellter EBA dar. Sie veredeln und verarbeiten Lebensmittel basie-
rend auf ihrer Charakteristik zu Speisen und Gerichten wirtschaftlich und marktgerecht. Dafiir setzen
sie gangige Methoden und Technologien produktgerecht ein. Kiichenangestellte EBA/Kiichenange-
stellter EBA gestalten und prasentieren Speisen nach Vorgaben, passen sie den Gastebedurfnissen an
und prifen sie sensorisch. Sie unterstiitzen Arbeiten entlang der Wertschépfungskette.

Handlungskompetenz al: Speisen den Gastebedirfnissen anpassen

Kichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA passen das betriebliche Speiseangebot spezifischen
Gastewilinschen gemass Vorgaben an.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

al.l Pflanzliche Lebensmittel

Pflanzliche Lebensmittel fir das
Speiseangebot erkennen und
einsetzen:

« Gemiuse

« Kartoffeln

o Getreide

« Hulsenfriichte

e Obst

e Samen und Kerne

« Pilze

o Krauter

o Gewilrze

e Sprossen

(K3)

Pflanzliche Lebensmittel
Pflanzliche Lebensmittel in Be-
zug auf Herkunft, Zusammen-
setzung, Verwendungszweck
und Sorten vergleichen:

« Gemduse

o Kartoffeln

o Getreide

o Hiulsenfriichte

o Obst

o Samen und Kerne

o Pilze

o Krauter

« Gewlrze

e Sprossen

(K4)

Pflanzliche Lebensmittel

Pflanzliche Lebensmittel fiir das
Speiseangebot erkennen und
einsetzen:

« Gemduse

« Kartoffeln

o Getreide

o Hiulsenfriichte

o Obst

o Samen und Kerne

o Pilze

o Krauter

« Gewlrze

e Sprossen

(K3)

al.2 Tierische Lebensmittel

Tierische Lebensmittel wie
Schlachtfleisch, Fleischerzeug-
nisse, Geflugel, Fisch erkennen
und einsetzen. (K3)

Tierische Lebensmittel

Tierische Lebensmittel wie
Schlachtfleisch, Gefligel und
Fisch in Bezug auf Herkunft, Zu-
sammensetzung, Deklarations-
richtlinien und Verwendungs-
zweck vergleichen. (K4)

Tierische Lebensmittel

Tierische Lebensmittel wie
Schlachtfleisch, Fleischerzeug-
nisse, Geflugel, Fisch erkennen
und einsetzen. (K3)
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Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

al.3 Lebensmittel tierischen
Ursprungs

Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs wie Milch, Milchpro-
dukte, Eier und Eierprodukte er-
kennen und einsetzen. (K3)

Lebensmittel tierischen
Ursprungs

Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs wie Milch, Milchpro-
dukte, Eier und Eierprodukte in
Bezug auf Verwendungszweck,
Produktionsverfahren und Sor-
ten vergleichen. (K4)

Lebensmittel tierischen
Ursprungs

Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs wie Milch, Milchpro-
dukte, Eier und Eierprodukte er-
kennen und einsetzen. (K3)

al.4 Speisefette und Ole

Kichentechnische Eigenschaf-
ten von Speisefetten und Olen
erkennen und einsetzen:

« pflanzliche Fette und Ole

« tierische Fette

o Fette tierischen Ursprungs

(K3)

Speisefette und Ole

Speisefette und Ole in Bezug
auf kiichentechnische Eigen-
schaften unterscheiden:

. pflanzliche Fette und Ole
« tierische Fette

o Fette tierischen Ursprungs

(K4)

al.4 Speisefette und Ole

Kichentechnische Eigenschaf-
ten von Speisefetten und Olen
erkennen und einsetzen:

« pflanzliche Fette und Ole

« tierische Fette

o Fette tierischen Ursprungs

(K3)

al.5 Weitere Lebensmittel /
Produkte

Weitere Lebensmittel und Pro-
dukte erkennen und einsetzen:
« Teiglockerungsmittel

o  Wirzmittel

« Bindemittel

e Zucker und Sissstoffe

(K3)

Weitere Lebensmittel /

Produkte

Weitere Lebensmittel und Pro-

dukte in Bezug auf Herkunft,

Verfligbarkeit und Sorten ver-

gleichen:

« Teiglockerungsmittel

o  Wirzmittel

o Bindemittel

o Zucker und Sussstoffe

« Sojaerzeugnisse und weitere
alternative Proteinquellen

(K4)

Weitere Lebensmittel /
Produkte

Weitere Lebensmittel und Pro-

dukte erkennen und einsetzen:

« Teiglockerungsmittel

o  Wirzmittel

« Bindemittel

e Zucker und Sissstoffe

« Sojaerzeugnisse und weitere
alternative Proteinquellen

(K3)

al.6 Gastebedirfnisse be-
ricksichtigen

Rezepturen gemass den Gaste-
bedurfnissen nach Vorgaben
anpassen und dabei mogliche
Allergien und Intoleranzen be-
ricksichtigen. (K3)

Gastebedurfnisse bertucksich-
tigen

Gastebedurfnisse (z.B. infolge
von Allergien, Intoleranzen und
religios begrindeten Essge-
wohnheiten) in Fallbeispielen
beschreiben. (K2)

Gastebedurfnisse bertucksich-
tigen

Referenzgerichte gemass Vor-
gaben anpassen. (K3)

al.7 Rezeptsammlung

Eigene Rezeptsammlung ge-
mass Vorgaben aufbauen und
bei Bedarf anpassen. (K3)

Rezeptsammlung

Eigene Rezeptsammlung ge-
mass Vorgaben erweitern. (K3)

Rezeptsammlung

Eigene Rezeptsammlung ge-
mass Vorgaben aufbauen und
bei Bedarf anpassen. (K3)
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rung.

Handlungskompetenz a2: Wareneinkauf unterstiitzen und dabei Grundséatze der gesunden Er-
nadhrung umsetzen Kichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA unterstitzen ihre Vorgesetzten
bei der Bestellung von Lebensmitteln und weiteren Produkten. Sie erstellen einfache Kalkulationen und
berechnen daraus die entstehenden Warenkosten. Sie beachten die Grundsatze der gesunden Ernah-

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

a2.1 Warenkosten

Aus den von der Rezeptur bent-
tigten Warenmengen die Waren-
kosten berechnen. (K3)

Warenkosten

Aus den von den Referenzge-
richten benétigten Warenmen-
gen die Warenkosten berech-
nen. (K3)

Warenkosten

Abschnitte und Abgéange aus
Herrichtetatigkeiten fir die Wa-
renkostenberechnung erkennen.
(K3)

a2.2 Nahrstoffe und Energie-
bedarf

Nahrwert von Speisen und Ge-
richten im Rahmen eines Food-
Profils erkennen. Aufbau und
Funktion der Nahrstoffe erklaren.
(K2)

a2.3 Erndhrungsgrundséatze

Aktuelle Erndhrungsgrundséatze
produkt- und fachgerecht umset-
zen und damit eine optimale
Speisenzusammenstellung si-
cherstellen sowie zu einer ge-
sunden Ernahrung beitragen.
(K3)

Erndhrungsgrundséatze

Erndhrungsgrundsétze anhand
der Erndhrungspyramide erkla-
ren und deren Bedeutung fir die
gesunde Erndhrung und die
menschliche Gesundheit in typi-
schen Fallbeispielen aufzeigen
und anwenden. (K3)

Ernahrungsgrundsatze
Ernahrungsgrundsétze anhand

von Referenzgerichten anwen-
den. (K3)

a2.4 Ernéahrungsformen

Die im Betrieb gangigen Ernah-
rungsformen bedarfs- und fach-
gerecht umsetzen. (K3)

Ernahrungsformen

Bei Gerichten und Menifolgen
die haufigsten Ernadhrungsfor-
men erkennen. Eigenheiten der
gesunden Erndhrung und spezi-
ellen Erndhrungsformen be-
schreiben. (K3)

Ernahrungsformen

Die besonderen Merkmale

von Erndhrungsformen verglei-
chen und eine entsprechende
Speisefolge umsetzen. (K4)

a2.5 Schadstoffe

Schadstoffe in Lebensmitteln im
Rahmen der Wertschépfungs-
kette erkennen, vermeiden und
vermindern. (K3)

