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Implementierung der beruflichen Grundbildungen

Kdchin EFZ / Koch EFZ
Klchenangestellte EBA / Kichenangestellter EBA

Hotel & Gastro

Inhalt

* Revisionsprozess
* Grundlagendokumente / Bildungserlasse

* Lernortkooperation
= Lernort Berufsfachschule
= Lernort Uberbetriebliche Kurse
= |Lernort Betrieb

* Qualifikationsverfahren

* Dokumente / weitere Informationen
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Eine Aufgabe — drei Partner

Organisationen der Arbeitswelt
Hotel & Gastro formation Schweiz
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Inhalt

* Revisionsprozess
* Grundlagendokumente / Bildungserlasse

* Lernortkooperation
= Lernort Betrieb
= Lernort Berufsfachschule
= Lernort Uberbetriebliche Kurse

« Qualifikationsverfahren
* Dokumente / weitere Informationen
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Hierarchie der Grundlagendokumente

Bildungsverordnung

BiVO

Bildungsplan
u.a. mit
Handlungskompetenzbereichen,
Handlungskompetenzen und
Leistungszielen je Lernort

Betrieb Berufsfachschule
Ausbildungsprogramm Lehrplan flr
fur die Lehrbetriebe Berufsfachschulen

15.04.2024

K

Ausbildungsprogramm

Nationaler Lehrplan ABU

Implementierung Kiiche 2024

Qv
Ausfluhrungsbestimmungen
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Bildungserlasse

Die Bildungsverordnung (BiVo)
+ Ist die gesetzliche Grundlage und die Basis fur den Bildungsplan

Regelt die Anteile der drei Lernorte
(Betrieb, Berufsfachschule, UK)

Fachliche Anforderungen an die Berufsbildenden

Hochstzahl Lernende im Betrieb

Verpflichtung zur Fihrung einer Lerndokumentation

Ubergeordneter Rahmen fiir das Qualifikationsverfahren (QV)

15.04.2024
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BiVo Art.10

Fachliche Anforderungen an Berufsbildnerinnen und Berufsbildner

« Kochin oder Koch EFZ mit mind. drei Jahren beruflicher Praxis im
Lehrgebiet

» Kochin oder Koch mit mind. drei Jahren beruflicher Praxis im Lehrgebiet
» Einschlagiger Abschluss der héheren Berufsbildung

15.04.2024 Implementierung Kiiche 2024 7
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BiVo Art.11

Hochstzahl der Lernenden
* 1 lernende Person

= Eine berufsbildende Person zu 80% oder
zwei berufsbildende Personen zu je 60%

* Fur jede weitere lernende Person
= Zusatzliche Fachkraft zu 80% oder zwei Fachkrafte zu je 60%

* Ausnahmen konnen durch die kantonale Behorde bewilligt werden.

15.04.2024 Implementierung Kiiche 2024 8
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Bildungserlasse

* Ausbildungsinhalte
= Handlungskompetenzbereiche
= Handlungskompetenzen
= Leistungsziele fur Betrieb, Berufsfachschule, UK

Der Bildungsplan (BiPla)
* Qualifikationsprofil

= Berufsbild / Ubersicht der Handlungskompetenzen

Implementierung Kiiche 2024
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Qualifikationsprofil EFZ

