Leistungsziele uk 1

Reglement zur Durchfiihrung der tGberbetrieblichen Kurse
Kéchin EFZ/Koch EFZ — Bildungsplan 2009

9 Einteilung der iiberbetrieblichen Kurse 1 bis 5

Kochin EFZ/Koch EFZ - Bildungsplan 2009
9.1 Uberbetrieblicher Kurs 1

Leitziele, Richtziele,

Leistungsziele

1 Herstellung/Zubereitung/Prasentation von Speisen und Gerichten
Fremdsprache / Kochtechnische Fachsprache

Nummer
Leistungsziele

1.1 Pflanzliche Lebensmittel

Reglement zur Durchfiihrung der tiberbetrieblichen Kurse
Kdchin EFZ/Koch EFZ - Bildungsplan 2009

4 Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz, Umweltschutz, Brandschutz

4.1 Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz

Massnahmen 41.2
Vorbeugung 413
Erste Hilfe 414
4.2 Umweltschutz im Betrieb

Umweltschutz 421
4.4 Brandschutz

Schutzmassnahmen 442
5 Hygiene und Werterhaltung

5.1 Persoénliche und betriebliche Hygiene

LGV 5.1.1
Massnahmen 51.2
5.2 Hygienekonzept

GHP 521
Kontrollblatter 522
Kontrolltatigkeit 523
5.3 Werterhaltung

Massnahmen 5.3.1
Gebrauchsanweisungen 5.3.2
Wartungsarbeiten 533
Reinigung 534

Qualitatsmerkmale 112
Warenannahme und Lagerung 113
Vorbereiten 1.1.4
1.3 Lebensmittel tierischen Ursprungs
Qualitdtsmerkmale 1.3.2
Warenannahme und Lagerung 133
1.5 Ernahrung
Néhrstoffe 1.5.2
1.6 Garprozesse
Vorbereitungstechniken 1.6.3
Feuchthitzetechnik 164
Trockenhitzetechnik 16.5
1.7 Anrichten / Gerichte gestalten / Prasentation
Bedeutung und Wirkung 171
Gestaltungselemente 1.7.3
2  Verstehen und effizientes Mitgestalten der betrieblichen Ablaufe
2.2 Personliche Arbeitsprozesse
Mise en place 222
Lerndokumentation 223
2.3 Aligemeine betriebliche Prozesse
Warenbewirtschaftung 2.3.1
Temperatur 2.3.3
Lebensmittelgesetzgebung 234
Abfallentsorgung 235
2.4 Verstandnis und Umgang mit der Technologie und deren Einsatz
Energie 242
3  Denken und Handeln unter betriebswirtschaftlichen,

gdsteorientierten und 6kologischen Aspekten
3.3 Nachhaltigen Denken und Handeln
Berufsethik 3.31

Sachgebiete liberbetrieblicher Kurs 1
Kernthemen: Gemise / Milch- und Milchprodukte / Eier und Eierprodukte

Praktische Einfuhrung, Hygiene, Ethik, Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und Brandschutz, Grund-

lagen Warenannahme

Einfiihrung ins Handwerk: Praktische Berufseinfilhrung

« Hygiene in drei Stufen (Persénliche, Lebensmittel- und Betriebshygiene)
« Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und Brandschutz

« Grundlagen Warenannahme / Lagerung / Beschriftung

« Zuordnen von Messer, Werkzeuge, Kasserollen, Maschinen, Apparate

« Vorbereitende Garmethoden

« Garmethoden: Gemilsegerichte und Gemisesuppen

« Gemuseschnittarten

¢ Grundfonds: Gemisefond, Bouillon, brauner Fond

« Ethik, Umweltschutz




Ausbildungsprogramm fur die Uberbetrieblichen Kurse
Koéchin EFZ/Koch EFZ

10.1 Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen und Leistungsziele UK 1

HKB A HKB B

HKB C HKB D

HK a1, a3, a4, a5, a6 HK b1, b2, b3, b4

HK c4, c5 HK d1, d2

Bedarfs- Verkauf
Angebot i i

Lebensmittel

a1.1-uK Pflanzliche Lebensmittel (insbesondere Gemuse, Pilze, Krauter, Gewurze)
a1.3-UK Lebensmittel tierischen Ursprungs (insbesondere Milch, Milchprodukte)
a1.5-uK Weitere Lebensmittel / Produkte (insbesondere Wirzmittel)

Gesetzliche Vorschriften/GHP-Standards

a3.2-uK Warenannahme und Lagerung

b1.3-0K Hygienemasshahmen

b1.4-UK Selbstkontroll-Konzept

b2.1-UK Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und Brandschutz
b3.1-UK Umweltschutz

b3.2-0K Abfallbewirtschaftung

b4.1-0K Massnahmen der Werterhaltung

b4.2-0K Schaden und Stérungen

b4.3-0K Reinigung

Wertschopfung

al1.7-UK Gastebedurfnisse und Angebotsgestaltung (insbesondere Gastebedurfnisse,

z.B. infolge von Allergien, Intoleranzen, religids begrindete Essgewohnheiten)
a1.9-uK Rezeptsammiung
a4.1-uK Mise en place Arbeitsplatz und Gerate
a4.2-uK Vorbereiten von pflanzlichen Lebensmitteln
a4.4-UK Vorbereiten von Lebensmitteln tierischen Ursprungs
a4.5-UK Garmethoden fir die Vorbereitung
a5.1-UK Garmethoden
a5.3-UK Kombinationen von Garmethoden fir die Vorbereitung und die Zubereitung

a6.1-uK Bedeutung und Wirkung

a6.2-uK Anrichten und Inszenieren

c4.1-UK Einsatz von Geraten

¢5.1-UK Vermeidung von Lebensmittelverschwendung
c5.2-UK Betriebsmitteleinsatz

d2.2-0K Prasentationsformen

Haltung/Kommunikation *

d1.1-0K Berufsethos

d1.3-0K Branchenubliche Fachbegriffe

d1.4-0K Kommunikation

d1.5-0K Auftreten

d1.6-0K Zusammenarbeit

d1.8-UK Herausfordernde Situationen und Hektik

* Die aufgefuihrte Liste der Leistungsziele kann bei Bedarf angepasst werden