Schadstoffe

Vorkommen, Vermeidung und
Verminderung von Schadstoffen
in Lebensmitteln im Rahmen der
Wertschopfungskette erkennen
und begriinden. (K3)

Schadstoffe

Schadstoffe in Lebensmitteln im
Rahmen der Wertschopfungs-
kette erkennen, vermeiden und
vermindern. (K3)
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Handlungskompetenz a3: Gelieferte Lebensmittel auf Qualitat und Menge kontrollieren und

geeignet lagern

Kichenangestellte EBA/KlUchenangestellter EBA sind sich bewusst, dass Speisen und Gerichte nur
dann effizient und gastegerecht hergestellt werden kénnen, wenn die Lebensmittel korrekt bewirtschaf-
tet werden. Sie nehmen die Lebensmittel entgegen, kontrollieren sie und lagern sie geméss den ge-
setzlichen und betrieblichen Vorgaben ein.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

a3.1 Warenannahme und

Lagerung

Waren und Lebensmittel anneh-

men, sicher und nachhaltig la-

gern und dabei folgende Punkte

beachten:

« Selbstkontrollkonzept

« Standards der Arbeitssicher-
heit

« Lagervorbereitung

o Lagerarten/Lagerorte

(K3)

Warenannahme und Lagerung

Warenannahme und Lagerung
von Lebensmitteln unter Bertick-
sichtigung der rechtlichen
Grundlagen sowie der Sicher-
heit und Nachhaltigkeit be-
schreiben. (K2)

Warenannahme und Lagerung

Waren und Lebensmittel anneh-

men, sicher und nachhaltig la-

gern und dabei folgende Punkte

beachten:

« Selbstkontrollkonzept

o Standards der Arbeitssicher-
heit

« Lagervorbereitung

o Lagerarten/Lagerorte

(K3)

a3.2 Qualitatssicherung

Lebensmittel und Gerichte ent-
lang der Wertschopfungskette
nach Gutekriterien fur Qualitat
und nach weiteren betrieblichen
Anforderungen kontrollieren.
(K4)

Qualitatssicherung

Gutekriterien fur Qualitat von
Lebensmitteln erklaren. Die
Qualitatsmerkmale ausgewahl-
ter Referenzgerichte entlang der
Wertschopfungskette beschrei-
ben. (K2)

Qualitatssicherung

Lebensmittel und Referenzge-
richte entlang der Wertschop-
fungskette nach Gutekriterien
far Qualitat und nach weiteren
Anforderungen des UK-Zent-
rums kontrollieren. (K4)

a3.3 Qualitatssicherungs-
massnahmen

Bei mangelnder Qualitat von
Lebensmitteln entlang der Wert-
schopfungskette die geeigneten
Massnahmen ergreifen. (K3)

Qualitatssicherungs-
massnahmen

Geeignete Massnahmen bei
mangelnder Qualitat von Le-
bensmitteln entlang der Wert-
schopfungskette vorschlagen.
(K3)

Qualitatssicherungs-
massnahmen

Bei mangelnder Qualitat von Le-
bensmitteln entlang der Wert-
schopfungskette die geeigneten
Massnahmen ergreifen. (K3)
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Speiseproduktion vorbereiten

auf schonende Art.

Handlungskompetenz a4: Lebensmittel, Arbeitsplatz, Werkzeug, Utensilien und Gerate fur die

Kichenangestellte EBA/KlUchenangestellter EBA bereiten ihren Arbeitsplatz vor. Sie wéhlen aufgrund
der verfugbaren Lebensmittel die passenden Vorbereitungstechniken und behandeln die Lebensmittel

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

a4.1 Mise en place
Arbeitsplatz und Gerate

Arbeitsplatz, Werkzeug, Utensi-
lien, Kochapparate und Garge-
schirr auf Lebensmittel und Ge-
richt angepasst vorbereiten und
anwenden. (K3)

Mise en place
Arbeitsplatz und Gerate

Schritte der personlichen und
gerichtspezifischen Mise en
place planen und die Wahl und
den Einsatz von Kochapparaten,
Werkzeug, Utensilien, und Gar-
geschirr fir den Vorbereitungs-
prozess und die Vorbereitungs-
techniken in Fallbeispielen er-
klaren. (K2)

Mise en place
Arbeitsplatz und Gerate

Arbeitsplatz, Werkzeug, Utensi-
lien, Kochapparate und Garge-
schirr auf Lebensmittel und Re-
ferenzgericht angepasst vorbe-
reiten und anwenden. (K3)

a4.2 Vorbereiten von pflanzli-
chen Lebensmitteln

Pflanzliche Lebensmittel wa-
schen, risten und die passen-
den Schnittarten nach Vorgabe
anwenden sowie pflanzliche Le-
bensmittel schonend behandeln.
(K3)

Vorbereiten von pflanzlichen
Lebensmitteln

Schritte der produktiven Vorbe-
reitung von pflanzlichen Lebens-
mitteln in Fallbeispielen erklaren
sowie passende Schnittarten
verschiedenen Lebensmitteln
zuordnen. (K3)

Vorbereiten von pflanzlichen
Lebensmitteln

Pflanzliche Lebensmittel wa-
schen, risten und die passen-
den Schnittarten nach Vorgabe
anwenden sowie pflanzliche Le-
bensmittel schonend behandeln.
(K3)

a4.3 Vorbereiten von tieri-
schen Lebensmitteln
Einfache Vorbereitungstatigkei-
ten von tierischen Lebensmitteln
gemass betrieblichen Vorgaben
anwenden. Beispiele:

« Dressieren/Parieren

« Hacken

e Schnetzeln

o Waiirfeln

« Schnitzel schneiden

o Steak schneiden

« Plattieren

« Filetieren

« Binden

(K3)

Vorbereiten von tierischen
Lebensmitteln

Einfache Vorbereitungstatigkei-
ten von tierischen Lebensmitteln
in Fallbeispielen anwenden.
(K3)

Vorbereiten von tierischen
Lebensmitteln

Einfache Vorbereitungstatigkei-
ten von tierischen Lebensmitteln
gemass Vorgaben des UK-Zent-
rums anwenden. Beispiele:

« Dressieren/Parieren

« Hacken

o Schnetzeln

o Wairfeln

« Schnitzel schneiden

« Steak schneiden

o Plattieren
« Filetieren
« Binden
(K3)
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Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

a4.4 Vorbereiten von Lebens-
mitteln tierischen Ursprungs

Einfache Vorbereitungstatigkei-

ten bei Lebensmitteln tierischen
Ursprungs gemass betrieblichen
Vorgaben anwenden . (K3)

Vorbereiten von Lebensmit-
teln tierischen Ursprungs

Einfache Vorbereitungstatigkei-
ten von Lebensmitteln tierischen
Ursprungs in Fallbeispielen an-
wenden. (K3)

Vorbereiten von Lebensmit-
teln tierischen Ursprungs

Einfache Vorbereitungstatigkei-
ten bei Lebensmitteln tierischen
Ursprungs gemass Vorgaben
des UK-Zentrums anwenden .
(K3)

a4.5 Vorbereitungstechniken

Lebensmittel mittels Vorberei-
tungstechniken fir das Garen
vorbereiten. (K3)

(Gemass Umsetzungsdokument Gar-
techniken in Liste des Anhang 1)

Vorbereitungstechniken
Bedeutung und Wirkung der
Vorbereitungstechniken erkla-
ren. (K2)

(Gemass Umsetzungsdokument Gar-
techniken in Liste des Anhang 1)

Vorbereitungstechniken

Lebensmittel mittels Vorberei-
tungstechniken fur das Garen
vorbereiten. (K3)