Ubersicht iiber die neuen Handlungskompetenzen

W :a:lndi Iun?:'l,(enmne- Handlungskompetenzen >
al a2 a3 Gelieferte a4 Lebensmittel, ab Tierische und ab Gerichte
Zubereiten und mitgestalten, Food- Warenkosten und Lebensmittel auf Qualitat | Arbsitsplaiz, Werkzeuge, | pflanzenbasierte kombinieren, anrichten
A ] i von Trends miteir i Nahrwert von Gerichien | und Menge kontrollieren | Utensilien und Gerite fir | Lebensmitiel zu Speisen | und inszenieren
Speisen und und den berechnen und und geeignet lagem die Speiseproduktion und Gerichten
i A U geeignete Lt vorbereiten zubereiten, veredeln und
anpassen einkaufen sensorisch priffen
b1 Hygiene, b2 Unfall- und b3 Abfalle und Reststofie | b4 Gerdte, Werkzeuge,
der L 3 aufgrund der Lagerung | Geschirr, Raume und
B Vorgaben zur Auskunftspflicht und minimieren und im und Vorbereitung von Einrichtungen reinigen
Sicherheit und mikrobiclogische Ereignisfall Speisen trennen und und instand halien
igkei Qualits in der entsorgen
Kiiche sichersiellen frefien
i Retzem c1 Die Ablaufe in der c2 Die Zusammenarbeit | c3 Digitale Bestell-, cd DiE:' Produktivitat ?n c5 Verluste und
betrieblicherung | K<Uche pianen und mit Partnerinnen und Berechnungs- und der Kuiche gewahrieisten | Verschwendung von
€ | wirtschattiicher umseizen Partnem an den F s fiar den | und Lebensmitieln, Speisen
% Nahtstellen planen und | Kiichenbereich und Betriebsmitieln
EETE vorbereiten anwenden vermeiden
d1 Den eigenen Aufiritt | d2 Kommunikationsmitiel | d3 Mit Gasten und
gestalten und mit 1 die innerbetrieblich in einer
Gasten |Infor zweiten L;
sowie Lieferantinnen und |und den oder in Englisch
Lieferanten Infor iz
D m:i:i:l" kemmunizieren im Kichenbereich
einselzen sowie
Methoden fiir
Prasentationen von
Speisen und Gerichten
anwenden

15.04.2024
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Qualifikationsprofil EBA

Ubersicht iiber die neuen Handlungskompetenzen

15.04.2024

+ Handlungskompetenz-
bereiche

Handlungskompetenzen 2>

a1 Speisen den a2 Wareneinkauf a3 Gelieferte a4 Ls a5 Lt zu a6 Gerichte
Fd iten und Ga Grfnissen L i und dabei | Ls auf Arbeitsplaiz, einfachen Gerichten kombinieren, anrichten
a i von Grundsatze der Qualitat und Menge Werkzeuge, Utensilien | zubereiten und und prasentieren
A Speisen und gesunden Ermahrung konfrollieren und und Gerate fur die sensorisch prifen
Gerichten umsetzen geeignet lagern Speiseproduktion
vorbereiten
b1 Hygiene, b2 Unfall- und b3 Abfalle und b4 Gerate, Werkzeuge,
Umsetzen der L heit, |[Erl Reststoffe trennen, Geschirr, Raume und
B Vorgaben zur it und 1 und im lagem und enisorgen Einrichtungen reinigen
Sicherheit und mikrobiologische Ereignisfall und instand halten
2o R in
der Kuche sicherstellen | trefien
c1 Die Ablaufe in der c2 Verluste und
:)J;nnﬁzia:her It Kiiche umsetzen Verschwendung von
C HEchafticher Lebensmitieln, Speisen
:I‘aﬁufe und Betriebsmitteln
vermeiden
d1 Den eigenen Aufiritt | d2
gestalten und mit Kommunikationsmittel
D Autftreten und Mitarbeitenden filr den

komm

im Kiichenbereich
einsetzen

Implementierung Kiiche 2024

11

Hotel & Gastro

E

oy /

Leistungsziele im Bildungsplan

15.04.2024

bot Iten, Food-Tren

I z al: Spei

Gastebedirfissen anpassen

ds miteinbeziehen und den

Kéchinnen/Kache gestalten das betriebliche Speiseangebot mit. Dabei setzen sie ihre Produktekennt-
nisse und aktuelle Food-Trends um und berlicksichtigen die Anforderungen der spezifischen Gaste-

segmente und Gastewiinsche.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tberbetriebliche Kurse

a1.1-B Pflanzliche Lebens-
mittel

Pflanzliche Lebensmittel fur das
Speiseangebot erkennen und
einsetzen:

« Gemiise

Kartoffeln

Getreide

Hilsenfrichte

= Obst

Samen und Kerne

Pilze

Krauter

Gewiirze

Sprossen

(K3)

a1.1.BFS Pflanzliche Lebens-
mittel

Pflanzliche Lebensmittel in Be-
zug auf Herkunft, Verfugbarkeit,
Zusammensetzung, Deklarati-
onsrichtlinien, Verwendungs-
zweck und Sorten sowie gén-
gige Anbaumethoden verglei-
chen

+ Gemiise

+ Kartoffeln

+ Getreide

Hilsenfriichte

+ Obst

Samen und Kerne

+ Pilze

Krauter

+ Gewirze

+ Sprossen

(K4)

a1.1-iK Pflanzliche Lebens-
mittel

Pflanzliche Lebensmittel fur das
Speiseangebot erkennen und
einsetzen:

« Gemiise

Kartoffeln

Getreide

Hilsenfrichte

Obst

Samen und Kerne

Pilze

Krauter

Gewiirze

Sprossen

(K3)

Implementierung Kiiche 2024
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Was ist Handlungskompetenz?

Handlungskompetent ist, wer komplexe und zukunftsoffene Situationen
* eigeninitiativ

* Zielorientiert

« fachgerecht

* situationsorientiert
 sozial verantwortlich
bewaltigt.

15.04.2024 Implementierung Kiiche 2024 13
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Alle Lernorte

Liste der Garmethoden
] I n Z u Sa m m e n a rbe it Garmethode | Temperatur- Fettstoff | Fremdfliissigkeit Merkmale Garmethode Gargut Hinweise

bereich

Diinsten 100-130°C Ja Fond, Wein, Wasser | Zugedeckt auf dem Herd Gemiise, Obst

mit dem Kochverband
am Schluss Fliissigkeit
wurden die
Zugedeckt auf dem H.erd t Schlachtfleisch, M[d,

Garmethoden auf ihre it war Fromannssiget, | oligel K

Sauce kann aus der Schalentiere, Weichtiere

L . . Garfliussigkeit hergestellt
Aktualitat Uberpruft
. In geschlossenem Gar- Getreide
! deckt auf d
und eine neue, Ferd i Fromafiesigkar
im Verhaltnis zur

angepasste Cuetanigien

Zugedeckt auf dem Herd, Pilze, Gemiise und Obst

Liste erarbeitet. e | o st

Garguts

15.04.2024 Implementierung Kiiche 2024 14
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Liste der Garmethoden

Auszug zu den Veranderungen

+ Auf das Glasieren als eigenstandige Methode wird verzichtet, da es sich
bei Gemuse um ein Dunsten sowie bei Schlachtfleisch um ein Schmoren
handelt.

- Das Garen im Ol oder Eigenfett (Confieren) wird dem Pochieren
zugeordnet.

« Das Garen im Vakuumbeutel (Sous-vide) ist nicht als eigenstandige
Methode zu verstehen, sondern als eine Variante des Dampfens, Siedens
oder Pochierens.

15.04.2024 Implementierung Kiiche 2024 15
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Lernortkooperation

Berufsbildung ist ein Gemeinschaftsprojekt

15.04.2024 Implementierung Kiiche 2024 16
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Lernort Berufsfachschule

Lektionentafel EFZ

Unterricht 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr Total
a. Berufskenntnisse
Zubereiten und Prasentieren von Speisen und Gerichten 120 120 120 360
Umsetzen der Vorgaben zur Sicherheit und Nachhaltigkeit 80 80 80 240

Umsetzen betrieblicher und wirtschaftlicher Ablaufe

Auftreten und Kommunizieren
gnkl._ Kommunikation in einer zweiten Landessprache oder

nglisch)
Total Berufskenntnisse 200 200 200 600
b. Allgemeinbildung 120 120 120 360
c. Sport 40 40 40 120
Total Lektionen 360 360 360 1080
15.04.2024 Implementierung Kiiche 2024 17
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Lernort Berufsfachschule