(Gemass Umsetzungsdokument Gar-
techniken in Liste des Anhang 1)
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Handlungskompetenz a5: Lebensmittel zu einfachen Gerichten zubereiten und sensorisch pri-

fen

Kichenangestellte EBA/KlUchenangestellter EBA wéhlen aufgrund der eingesetzten Lebensmittel so-
wie deren Charakteristik die passenden Gartechniken. Sie kombinieren Gartechniken um angestrebte
Geschmacksziele zu erreichen. Sie fertigen/veredeln Speisen und Gerichte und Uberprifen sie senso-

risch auf ihre Verkaufbarkeit.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

ab.1 Gartechniken

Aufgrund der Eigenschaften ein-
gesetzter Lebensmittel und der
geplanten Speisen und Gerichte
die passenden Gartechniken zu-
ordnen, den idealen Tempera-
turbereich bestimmen und an-
wenden. (K3)

(Geméass Umsetzungsdokument
techniken in Liste des Anhang 1)

Gar-

Gartechniken

Aufgrund der Eigenschaften der
in den Referenzgerichten einge-
setzten Lebensmitteln die pas-

senden Gartechniken und deren
Méoglichkeiten erklaren und zu-

ordnen sowie den idealen Tem-
peraturbereich bestimmen. (K3)

(Gemass Umsetzungsdokument
techniken in Liste des Anhang 1)

Gar-

Gartechniken

Aufgrund der Eigenschaften der
in den Referenzgerichten einge-
setzten Lebensmitteln die pas-

senden Gartechniken zuordnen,
den idealen Temperaturbereich
bestimmen und anwenden. (K3)

(Gemass Umsetzungsdokument Gar-

techniken in Liste des Anhang 1)

ab.2 Kombinationen von Vor-
bereitungs- und Gartechniken

Aufgrund der angestrebten Gar-
und Geschmacksziele einge-
setzter Lebensmittel angepasste
Kombinationen von Vorberei-
tungs- und Gartechniken nach
Vorgaben anwenden. (K3)

Kombinationen von Vorberei-
tungs- und Gartechniken

Aufgrund der angestrebten Gar-
und Geschmacksziele einge-
setzter Lebensmittel angepasste
Kombinationen von Vorberei-
tungs- und Gartechniken in Fall-
beispielen vorschlagen. (K3)

Kombinationen von Vorberei-
tungs- und Gartechniken

Aufgrund der angestrebten Gar-
und Geschmacksziele einge-
setzter Lebensmittel angepasste
Kombinationen von Vorberei-
tungs- und Gartechniken an-
wenden. (K3)

a5.3 Regenerations- und
Fertigungstechniken

Im Betrieb géngige Regenerati-

ons- und Fertigungstechniken
anwenden. (K3)

(Gemass Umsetzungsdokument Gar-
techniken in Liste des Anhang 1)

Regenerations- und
Fertigungstechniken

Besonderheiten und Einsatz von
géngigen Regenerations- und
Fertigungstechniken in Fallbei-
spielen beschreiben. (K2)

(Gemass Umsetzungsdokument Gar-
techniken in Liste des Anhang 1)

Regenerations- und
Fertigungstechniken

Branchenibliche Regenerati-

ons- und Fertigungstechniken
anwenden. (K3)

(Gemass Umsetzungsdokument Gar-
techniken in Liste des Anhang 1)

ab.4 Sensorik bei der Zuberei-
tung und Veredelung

Sensorische Qualitatskontrolle
der zubereiteten Gerichte durch-
fuhren, die Erfullung der Gaste-
bedurfnisse prifen und wenn
nétig Anpassungen vornehmen.
(K4)

Sensorik bei der Zubereitung
und Veredelung

Gutekriterien der sensorischen
Qualitatskontrolle von Referenz-
gerichten erlautern. Das Vorge-
hen zur Prifung von Gar- und
Geschmacksziel begrunden.
(K2)

Sensorik bei der Zubereitung
und Veredelung

Sensorische Qualitatskontrolle
der zubereiteten Referenzge-
richte durchfuhren, die Erflllung
von vorgegebenen Gastebedurf-
nisse prifen und wenn nétig An-
passungen vornehmen. (K4)
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Handlungskompetenz a6: Gerichte kombinieren, anrichten und prasentieren

Kichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA schaffen mit dem sauberen und attraktiven Anrichten
und Prasentieren von Speisen und Gerichten fir die Gaste und ihren Betrieb einen hohen Mehrwert.
Sie beherrschen die Prinzipien, Methoden und Hilfsmittel, um Speisen und Gerichte asthetisch und an-
sprechend anzurichten sowie zu prasentieren. Dabei berticksichtigen sie die Anforderungen und Vor-
gaben des Service und der eingesetzten Speiseverteilsysteme.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

a6.1 Bedeutung und Wirkung
Bedeutung und Wirkung von An-
richtetechniken fur Speisen und
Gerichte aufgrund folgender
Elemente in Fallbeispielen be-
schreiben.

o Farben

« Formen

« Schnittarten

o Garnituren

o Wabhl des Geschirrs

(K2)

Bedeutung und Wirkung
Bedeutung und Wirkung von An-
richtetechniken fur Referenzge-
richte aufgrund folgender Ele-
mente aufzeigen und anwenden.
o Farben

« Formen

o Schnittarten

« Garnituren

« Wabhl des Geschirrs

(K3)

a6.2 Anrichten und Prasentie-
ren

Speisen und Gerichte gemass
betrieblicher Vorgaben attraktiv
und bedarfsgerecht anrichten
und prasentieren und dabei An-
richtetechniken anwenden. (K3)

Anrichten und Prasentieren
Eigene Kreationen des Anrich-
tens und Prasentierens von Re-
ferenzgerichten entwickeln und
umsetzen. (K3)

a6.3 Speiseausgabe und
-verteilung

Die im Betrieb gangigen Speise-
ausgaben und -verteilung ge-
mass Vorgaben unter Einbezug
der Anrichtetechniken anwen-
den. (K3)

Speiseausgabe und
-verteilung

Besonderheiten und Einsatz von
Serviceformen, speziellen Spei-
senverteilungssystemen und
Technologien gemass Betriebs-
arten in Fallbeispielen beschrei-
ben. (K2)
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Handlungskompetenzbereich b: Umsetzen der Vorgaben zur Sicherheit und Nachhaltigkeit

Kiichenangestellte EBA/KlUchenangestellter EBA beriicksichtigen bei allen Tatigkeiten entlang der

Wertschopfungskette die rechtlichen und betrieblichen Vorgaben in den Bereichen Hygiene, Arbeitssi-
cherheit und Gesundheitsschutz sowie Umweltschutz. Nach Gebrauch reinigen sie Rdume, Einrichtun-
gen und Gerate und sorgen fur deren Werterhaltung.

Selbstkontroll-Konzepts um.

Handlungskompetenz b1l: Hygiene, Lebensmittelsicherheit, Auskunftspflicht und mikrobiologi-
sche Qualitatsstandards in der Kiiche sicherstellen
Kichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA sind sich der Bedeutung und Wirkung von Mikroorga-

nismen bewusst und bericksichtigen diese sowie die rechtlichen Grundlagen entlang der Wertschop-
fungskette. Sie wenden Hygienemassnahmen korrekt an und setzen Standards des betrieblichen

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

b1.1 Mikroorganismen

Bedeutung und Wirkung von
Mikroorganismen bei allen Ta-
tigkeiten der Wertschopfungs-
kette und die notwendigen Mas-
snahmen beschreiben. (K2)

b1.2 Rechtsgrundlagen

Die Ziele des Lebensmittelgeset-
zes (LMG) in der Wertschop-
fungskette aufzeigen. (K2)

b1.3 Hygienemassnahmen

Grundsatze der GHP (Gute Her-
stellungs- und Hygienepraxis)
entlang der Wertschépfungs-
kette korrekt und pflichtbewusst
anwenden und gegebenenfalls
Verbesserungen vorschlagen.
(K3)

Hygienemassnahmen

Grundsatze der GHP (Gute Her-
stellungs- und Hygienepraxis)
bei der Arbeit im UK gemass
Vorgaben anwenden. (K3)

b1.4 Selbstkontroll-Konzept

Standards des betrieblichen
Selbstkontroll-Konzeptes ge-
mass betrieblichen Vorgaben
umsetzen und bei Abweichun-
gen geeignete Massnahmen er-
greifen, um die Hygiene sicher-
zustellen. (K3)

Selbstkontroll-Konzept

Standards des UK-Zentrums
zum Selbstkontroll-Konzept ge-
mass Vorgaben des UK-Zent-
rums umsetzen und bei Abwei-
chungen geeignete Massnah-
men ergreifen, um die Hygiene
sicherzustellen. (K3)
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Handlungskompetenz b2: Unfall- und Erkrankungsrisiken minimieren und im Ereignisfall So-

fortmassnahmen treffen

Kichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA kennen die Vorschriften der Arbeitssicherheit, des
Gesundheits- sowie des Brandschutzes und setzen entsprechende Massnahmen um. Sie sind sich der
typischen Unfall- und Erkrankungsgefahren bewusst, vermeiden diese und verhalten sich im Ereignis-

fall korrekt.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

b2.1 Arbeitssicherheit, Ge-
sundheitsschutz und Brand-
schutz

Massnahmen des betrieblichen
Sicherheitskonzepts zur Arbeits-
sicherheit, zum Gesundheits-
und zum Brandschutz (EKAS-
Richtlinien) umsetzen. (K3)

(vgl. Anhang 2)

Arbeitssicherheit, Gesund-
heitsschutz und Brandschutz

Vorschriften zum Schutz der
Gesundheit (EKAS-Richtlinien)
und die spezifische Branchenlo-
sung sowie eigene Rechte und
Pflichten erklaren. (K2)

(vgl. Anhang 2)

Arbeitssicherheit, Gesund-
heitsschutz und Brandschutz

Massnahmen zu Arbeitssicher-
heit, Brandschutz und Gesund-
heitsschutz (EKAS-Richtlinien)
umsetzen. (K3)

(vgl. Anhang 2)

b2.2 Unfall- und Erkrankungs-
gefahren

Unfall- und Erkrankungsgefah-
ren in Fallbeispielen erkennen,
vermeiden und Sofort-
massnahmen vorschlagen. (K3)

(vgl. Anhang 2)

Handlungskompetenz b3: Abfalle und Reststoffe gemass Vorgaben trennen, lagern und entsor-

gen

Kichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA sind sich der Nachhaltigkeit und des Umweltschutzes
bewusst und setzen entsprechende Massnahmen um. Sie entsorgen Abfélle und Reststoffe 6kologisch
sowie 6konomisch nach den betrieblichen Grundsatzen.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

b3.1 Umweltschutz

Betriebliche Grundsétze und
Massnahmen des Umweltschut-
zes und der Nachhaltigkeit um-
setzen. (K3)

Umweltschutz

Grundlagen und Massnahmen
des Umweltschutzes und der
Nachhaltigkeit anhand von Bei-
spielen aufzeigen. (K2)

Umweltschutz

Grundséatze des Umweltschut-
zes und der Nachhaltigkeit ge-
mass Vorgaben des UK-Zent-
rums umsetzen. (K3)

b3.2 Abfallbewirtschaftung

Abfélle und Reststoffe tkono-
misch und 6kologisch entsor-
gen. (K3)

Abfallbewirtschaftung
Grundséatze der umweltgerech-
ten und dkonomischen Abfallbe-
wirtschaftung beschreiben. (K2)

Abfallbewirtschaftung
Abfélle und Reststoffe 6kono-
misch und 6kologisch entsor-
gen. (K3)
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instand halten

und deren Wert erhalten.

Handlungskompetenz b4: Geréte, Werkzeuge, Geschirr, RAume und Einrichtungen reinigen und

Kichenangestellte EBA/KlUchenangestellter EBA tragen Sorge zu Geréaten, Werkzeugen, Geschirr,
R&aumen und Einrichtungen, indem sie diese nach 6konomischen und 6kologischen Aspekten reinigen

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

b4.1 Massnahmen der Werter-
haltung

Massnahmen fiir die Werterhal-
tung von Geréten, Werkzeugen,
Geschirr, Raumen und Einrich-
tungen im eigenen Arbeitsbe-
reich geméss Vorgaben umset-
zen. (K3)

Massnahmen der Werterhal-
tung

Arten und Einsatz von Reini-
gungshilfsmitteln zur Werterhal-
tung von Geraten, Werkzeugen,
Geschirr, Raumen und Einrich-
tungen in Fallbeispielen aufzei-
gen (K2).

Massnahmen der Werterhal-
tung

Massnahmen fiir die Werterhal-
tung von Geraten, Werkzeugen,
Geschirr, Raumen und Einrich-
tungen erklaren und diese im UK
umsetzen. (K3)

b4.2 Schaden und Stérungen

Bei Schéaden, Stérungen oder
Uberméssiger Abnutzung von
Geraten, Werkzeugen und Ge-
schirr die vorgesetzte Stelle ori-
entieren. (K3)

c4.2 Schaden und Stérungen

Schaden, Stérungen oder Uber-
massige Abnutzungen von Ge-
raten, Werkzeugen und Geschirr
der UK-Instruktorin/dem UK-In-
struktor melden. (K3)

b4.3 Reinigung

Reinigungsmittel in der richtigen
Art und Dosierung 6konomisch
einsetzen, dabei 6kologische
Grundsatze beachten und die
dazu nétigen Schutzmassnah-
men ergreifen. (K3)

(vgl. Anhang 2)

Reinigung

Arten und Einsatz von Reini-
gungsmitteln (Sinnerscher
Kreis) unter Beachtung der Ma-
terialeigenschaft sowie 6kologi-
scher, 6konomischer und sicher-
heitstechnischer Grundséatze er-
klaren. (K2)

(vgl. Anhang 2)

Reinigung

Reinigungsmittel in der richtigen
Art und Dosierung 6konomisch
einsetzen, dabei 6kologische
Grundsétze beachten und die
dazu nétigen Schutzmassnah-
men ergreifen. (K3)

(vgl. Anhang 2)
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Handlungskompetenzbereich c: Umsetzen betrieblicher und wirtschaftlicher Ablaufe
Reibungslose und effizient gestaltete Prozesse stellen eine wichtige Voraussetzung dar, um die Géste-
zufriedenheit wie auch die optimale Wertschopfung zu ermdglichen.

Kiichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA beherrschen die persénlichen und betrieblichen Ar-
beitsprozesse von der Zubereitung und der Prasentation von Speisen und Gerichten. Sie setzen tech-
nologische Mittel ein und arbeiten rentabel und effizient.

Handlungskompetenz c1: Die Ablaufe in der Kiiche umsetzen

Kichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA erkennen die Aufgaben der Organisation in ihrem Ar-
beitsbereich. Sie unterstiitzen die Betriebsorganisation und setzen vorgegebene Massnahmen um.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

c1.1 Aufbauorganisation

Aufbauorganisation der Kiiche
mit Funktionen, Aufgaben und
Stelleninhabenden erkennen.
(K4)

Aufbauorganisation

Aufbau einer Kichenbrigade mit
Tatigkeiten (Funktion) und Ver-
antwortlichkeiten aufzeigen.
(K2)

c1.2 Planungshilfsmittel

Mit geeigneten Massnahmen
und Dokumenten/Checklisten ei-
gene einfache Arbeitsablaufe
planen und den Zeitplan erstel-
len. (K4)

Planungshilfsmittel

Mit geeigneten Massnahmen
und Dokumenten/Checklisten ei-
gene einfache Arbeitsablaufe
planen und den Zeitplan erstel-
len. (K4)

Planungshilfsmittel

Mit geeigneten Massnahmen
und Dokumenten/Checklisten ei-
gene einfache Arbeitsabléaufe
planen und den Zeitplan erstel-
len. (K4)

c1.3 Arbeitsablauf und Zeit-
planung

Eigene Téatigkeiten gemass Ar-
beits- und Zeitplanung sowie
nach betrieblichen Vorgaben
ausfuihren. (K3)

Arbeitsablauf und Zeitplanung

Eigene Tatigkeiten gemass Ar-
beits- und Zeitplanung sowie
nach Vorgaben des UK-Zent-
rums ausfuhren (K3)

cl.4 Einsatz von Geraten
Geréate bereitstellen sowie ein-
setzen und dabei die Hersteller-
angaben und die Vorgaben des
Betriebs beachten. (K3)