Lektionentafel EBA

Unterricht 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr Total
a. Berufskenntnisse
— Zubereiten und Priisentieren von Speisen und 120 120 240
Gerichten
— Umsetzen der Vorgaben zur Sicherheit und 80 80 160
Nachhaltigkeit
— Umsetzen betrieblicher und wirtschaftlicher
Abliufe
— Aufireten und Kommunizieren
Total Berufskenntnisse 200 200 400
b. Allgemembildung 120 120 240
c. Sport 40 40 80
Total Lektionen 360 360 720
15.04.2024 Implementierung Kiiche 2024 18
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Lernort Berufsfachschule

Zusammenzug der wichtigsten Punkte

» Die Anzahl der Lektionen bleibt gleich

» Geringfugige Veranderungen der Zuteilung der Lebensmittel auf die Semester
* Der Unterricht wird handlungskompetenzorientiert gestaltet

» Die Fremdsprache ist im berufskundlichen Unterricht infgegriert

g
* QV-Berufskenntnisse - schriftlich fallt weg -

15.04.2024 Implementierung Kiiche 2024 19

19

Hotel & Ga?;;ol”(,) _—

%

Lernortkooperation

Berufsbildung ist ein Gemeinschaftsprojekt

15.04.2024 Implementierung Kiiche 2024 20
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EFZ und EBA
BiVo Art.8 uiberbetriebliche Kurse

4 Tage 4 Tage
1 4 Tage 1 4 Tage
2 4 Tage 2 4 Tage
2 4 Tage 2 4 Tage
4 Tage

15.04.2024 Implementierung Kiiche 2024 21
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BiVo Art.15

Leistungsdokumentation in den UK

* Die Anbieter der Uberbetrieblichen Kurse halten die Leistungen der
lernenden Person in Form je eines Kompetenznachweises fur jeden
uberbetrieblichen Kurs fest.

+ Die Anbindung an die Lerndokumentation ist moglich, dies entscheidet der
uK-Standort. Vorteile daraus waren:
= Digitale Unterlagen
= Referenzrezepte
= Ablegen / Ubermitteln des UK - Berichts

15.04.2024 Implementierung Kiiche 2024 22
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Lernortkooperation

Berufsbildung ist ein Gemeinschaftsprojekt

15.04.2024

Implementierung Kiiche 2024
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Lernort Betrieb

Ausbildungsprogramm fiir die Lehrbetriebe

Leistungsziele Betrieb 1 2| 3|4 5 | 6 | Hinweise Praxisauftrége
a1.1-B Pflanzliche Lebensmittel Semester Berufsfachschule: 1.// 2./ 3. PB1_EFZ 01
Pflanzliche Lebensmittel fiir das Speiseangebot 1. Semester: Gemse, Pilze, Krauter, Gewtirze PB2_EFZ 03
erkennen und einsetzen: 2. Semester: Kartoffeln
o 3. Semester: Getreide, Hiilsenfriichte, Obst, Samen und Keme,
+ Gemuse Sprossen
« Kartoffeln
e Uberbatriebliche Kurse GK: 1 /12 3 1 41/ 5
° O::tel'l G O] O [l K 1: insbesondere Gemiise, Pilze, Kréuter, Gewiirze
° s d K K 2: insbesondere Kartoffeln, Hulsenfrichte
- P:Zn;el'l un ame K 3: insbesondere Getreide, Obst, Samen und Kerne, Sprossen
«  Krauter
« Gewlrze
- Sprossen
(K3)
Legende:

Dunkelblaues Feld = in diesem Semester instruieren und anwenden

Hellblaues Feld = in diesem Semester trainieren und vertiefen

15.04.2024

Hinweise: durch OdA erganzt
Praxisauftrage: Vertisfung der Theorie und Praxis

Implementierung Kiiche 2024
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Lernort Betrieb

BiVo Art.12 Lerndokumentation

* Die lernende Person fuhrt wahrend der Bildung in beruflicher Praxis eine
Lerndokumentation, in der sie laufend alle wesentlichen Arbeiten im
Zusammenhang mit den zu erwerbenden Handlungskompetenzen festhalt.