Einsatz von Geraten

Kriterien aufzeigen, die beim op-

timalen Einsatz der Kochappa-

rate und weiteren Geréte zu be-

achten sind, wie:

« Technologische Besonder-
heiten

o Energieverbrauch

« Einsatzmoglichkeiten

« Effizienz

« Ergonomische Grundsatze

(K2)

Einsatz von Geraten

Gerate bereitstellen und einset-
zen. Dabei die Herstelleranga-

ben und die Vorgaben des Be-

triebs beachten. (K3)
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triebsmitteln vermeiden

Handlungskompetenz c2: Verluste und Verschwendung von Lebensmitteln, Speisen und Be-

Kichenangestellte EBA/KlUchenangestellter EBA vermeiden Verschwendung durch den bedachten
Einsatz von Lebensmitteln, Speisen und Betriebsmaterial.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

c2.1 Vermeidung von Lebens-
mittelverschwendung

Massnahmen zur Vermeidung
von Lebensmittelverschwen-
dung bei allen Tatigkeiten ent-
lang der Wertschépfungskette
umsetzen. (K3)

Vermeidung von Lebensmittel-
verschwendung

Massnahmen zur Vermeidung
von Lebensmittelverschwen-
dung bei allen Téatigkeiten ent-
lang der Wertschopfungskette
erlautern. (K2)

Vermeidung von Lebensmittel-
verschwendung

Massnahmen zur Vermeidung
von Lebensmittelverschwen-
dung bei allen Téatigkeiten ent-
lang der Wertschopfungskette
umsetzen. (K3)

c2.2 Betriebsmitteleinsatz

Entlang der Wertschépfungs-
kette Betriebsmaterial und Ener-
gie sparsam einsetzen. (K3)

Betriebsmitteleinsatz

Allgemeine Grundsatze und Mas-
snahmen fir den sparsamen Um-
gang mit Betriebsmaterial und
Energie anhand von typischen
Beispielen aufzeigen. (K2)

Betriebsmitteleinsatz

Grundsatze fur den sparsamen
Umgang mit Betriebsmaterial und
Energie bei der Arbeit im UK ge-
mass Vorgaben anwenden. (K3)
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Handlungskompetenzbereich d: Auftreten und Kommunizieren

Kichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA pflegen eine konstruktive Kommunikationskultur und
einen freundlichen Umgang mit Mitarbeitenden und Vorgesetzten. Sie sind in der Lage, die Informa-
tions- und Kommunikationsmittel zweckmassig einzusetzen und damit den Informationsfluss sicherzu-
stellen. Kiichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA nehmen auch Gasteriickmeldungen entgegen
und leiten diese an die zustandige Stelle weiter.

Handlungskompetenz d1: Den eigenen Auftritt gestalten und mit Mitarbeitenden kommunizieren

Kichenangestellte EBA/KlUchenangestellter EBA messen der rechtzeitigen Information eine grosse Be-
deutung bei und tragen zu einem reibungslosen Informationsaustausch innerhalb des Kiichenteams

und mit dem Service bei.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

d1.1 Berufsethos

Allgemeine Regeln des Berufs-
standes und Vorgaben des Be-
triebes einhalten. (K3)

Berufsethos

Begriff Berufsethos und dessen
Bedeutung fur den Berufsstand
erlautern. (K2)

Berufsethos

Allgemeine Regeln des Berufs-
standes und Vorgaben des UK-
Zentrums einhalten. (K3)

d1.2 Betriebstypen und
-konzepte

Besonderheiten des Betriebs-
konzepts sowie die Verhaltens-
grundséatze und die betrieblichen
Vorgaben umsetzen. (K3)

Betriebstypen und -konzepte

Unterschiedliche Typen von
Gastronomiebetrieben verglei-
chen. (K4)

d1.3 Branchenibliche Fach-
begriffe

Branchenibliche Fachbegriffe
zu Produkten, Verfahren und
Gerétschaften verwenden. (K3)

(Gemass Umsetzungsdokument Liste der
Fachbegriffe in Liste des Anhang 1)

Branchenibliche Fachbegriffe

In der mundlichen und schriftli-
chen Kommunikation die bran-
cheniblichen Fachbegriffe zu
Produkten, Verfahren und Ge-
ratschaften verwenden. (K3)

(Gemass Umsetzungsdokument Liste
der Fachbegriffe in Liste des Anhang 1)

Brancheniibliche Fachbegriffe

Branchenibliche Fachbegriffe
zu Produkten, Verfahren und
Geratschaften verwenden. (K3)

(Gemass Umsetzungsdokument Liste
der Fachbegriffe in Liste des Anhang 1)

d1.4 Kommunikation

Die betrieblichen Standards fiir
die Kommunikation anwenden.
(K3)

Kommunikation

Elemente des Sprach- und
Sprechverhaltens in Fallbeispie-
len anwenden. (K3)

Kommunikation

Die Standards fir die Kommuni-
kation des UK-Zentrums anwen-
den. (K3)

d1.5 Auftreten

Die betrieblichen Standards fur
das Verhalten und Auftreten an-
wenden. (K3)

Auftreten

Elemente des personlichen Auf-
tritts (Korperpflege, Kleidung) in
Fallbeispielen anwenden. (K3)

Auftreten

Die Standards fur das Verhalten
und Auftreten des UK-Zentrums
anwenden. (K3)
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Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

d1.6 Zusammenarbeit

Beziehungen zu Mitarbeitenden
und Vorgesetzten kooperativ
mitgestalten und im Team er-
folgreich zusammenarbeiten.
(K3)

Zusammenarbeit

Beziehungen zu Mitlernenden
und Lehrpersonen kooperativ
mitgestalten und im Team er-
folgreich zusammenarbeiten.
(K3)

Zusammenarbeit

Beziehungen zu Mitlernenden
und Lehrpersonen kooperativ
mitgestalten und im Team er-
folgreich zusammenarbeiten.
(K3)

d1.7 Herausfordernde Situati-
onen und Hektik

In herausfordernden und hekti-
schen Situationen angemessen
reagieren. (K3)

Herausfordernde Situationen
und Hektik

Herausfordernde Situationen in
Fallbeispielen beschreiben und
geeignete Massnahmen aufzei-
gen. (K2)

Herausfordernde Situationen
und Hektik

In herausfordernden und hekti-
schen Situationen angemessen
reagieren. (K3)

d1.8 Gasteruckmeldungen

Gasteriickmeldungen entgegen-
nehmen und weiterleiten. (K3)

Gasteruckmeldungen

Vorgehen bei Gastertickmeldun-
gen und Reklamationen in Fall-
beispielen aufzeigen. (K2)

d1.9 Weiterbildungsmaéglich-
keiten

Madglichkeiten der beruflichen
Weiterbildung im Gastgewerbe
und die Bedeutung des lebens-
langen Lernens erklaren. (K2)

reich einsetzen

ein.

Handlungskompetenz d2: Kommunikationsmittel fir den Informationsaustausch im Kiichenbe-

Kichenangestellte EBA/Kichenangestellter EBA setzen Informations- und Kommunikationsmittel ad-
ressatengerecht ein, leiten Daten und Informationen weiter und halten die betrieblichen Bestimmungen

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

d2.1 Informationsfluss

Verfigbare Kommunikationsmit-
tel sowie IT-Anwendungen ziel-
orientiert und adressatengerecht
nutzen und damit den Informati-
onsfluss sicherstellen. (K3)

Informationsfluss

Informations- und Kommunikati-
onsmittel adressatengerecht ein-
setzen. (K3)

Informationsfluss

Informations- und Kommunikati-
onsmittel bedarfsgerecht einset-
zen. (K3)
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Erstellung

Der Bildungsplan wurde von der unterzeichnenden Organisation der Arbeitswelt erstellt. Er bezieht
sich auf die Verordnung des SBFI vom [Erlassdatum BiVo] tber die berufliche Grundbildung fir
Kiichenangestellte/Kiichenangestellter mit eidgendssischem Berufsattest (EBA).