* Mindestens einmal pro Semester kontrolliert und unterzeichnet die
Berufsbildnerin oder der Berufsbildner die Lerndokumentation und
bespricht sie mit der lernenden Person.

15.04.2024 Implementierung Kiiche 2024 25
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Lernort Betrieb

Praxisauftrage Betrieb

Geschatzter Zeitaufwand: 160 min.

Situation

Nachdem Sie sich bereits mit der Beschaffung, der Warenannahme und der Lagerung von Fischen
und Meeresfrichten beschaftigt haben, geht es nun an die Planung von Fischgerichten. Fir eine
interne Degustation diirfen Sie unterschiedliche Fischgerichte planen, die Ihrem Betriebskonzept
entsprechen. Zu einem spateren Zeitpunkt werden Sie diese dann zubereiten. Das beliebteste Gericht
soll dann den Weg in den Speiseplan oder auf die Speisekarte finden.

15.04.2024 Implementierung Kiiche 2024 26
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Lernort Betrieb

Auftrag: Angebotsplanung

kénnen.

Sie dirfen vier Fischgerichte fir die Degustation planen. Recherchieren Sie flr lhre Ideensammiung
uber das Internet oder anhand betrieblicher Rezepturen. Beriicksichtigen Sie dabei die folgenden
Punkte und tragen Sie diese anschliessend in die vorbereitete Matrix ein:

+ mindestens zwei unterschiedliche Fische missen verwvendet werden.

¢ bei mindestens einem Gericht miissen auch Meeresfriichte enthalten sein.

+ alle Fischgerichte milissen mit unterschiedlichen Garmethoden zubereitet werden.

* es muss zwingend eine Garmethode mit einer Fremdflissigkeit dabei sein.

+ Dbei einem Fischgericht darf auch ein ganzer Fisch serviert werden.

« ein Fischgericht soll als Vorspeise (warm oder kalt) oder als Fingerfood serviert werden

Rezeptieren Sie die Gerichte in lhrem Rezept-Tool.

15.04.2024

Implementierung Kiiche 2024
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Lernort Betrieb

Praxisauftrage Betrieb

* Einbettung BiPla
Einbettung Situation

+ Auftrag mit
aufbereitetem Content

+ Selbsteinschatzung
Lernende

* Fremdeinschatzung
Berufsbildende

15.04.2024

Fremdeinschéatzung durch Berufshildnerin/Berufsbildner

Formative Rickmeldung

« Geben Sie ihrem Lernenden eine konstruktive Ruckmeldung zum Auftrag. Hierfur dienen ihnen
folgende Hinweise: Vorgehensweise bei der Recherche / Informationen in der Matrix /
Bericksichtigung des B#triebskonzeples  Reflexion

Summative Rickmeldung
+ Ubertrag in den Bildungsbericht (1.4/22/24/3.3/4.1)

1. Fachkompetenz A|B|C|D

1.4 Umsetzung der Berufskenntnisse
Verbindung von Thearie und Praxis

2. Methodenkompetenz AlB|C|D

2.2 Vernetztes Denken

Verstehen und Nachvollziehen von Arbeitsablauien und -
prozessen / eigene Beitrage / Verbesserungsvorschlage

2.4 Lern- und Arbeitsstrategie

Bewusste Steuerung der eigenen Lemnprozesse / Prozesse und
Sachverhalte erklaren und prasentieren

Implementierung Kiiche 2024
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BiVo Art.13

Bildungsbericht
+ Bildungsbericht des SDBB

* Wird von den Berufsbildenden
ausgefullt

* In Lerndokumentation integriert

» Zeitraum wahlen damit
Fremdeinschatzungen aus
Praxisauftrag angezeigt werden

BILDUNGSBERICHT

1 et Bingretsontiry, APl T i festperatin, cass e Btsbidrarn s & Berutstudrer den Bldurgastind
- - ik mers .

Versntuertich fis de Ausbidungsperiode:

Semestr 10 20 30 40 O s0 70 @

opm—— Buuehrg Begrndingen und Exine.roun
v ¥ Visertans Vassranran
=
s O Sarsssgestashen Vet 4o mAEKPOR L
S By et Durchschnitt
1. Fachkompetenz Fremdbeurteilung
11 Ausacngssand AD 8@ c@ o@ aus i
Shsstcrie ot doie. Praxisauftragen
12 Abetsquaitst A0 B0 cO 0@ 1.1B
Canughet / Sorgfat 12A
13 Arbeitsmenge. Arbeitstemgo AQ eQ <o o@d 139
St s SR MO -
bropecin 14B
14 Umsetiung der Berufshenniniise AQ e@ cg c@
Vg v Thacns o Pras
2. Methodenkompetenz

Arbertstacho. Ag =@ c@ 0@
Exbetsgiatrgestatag | Erai: der Mitel
Refenion der Aukriga | Pusksrsgen

15.04.2024 Implementierung Kiiche 2024

Kommentare
Fremdbeurteilung
Praxisauftrage

Zeitraum:
01.02.2025 -
31.07.2025

Fremdbeurteilung 1

Fremdbeurteilung 1

Fremdbeurteilung 1

29
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Lernort Betrieb

Zusammenzug der wichtigsten Punkte zur Lerndokumentation
* Neue digitale Lerndokumentation (LD)

+ Betriebsbezogene Praxisauftrage, welche eine Selbst-, wie auch eine

Fremdeinschatzung beinhalten

» Aufbau der personlichen Rezeptsammlung

» VerknUpfung mit dem Bildungsbericht

» Trainingskochen sind ab dem 4. Semester in der LD inkludiert

* Unabhangige Verknupfung der drei Lernorte

15.04.2024 Implementierung Kiiche 2024
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Ausbildung

15.04.2024

Lernort Betrieb

Zusammenzug der wichtigsten Punkte aus dem Lernort Betrieb
* Lernende sind weiterhin 4 Tage im Betrieb

* Die Kochausbildung bleibt generalistisch
» Ein betriebliches Ausbildungsprogramm unterstutzt die Betriebe bei der

* Neue digitale Lerndokumentation (LD)
 Der Bildungsbericht bleibt gleich, ist jedoch digital mit der LD verknupft
 Liste der Garmethoden / Liste der Fachbegriffe

Implementierung Kiiche 2024 31
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Lernort Betrieb

15.04.2024

“"Mf?r:#‘}’t”"'l L./‘, Factsheet fur B

/ =

Orientierung an der Wertschépfungskette Lerndokumentation

Auhreton e Kormemontr e

Bt
ety

Lebensmittel im Fokus
'

Verantwortung der Berufsbildenden

32
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Kosten der Lerndokumentation

Unterlagen EFZ__________ [EBA

Lerndokumentation
- Berufsbildende / Jahr (Anzahl Lernende nicht relevant)
- Lernende / Ausbildung

Rezepttool
tiK-Lehrmittel (durch den Standort wahlbar)

Lehrmittel Berufsfachschule

- ohne Lerndokumentation

- mit Lerndokumentation (ohne Rezepttool)
- mit Lerndokumentation (inkl. Rezepttool)

* Lerndokumentation Kochin / Koch 2024

15.04.2024 Implementierung Kiiche 2024

CHF 79.00 CHF 79.00
CHF 150.00 CHF 150.00
CHF 48.00 CHF 48.00
CHF 30.00 CHF 30.00
CHF 580.00 CHF 440.00
CHF 655.00 CHF 515.00
CHF 703.00 CHF 563.00

33
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Inhalt

* Revisionsprozess
* Grundlagendokumente / Bildungserlasse

* Lernortkooperation
= Lernort Betrieb
= Lernort Berufsfachschule
= Lernort Uberbetriebliche Kurse

* Qualifikationsverfahren
* Dokumente / weitere Informationen
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Bivo Art 18 Qualifikationsverfahren Positionen

mit Abschlusspriifung

Qualifikationsbereich Zubereiten und Prasentieren von Speisen
Praktische Arbeit als VPA und Gerichten
Umfang und Gewichtung 60 %