Der Bildungsplan orientiert sich an den Ubergangsbestimmungen der Bildungsverordnung.
Weggis, [Datum]

Hotel & Gastro formation Schweiz

Die Prasidentin Der Direktor

Nicole Brandle Schlegel Max Zust

Das SBFI stimmt dem Bildungsplan nach Prufung zu.

Bern, [Datum/Stempel]

Staatssekretariat fir Bildung,

Forschung und Innovation

Rémy Hibschi
Stellvertretender Direktor
Leiter Abteilung Berufs- und Weiterbildung
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Anhang 1:

Verzeichnis der Instrumente zur Sicherstellung und Umsetzung
der beruflichen Grundbildung sowie zur Forderung der Qualitat

Dokumente

Bezugsquelle

Verordnung des SBFI tber die berufliche Grundbil-
dung fur Kiichenangestellte EBA/Kiichenangestellter
EBA

Elektronisch

Staatssekretariat fur Bildung,
Forschung und Innovation
(www.sbfi.admin.ch/bvz/berufe)

Printversion

Bundesamt fiir Bauten und Logistik
(www.bundespublikationen.admin.ch)

Bildungsplan zur Verordnung des SBFI tber die beruf-
liche Grundbildung fur Kiichenangestellte EBA/KU-
chenangestellter EBA

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Ausfuihrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfah-
ren mit Abschlussprifung inkl. Anhang (Bewertungs-
raster sowie ggf. Leistungsnachweise Uberbetriebliche
Kurse und/oder Leistungsnachweis Bildung in berufli-
cher Praxis)

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Lerndokumentation inkl. Rezeptsammlung

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Bildungsbericht

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Booklet fiir Lernende

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Ausbildungsprogramm fuir die Lehrbetriebe

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Mindesteinrichtung/Mindestsortiment Lehrbetrieb

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Ausbildungsprogramm fiir die Uberbetrieblichen Kurse

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Organisationsreglement fir die Uberbetrieblichen
Kurse

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Lehrplan fur die Berufsfachschulen

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Organisationsreglement Kommission Berufsentwick-
lung und Qualitat

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Garmethoden

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Liste der Fachbegriffe

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Referenzgerichte

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch
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Anhang 2:

Begleitende Massnahmen der Arbeitssicherheit und des Gesundheitsschutzes

Artikel 4 Absatz 1 Verordnung 5 zum Arbeitsgesetz vom 28. September 2007 (Jugendarbeitsschutzverordnung, ArGV 5; SR 822.115) verbietet generell geféhr-
liche Arbeiten fur Jugendliche. Als geféahrlich gelten alle Arbeiten, die ihrer Natur nach oder aufgrund der Umstande, unter denen sie verrichtet werden, die
Gesundheit, die Ausbildung und die Sicherheit der Jugendlichen sowie deren physische und psychische Entwicklung beeintréchtigen kdnnen. In Abweichung von
Artikel 4 Absatz 1 ArGV 5 kénnen Lernende Kiichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA ab 15 Jahren entsprechend ihrem Ausbildungsstand fiir die aufge-
fuhrten geféahrlichen Arbeiten herangezogen werden, sofern die folgenden begleitenden Massnahmen im Zusammenhang mit den Préaventionsthemen vom Be-
trieb eingehalten werden:

Ausnahmen vom Verbot der geféhrlichen Arbeiten

3)

Arbeiten, welche Jugendliche kérperlich tberbeanspruchen
Arbeiten, welche die kdrperliche Leistungsfahigkeit von Jugendlichen tbersteigen.
a) Das manuelle Handhaben von Lasten von mehr als
- 15 kg fur junge Manner bis 16 Jahre,
- 19 kg fir junge Manner von 16 — 18 Jahren,
- 11 kg fir junge Frauen bis 16 Jahre,
- 12 kg fir junge Frauen von 16 — 18 Jahren.

4)

Arbeiten mit gesundheitsgefahrdenden physikalischen Einwirkungen
a) Langer dauernde oder wiederkehrende Arbeiten bei technisch bedingten Raumtemperaturen tiber 30° C, oder um und unter 0° C.
b) Arbeiten mit heissen und kalten Medien mit hohem Berufsunfall- oder Berufskrankheitenrisiko. Unter diese fallen Arbeiten mit thermischen Gefahren durch Flissigkeiten, Dampfe
oder tiefkalte verflissigte Gase (z.B. flissiger Stickstoff).
h) Arbeiten mit nichtionisierender Strahlung, namentlich
1. elektromagnetische Felder, insbesondere Arbeiten an Sendeanlagen, in der Nahe starker Spannungen oder Strdme oder mit Geraten der Kategorie 1 oder 2 nach EN 12198

6)

Arbeiten mit gesundheitsgefahrdenden chemischen Agenzien
Arbeiten mit einer gesundheitsgefdhrdenden Exposition (inhalativ — via die Atemwege, dermal — via die Haut, oral — via den Mund) oder einer entsprechenden Unfallgefahr.
a) Arbeiten mit Stoffen oder Zubereitungen, die eingestuft sind mit mindestens einem der nachfolgenden Gefahrenhinweise
3. spezifische Zielorgan-Toxizitat nach einmaliger Exposition (H370, H371 — bisher R39, R68),
5. Sensibilisierung der Atemwege (H334 — bisher R42),
6. Sensibilisierung der Haut (H317 — bisher R43)

8)

Arbeiten mit geféahrlichen Arbeitsmitteln
b) Arbeiten mit Arbeitsmitteln, welche bewegte Teile aufweisen, an denen die Gefahrenbereiche nicht oder nur durch einstellbare Schutzeinrichtungen geschitzt sind, namentlich
Einzugsstellen, Scherstellen, Schneidstellen, Stichstellen, Fangstellen, Quetschstellen und Stossstellen.

10)

Arbeiten in einem ungesicherten Arbeitsumfeld
a) Arbeiten mit Absturzgefahr, insbesondere auf tiberhéhten Arbeitsplatzen.

27




Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung fur
Kichenangestellte EBA/Kuchenangestellter EBA

Gefahrliche Gefahr(en) Praventionsthemen fir die Schulung/Ausbildung, Begleitende Massnahmen durch Fachkraft? im Betrieb
Arbeiten Anleitung und Uberwachung Schulung/Ausbildung Anleitung der Lernenden Uberwachung der Ler-
(ausgehend von der Lernenden nenden
den Handlungs- Aus- Ausbil- Unter- Unter- Standig | Haufig Gele-
kompetenzen) nahme dungim | stitzung | stiitzung gentlich
Betrieb | UK BFS
Schwere Lasten o Manuelles Bewegen von grossen 3a) - Hebe- und Tragetechniken. 1.Sem |1.Sem | 1.Sem | Lernende vor Arbeitsauf- 1L 2.1j
Elpla Htand!ungs- Lasten - Fur schwere Gegenstande geeignete Hilfsmittel beniit- na:rTe m&thACSheSC_Iglstetn
ompetenz: e  Sturz-/ Absturzgefahr zen. schulen ( , SiBe etc.).
as; a4.1 . Rickenschaden - Bei Uberschreiten der Grenzwerte (3a) ist eine Gefahr- . .
bl; b2; b3; b4 . - Demonstration und praktische
ca dungsermittlung nach Suva 88190 durchzufiihren Anwendun
- Sichere Aufstiegshilfen benutzen. 9-
- Leitern mit GS-Zeichen und sicherem Stand
Hilfsmittel:
Wegleitung zur Verordnung 3 zum Arbeitsgesetz, Art.
25 «Lasten / Jugendliche»
SUVA Checkliste44018.D «Hebe und Trage richtig» E-
KAS Checkliste 6802 «Kiiche»
EKAS IS 6509 «Unfall kein Zufall»EKAS-Branchenld-
sung «Betriebsanleitung Arbeitssicherheit» oder be-
triebseigenes Arbeitssicherheitskonzept mit betriebli-
chen Standards.
Arbeiten in der o Sturz-/ Absturzgefahr 10a  |. sjchere Aufstiegshilfen benutzen. 1.Sem | 1.Sem |1.Sem | Lernende vor Arbeitsauf- LU |2l
Hohe . . . . . nahme mittels Checklisten
Bipla Handlungs- e  Rickenschaden - I._elte.rn mit GS-Zeichen und sicherem Stand. schulen (KOPAS, SiBe efc.).
kompetenz: Hilfsmittel:
a3; a4.1 EKAS Checkliste 6802 «Kiiche» Demonstration und praktische
bl; b2; b3; b4 EKAS IS 6509 «Unfall kein Zufall» Anwendung.
c4 EKAS-Branchenldsung «Betriebsanleitung Arbeitssi-
cherheit» oder betriebseigenes Arbeitssicherheitskon-
zept mit betrieblichen Standards.
Arbejten in kajten «  Kalte Umgebungstemperatur 4a) - Korrektes Tragen von geeigneter PSA 1.Sem | 1.Sem |1.Sem | Demonstration und praktische | 1.Lj 2.
(gekuhiten) Rau- (z.B Einlagern von Waren im Tiefkihler, Kélteschutzklei- Anwendung.
men N
. der, Kalteschutzhandschuhe usw.).
Bipla Handlungs- o
kompetenz: Hilfsmittel:
a3: b4 Wegleitung zur Verordung 3 zum Arbeitsgesetz Art 21