Qualifikationsverfahren

Gewichtung 50 %

Durchfiihrung des Fallnote

Umsetzen der Vorgaben zur Sicherheit und
Nachhaltigkeit

Umsetzen betrieblicher und wirtschaftlicher
Ablaufe

Gewichtung 25 %

Fachgesprach
Gewichtung 15 %

Qualifikationsbereich
Allgemeinbildung

Gewichtung 20 %

geméss Verordnung des SBFI tiber die Mindest-
vorschriften fur die Allgemeinbildung

Erfahrungsnote Note Unterricht in den Berufskenntnissen
Gewichtung 30 %

15.04.2024

Implementierung Kiiche 2024
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Qualifikationsverfahren EFZ
Ausfuhrungsbestimmungen

EFZ
* Ausfiihrungsbestimmungen
= 2 zeitliche Varianten

= Unterstitzung durch
Berufsbildende mdglich

e Leitfaden

= Grund - Mise en place - Liste
= 3 Situationen

15.04.2024

und Leitfaden

Situation 3

Ihre Hotelgaste unternehmen einen Ausflug mit anschliessendem Picknick.

Der Kiichenchef beauftragt Sie, fir das Picknick eine kleine Auswahl an Salaten herzustellen

Der von Ihnen ebenfalls hergestellte Hauptgang mit Beilagen sowie die Sissspeise werden dann in-
house serviert.

a) Salatbuffet «to go»
Sie sollen drei verschiedene Salate fiir jeweils 4 Personen herstellen. Einer dieser Salate soll
vegan und alle sollen mit unterschiedlichen Saucen kombiniert sein. Pro Person werden insge-
samt 200g-300g serviert. FUr die Herstellung hat Ihnen ihr Chef folgende Vorgaben gegeben:

+ 1 gegarter Gemisesalat
+ 1 Salat bestehend aus Halsenfrichten oder Getreide oder Kartoffein
+ 1 Salat mit Hauptbestandteil gegartem Fisch

Servicevorgaben:

Die Salate sind so anzurichten, dass sich die Gaste selbst bedienen kénnen. Es ist das Ge-
schirr des Priafungsortes zu verwenden. Es darf kein eigenes Geschirr mitgebracht werden.
Die Gerichte missen gleichzeitig serviert werden.

)

Gericht aus Schlachtfleisch und/oder Mastgefliigel

Es werden drei unterschiedliche Produkte aus Schiachtfleisch und/oder Gefliigel zur Verfii-
gung gestellt. Sie wahlen eines davon aus und bereiten dieses mit einer Garmethode ohne
Fremdflissigkeit zu. Das Schlachtfleisch oder Geflugel soll vor der Zubereitung portioniert wer-
den. Das Gericht muss mit einer passenden Sauce und einer Garnitur serviert werden
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15.04.2024

%

Qualifikationsverfahren EBA
Ausfuhrungsbestimmungen

EBA

* Ausfiihrungsbestimmungen
= 2 zeitliche Varianten
= Mise en place-Phase

* Leitfaden
= 3 Situationen (Basis EFZ2)
= Rezepte werden abgegeben
= Sussspeise individuell

15.04.2024

und Leitfaden

Situation 2

Sie erhalten vom Kuchenchef den Auftrag, im Rahmen einer geplanten Veranstaltung die Produktion
von Teilen des Angebotes, insbesondere einer warmen Vorspeise, des Hauptgangs mit Beilagen und
einem Dessert zu tbemehmen. Sie stellen die geforderten Gerichte fiir jeweils 4 Personen her.

Aufgabenteil a): (Produktions-) Mise en place
Fiir die im Aufgabenteil b) benétigten Speisen, erstellen Sie in einem ersten Schritt folgende Mise en
place:

s Stellen Sie die Masse fir Ihre gefrorene Sissspeise her, fiillen Sie diese in die geplante Form
und gefrieren Sie diese.

* Nehmen Sie das fur das Fleischgericht benatigte Stiick entgegen und richten Sie das Fleisch
fur die geplante Weiterverarbeitung her (parieren, binden, schneiden usw.).

* Schneiden Sie die Kartoffeln fur die Starkebeilage in die, gemass Rezeptur, vorgegebene
Form, oder stellen Sie, wenn dies in Aufgabe ) verlangt wird, die bendtigte Kartoffelmasse
her.

« Fordie Gemisebeilage schneiden Sie das Gemuse in die, gemass Rezeptur, vorgegebene
Form_

Aufgabenteil b): Vorbereitung, Zubereitung, Fertigung und Prisentation der Gerichte

Warme Vorspeise
Sie servieren eine vorgegebene warme Vorspeise

ispiele moglicher Aufg tell (nicht d)
Ei im Topfchen / Pochiertes und gratiniertes Ei auf Plattspinat /
Biatterteigkissen mit Pilzfillung / Gemtsekrokeften / Kasekuchen
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BiVo Art.19

Bestehen, Notengewichtung

+ Gewichtung

20% Allgemeinbildung

15.04.2024

* Praktische Arbeit sowie Gesamtnote mindestens 4.0

50% praktische Arbeit (inkl. Fachgesprach)
30% Erfahrungsnote (nur Berufsfachschule)
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Hotel & Ga o

Hilfsmittel am praktischen Qualifikationsverfahren.

* Die Lerndokumentation und die Unterlagen der uberbetrieblichen Kurse
durfen als Hilfsmittel verwendet werden.
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Inhalt

* Revisionsprozess
* Grundlagendokumente / Bildungserlasse

* Lernortkooperation

= Lernort Betrieb

= Lernort Berufsfachschule

= Lernort Uberbetriebliche Kurse
* Qualifikationsverfahren

« Dokumente / weitere Informationen
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Hotel & Gastro -

Tageskurse fiur Ausbildner (TK-BBK)

Die Tageskurse unterstitzen Sie in lhrer Tatigkeit mit folgenden Inhalten:

* Soziale Themen
= Begriffsdefinition Migrationshintergrund
= Kulturelle Unterschiede und Gemeinsamkeiten
= Konfliktpravention / Best Practice

* Fachliche Inhalte
= Anwendung Lerndokumentation (WIGL)
= Revision der beruflichen Grundbildungen und deren Auswirkungen
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Weitere Informationen

Dokumente

 www.hotelgastro.ch
= Dokumente
= Inside”
= Tageskurse fur Ausbildner (TK BBK)
= Direkter Kontakt

+ www.sbfi.admin.ch
= Gesetzgebende Dokumente
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Hotel & Gastro -

Die digitale Lernwelt verbindet alle drei Lernorte.
Als Berufsbildner:in kénnen Sie damit Ihre Lernenden optimal

L E R N E N D E begleiten und sparen administrative Aufwdnde.
=~ B EG L E IT E N Bildungsberichte einfach und komplett digital ausfiillen,

den Lernenden zuweisen und unterschreiben.

Praxisauftrage auswdhlen, zuweisen und beurteilen.

Uberblick iiber die Fortschritte Ihrer Lernenden tiber alle
drei Lernorte.

Lernwelt inklusive Rezepttool mit eigenen und
Referenzrezepten und Step by Step Anleitungen und
Videos.

Die offizielle Lerndokumentationin Zusammenarbeit mit:

& t

156.04.2024 Implementierung Kiiche 2024
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Weitere Informationen
Informationen zur Prasentation und zur Lerndokumentation

+ www.wigl.ch
= Prasentation Implementierung
* Lerndokumentation
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%

Herzlichen Dank fiir lhre Aufmerksamkeit!

Wir wiinschen Ihnen viel Freude und Befriedigung beim Ausbilden unseres
Berufsnachwuchses.

Fur weitere Fragen zur Berufsrevision Kiiche wenden Sie sich an:
grundbildung@hotelgastro.ch
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