2 Als Fachkraft gilt, wer im Fachbereich der lernenden Person tber ein eidg. Fahigkeitszeugnis (eidg. Berufsattest, wenn in BiVo vorgesehen) oder tber eine gleichwertige Qualifikation verfiigt.

28




Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung fur

Kichenangestellte EBA/Kuchenangestellter EBA

Umgang und Rei- Veratzung 6a - Aufbewahrungsort / Zugang Sicherheitsdatenblatter. 2.Sem | 1.Sem | 2.Sem | Demonstration und praktische | 1.Lj
nigen mit Chemi- Einatmen gefahrlicher Dampfe 3)5)6) | - Umgang mit Gefahrstoffen. Anwendung. 2.1
kalien - GHS Symbole.
Bipla Handlungs- Verschlucken - 1.Hilfe Massnahmen. Zutritt zum Gefahrstofflager
kompetenz: Verbrennen - Korrektes Tragen von geeigneter Bekleidung und PSA und Anwendung erst nach
b4 (Schutzmaske, Schutzbrille, Handschuhe, Schiirze, ge- erfolgter Unterweisung.
eignetes Schuhwerk). ) )
Hilfsmittel fir Umgang mit Chemikalien: Schutzausru§tupg fr den I_"er-
o nenden personlich zur Verfi-
- Suva‘MB 11030 «Gefahrhchg Stoffe. Was man dar- gung stellen und die Anwen-
Uiber wissen muss» und Cheminfo Flyer «Das dung sicherstellen.
Sicherheitsdatenblatt fir chemische Produkte»
- Hautschutz Suva CL 67117 «Hautschutz in der Nah-
rungsmittelindustrie, in Grosskiichen und im
Catering.»
- EKAS 6209 ««Unfall - kein Zufall!»
- EKAS-Checkliste 6802.d «Kiiche»
- Reinigung von Maschinen -&gt; Betriebs- und War-
tungsanleitung sowie CE-Konformitéatserklarung des
Herstellers
Arbeiten mit heis- Veratzung 4b - Umgang mit heissen, auch leeren Utensilien und Hili- |1-Sem |1.Sem | 1.Sem | Demonstration und praktische | 1.Lj 2.
sen Flussigkei- mitteln (Pfannen, Frittierdl). Anwendung.
Verbrennung _—_ o
ten, Dampf und i Ahrli 5 - Kopf beim Offnen von Combi-Steamer / Spillmaschine Wichtige Hinweise:
Frittierol Einatmen gefahrlicher Dampfe by P - Wechseln von Frittierdl
Bipla Handlungs- zur Seite drehen. - Entsorgen des verbrauchten
P ung Hilfsmittel fir Arbeiten mit heissen Medien: . 9 Y
kompetenz: ) ) ] _ Ols
ad; a5; -Betriebs- und Wartungsanleitung sowie CE-Konformi- - Kein Wasser in der Nahe der
b4 tatserklarung des Herstellers Fritteuse
- Schutz vor Verbrennungen und Bréanden
- Hilfsmittel EKAS 6209 S.52
- PSA benutzen
Arbeiten mit In- 4h 1.Sem |[1.Sem | 1.Sem |Information. 1.1 2.1

duktionsgeraten
Bipla Handlungs-
kompetenz:

a4, ab5;

b4

Abstrahlung Magnetfelder

Schwangere oder Menschen mit Herzschrittmachern
durfen den Magnetfeldern nicht ausgesetzt werden.
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Kichenangestellte EBA/Kuchenangestellter EBA

Arbeiten mit Mes-
ser

Bipla Handlungs-
kompetenz:

a4, a5; ab;

b4

Schnitt- und Stichgefahr 8b - Rutschsicherheit Schneidebrett beachten

- Wabhl des richtigen Messers

- Scharfe Messer verwenden

- Reinigung der Messer

Hilfsmittel:

Betriebliche Standards.

EKAS — Checkliste 6803 «Messer in Kiichen»

1.Sem

1.Sem

1.Sem

Demonstration und praktische
Anwendung:

- Schneidetechnik.

- Messer und spitze Gegen-
stéande (z.B. Fleischgabel etc.)
nicht im Waschbecken mit
Spulmittel.

1.1

2.Lj

Fur alle aufgefihrten Leistungsziele finden Lernende wie Berufsbildner weitere Hinweise im betrieblichen Ausbildungsprogramm.

Glossar:
Bipla

PSA
GHS-Symbole
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Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung ftr
Kichenangestellte EBA/Klchenangestellter EBA

Glossar

(*siehe Lexikon der Berufsbildung, 4. iiberarbeitete Auflage 2013, SDDB Verlag, Bern, www.lex.berufs-
bildung.ch)

Berufshildungsverantwortliche*

Der Sammelbegriff Berufshildungsverantwortliche schliesst alle Fachleute ein, die den Lernenden wah-
rend der beruflichen Grundbildung einen praktischen oder schulischen Bildungsteil vermitteln: Berufsbild-
ner/in in Lehrbetrieben, Berufsbildner/in in UK, Lehrkraft fir schulische Bildung, Prufungsexpert/in.

Bildungsbericht*

Im Bildungsbericht wird die periodisch stattfindende Uberpriifung des Lernerfolgs im Lehrbetrieb festge-
halten. Diese findet in Form eines strukturierten Gesprachs zwischen Berufsbildner/in und lernender Per-
son statt.

Bildungsplan

Der Bildungsplan ist Teil der BiVo und beinhaltet neben den berufspéadagogischen Grundlagen das Qua-
lifikationsprofil sowie die in Handlungskompetenzbereiche gruppierten Handlungskompetenzen mit den
Leistungszielen je Lernort. Verantwortlich fur die Inhalte des Bildungsplans ist die nationale OdA. Der
Bildungsplan wird von der OdA erstellt und unterzeichnet.

Europdischer Qualifikationsrahmen (EQR)

Der Europdische Qualifikationsrahmen fir lebenslanges Lernen (EQR) hat zum Ziel, berufliche Qualifika-
tionen und Kompetenzen in Europa vergleichbar zu machen. Um die nationalen Qualifikationen mit dem
EQR zu verbinden und dadurch mit den Qualifikationen von anderen Staaten vergleichen zu kénnen,
entwickeln verschiedene Staaten nationale Qualifikationsrahmen (NQR).

Handlungskompetenz (HK)

Handlungskompetenz zeigt sich in der erfolgreichen Bewaéltigung einer beruflichen Handlungssituation.
Dazu setzt eine kompetente Berufsfachperson selbstorganisiert eine situationsspezifische Kombination
von Kenntnissen, Fertigkeiten und Haltungen ein. In der Ausbildung erwerben die Lernenden die erforder-
lichen Fach-, Methoden-, Sozial- und Selbstkompetenzen zur jeweiligen Handlungskompetenz.

Handlungskompetenzbereich (HKB)

Berufliche Handlungen, d.h. Tatigkeiten, welche &hnliche Kompetenzen einfordern oder zu einem &hnli-
chen Arbeitsprozess gehoren, sind in Handlungskompetenzbereiche gruppiert.

Kommission fir Berufsentwicklung und Qualitat (Kommission SKBQ)

Jede Verordnung Uber die berufliche Grundbildung definiert in Abschnitt 10 die Schweizerische Kommis-
sion fur Berufsentwicklung und Qualitat fir den jeweiligen Beruf oder das entsprechende Berufsfeld.

Die Kommission SKBQ ist ein verbundpartnerschaftlich zusammengesetztes, strategisches Organ mit
Aufsichtsfunktion und ein zukunftgerichtetes Qualitatsgremium nach Art. 8 BBGS.

Lehrbetrieb*

Der Lehrbetrieb ist im dualen Berufsbildungssystem ein Produktions- oder Dienstleistungsunternehmen,
in dem die Bildung in beruflicher Praxis stattfindet. Die Unternehmen brauchen eine Bildungsbewilligung
der kantonalen Aufsichtsbehdrde.

Leistungsziele (LZ)

Die Leistungsziele konkretisieren die Handlungskompetenz und gehen auf die aktuellen Bedrfnisse der

3 SR 412.10
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wirtschaftlichen und gesellschaftlichen Entwicklung ein. Die Leistungsziele sind beziglich der Lernortko-
operation aufeinander abgestimmt. Sie sind fur Lehrbetrieb, Berufsfachschule und UK meistens unter-
schiedlich, die Formulierung kann auch gleichlautend sein (z.B. bei der Arbeitssicherheit, beim Gesund-
heitsschutz oder bei handwerklichen Tatigkeiten).

Lerndokumentation*

Die Lerndokumentation ist ein Instrument zur Férderung der Qualitat der Bildung in beruflicher Praxis. Die
lernende Person halt darin selbstandig alle wesentlichen Arbeiten im Zusammenhang mit den zu erwer-
benden Handlungskompetenzen fest. Die Berufsbildnerin oder der Berufsbildner ersieht aus der Lerndo-
kumentation den Bildungsverlauf und das persodnliche Engagement der lernenden Person.

Lernende Person*

Als lernende Person gilt, wer die obligatorische Schulzeit beendet hat und auf Grund eines Lehrvertrags
einen Beruf erlernt, der in einer Bildungsverordnung geregelt ist.

Lernorte*

Die Starke der dualen beruflichen Grundbildung ist der enge Bezug zur Arbeitswelt. Dieser widerspiegelt
sich in der Zusammenarbeit der drei Lernorte untereinander, die gemeinsam die gesamte berufliche
Grundbildung vermitteln: der Lehrbetrieb, die Berufsfachschule und die Uberbetrieblichen Kurse.

Nationaler Qualifikationsrahmen Berufsbildung (NQR Berufsbildung)

Mit dem NQR Berufshildung sollen die nationale und die internationale Transparenz und Vergleichbar-
keit der Berufshildungsabschliisse hergestellt und damit die Mobilitat im Arbeitsmarkt geférdert wer-
den. Der Qualifikationsrahmen umfasst acht Niveaustufen mit den drei Anforderungskategorien
«Kenntnisse», «Fertigkeiten» und «Kompetenzen». Zu jedem Abschluss der beruflichen Grundbildung
wird eine standardisierte Zeugniserlauterung erstellt.

Organisation der Arbeitswelt (OdA)*

»Organisationen der Arbeitswelt® ist ein Sammelbegriff flr Tragerschaften. Diese konnen Sozialpartner,
Berufsverbédnde und Branchenorganisationen sowie andere Organisationen und Anbieter der Berufsbil-
dung sein. Die fur einen Beruf zustandige OdA definiert die Bildungsinhalte im Bildungsplan, organisiert
die berufliche Grundbildung und bildet die Tragerschaft fur die Uberbetrieblichen Kurse.

Qualifikationsbereiche*

Grundsatzlich werden drei Qualifikationsbereiche in der Bildungsverordnung festgelegt: praktische Ar-
beit, Berufskenntnisse und Allgemeinbildung.

e Qualifikationsbhereich Praktische Arbeit: Fir diesen existieren zwei Formen: die individuelle
praktische Arbeit (IPA) oder die vorgegebene praktische Arbeit (VPA).

e Qualifikationsbhereich Berufskenntnisse: Die Berufskenntnisprifung bildet den theoreti-
schen/schulischen Teil der Abschlussprifung. Die lernende Person wird schriftlich oder schriftlich
und mundlich gepruft. In begriindeten Fallen kann die Allgemeinbildung zusammen mit den Berufs-
kenntnissen vermittelt und gepruft werden.

¢ Qualifikationsbhereich Allgemeinbildung: Der Qualifikationsbereich richtet sich nach der Verord-
nung des SBFI vom 27. April 20064 tiber Mindestvorschriften fir die Allgemeinbildung in der berufli-
chen Grundbildung.

Qualifikationsprofil

Das Qualifikationsprofil beschreibt die Handlungskompetenzen, iber die eine lernende Person am Ende
der Ausbildung verfiilgen muss. Das Qualifikationsprofil wird aus dem Tatigkeitsprofil entwickelt und dient
als Grundlage fur die Erarbeitung des Bildungsplans.

4 SR 412.101.241
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Qualifikationsverfahren (QV)*

Qualifikationsverfahren ist der Oberbegriff fir alle Verfahren, mit denen festgestellt wird, ob eine Person
Uber die in der jeweiligen Bildungsverordnung festgelegten Handlungskompetenzen verfugt.

Staatssekretariat fir Bildung, Forschung und Innovation (SBFI)

Zusammen mit den Verbundpartnern (OdA, Kantone) ist das SBFI zustandig fur die Qualitatssicherung
und Weiterentwicklung des Berufshildungssystems. Es sorgt fur Vergleichbarkeit und Transparenz der
Angebote im gesamtschweizerischen Rahmen.

Unterricht in den Berufskenntnissen

Im Unterricht in den Berufskenntnissen der Berufsfachschule erwirbt die lernende Person berufsspezifi-
sche Qualifikationen. Die Ziele und Anforderungen sind im Bildungsplan festgehalten. Die Semesterzeug-
nisnoten fur den Unterricht in den Berufskenntnissen fliessen als Erfahrungsnote in die Gesamtnote des
Qualifikationsverfahrens ein.

Uberbetriebliche Kurse (iiK)*

In den UK wird erganzend zur Bildung in Betrieb und Berufsfachschule der Erwerb grundlegender prakti-
scher Fertigkeiten vermittelt.

Verbundpartnerschaft*

Berufshildung ist eine gemeinsame Aufgabe von Bund, Kantonen und OdA. Gemeinsam setzen sich die
drei Partner fir eine qualitativ hoch stehende Berufsbildung ein und streben ein ausreichendes Lehrstel-
lenangebot an.

Verordnung des SBFI uber die berufliche Grundbildung (Bildungsverordnung; BiVo)

Die BiVo eines Berufes regelt insbesondere Gegenstand und Dauer der beruflichen Grundbildung, die
Ziele und Anforderungen der Bildung in beruflicher Praxis und der schulischen Bildung, den Umfang der
Bildungsinhalte und die Anteile der Lernorte sowie die Qualifikationsverfahren, Ausweise und Titel. Die
OdA stellt dem SBFI in der Regel Antrag auf Erlass einer BiVo und erarbeitet diese gemeinsam mit Bund
und Kantonen. Das Inkrafttreten einer BiVo wird verbundpartnerschaftlich bestimmt, Erlassinstanz ist das
SBFI.

Vorgegebene praktische Arbeit (VPA)*

Die vorgegebene praktische Arbeit ist die Alternative zur individuellen praktischen Arbeit. Sie wird wéh-
rend der ganzen Prifungszeit von zwei Expert/innen beaufsichtigt. Es gelten fur alle Lernenden die Pri-
fungspositionen und die Prifungsdauer, die in der Bildungsverordnung festgelegt sind.

Ziele und Anforderungen der beruflichen Grundbildung

Die Ziele und Anforderungen an die berufliche Grundbildung sind in der BiVo und im Bildungsplan festge-
halten. Im Bildungsplan sind sie in Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen und Leis-
tungsziele fur die drei Lernorte Betrieb, Berufsfachschule und UK gegliedert.
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