Leistungsziele Uik 3

Reglement zur Durchfuhrung der tberbetrieblichen Kurse
Kéchin EFZ/Koch EFZ — Bildungsplan 2009

9.3 Uberbetrieblicher Kurs 3

Leitziele, Richtziele, Nummer

Leistungsziele Leistungsziele

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

1.2 Tierische Lebensmittel

Qualitatsmerkmale 1.2.2
Warenannahme und Lagerung 1.2.3
Vorbereiten 1.24
1.5 Ernahrung

Nahrstoffe (Fette, Proteine) 1.5.2
1.6 Garprozesse

Zusammenhang Lebensmittel / Garprozesse / Temperaturen 1.6.1
Feuchthitzetechnik 1.6.4
Trockenhitzetechnik 1.6.5
1.7 Anrichten / Gerichte gestalten / Prasentation

Bedeutung und Wirkung 1.7.1
Gestaltungselemente 1.7.3
Sensorik 1.7.4

1.8 Fachbegriffe und Formulierungen in Fremdsprache /
Kochtechnische Fachsprache

Produkte und Fachbegriffe 1.8.1

Formulierungen 1.8.2

2 Verstehen und effizientes Mitgestalten der betrieblichen Ablaufe

2.2 Personliche Arbeitsprozesse

Zeitmanagement 221
Mise en place 222
Lerndokumentation 223

2.3 Aligemeine betriebliche Prozesse
Serviceablaufe 238
Speiseverteilung 239

5 Hygiene und Werterhaltung

5.1 Personliche und betriebliche Hygiene

LGV 511
Massnahmen 51.2
Hygienesituation 51.3

5.2 Hygienekonzept
GHP 5.2.1

Sachgebiete liberbetrieblicher Kurs 3

Kernthemen: Fische / Krusten-, Schalen- und Weichtiere / Speisefette und Ole

Tierische Lebensmittel, Repetitionen aus 1. und 2. Semester, Garmethoden, Zeitplan, Gerichte gestal-
ten, Prasentation

Tagesthemen in den Vordergrund stellen: Garmethoden
o Zeit und Arbeitsplanung

e Gerichte aus Fisch, Krusten-, Schalen- und Weichtieren
s Gemiuse, Kartoffeln, Getreidegerichte

s Fleisch und Wildgerichte

» Diverse SUssspeisen und Konfekt

s Stehlunch

Hotel & Gastro formation Schweiz 16




Ausbildungsprogramm flr die Uberbetrieblichen Kurse

Kéchin EFZ/Koch EFZ

10.3 Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen und Leistungsziele K 3

HKB A HKB B

HKB C HKB D

HK a1, a2, a3, a4, ab, a6

HK b1, b2, b3, b4

HK ¢1, c2, ¢3, ¢4, cb HK d1, d2

Bedarfs-
ermittlung

Angebot

Lebensmittel

a1.1-uK Pflanzliche Lebensmittel (insbesondere Getreide,
Obst, Samen und Kerne, Sprossen)

a1l.2-uK Tierische Lebensmittel (insbesondere Fisch, Krusten-
und Weichtiere)

a1.3-uK Lebensmittel tierischen Ursprungs (insbesondere
Honig)

al.4-uK Speisefette und -6le

a1.5-uK Weitere Lebensmittel / Produkte (insbesondere
Sojaerzeugnisse und weitere alternative Proteinquellen)

a2.5-uK Ernahrungsgrundsatze

a2.6-UK Erndhrungsformen

a2.7-uK Nahrstoffe und Energiebedarf

a2.9-0K Schadstoffe

Gesetzliche Vorschriften/GHP-Standards
a3.2-uK Warenannahme und Lagerung
a3.3-0K Qualitatssicherung

a3.4-0K Qualitatssicherungsmassnahmen
b1.3-uK Hygienemassnahmen

b1.4-0K Selbstkontroll-Konzept

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

b3.2-uK Abfallbewirtschaftung

b4.1-uK Massnahmen der Werterhaltung
b4.2-0K Schaden und Stdérungen

b4 .3-uK Reinigung

Hotel & Gastro formation Schweiz

Verkauf
Service

Wertschopfung

a1.6-uK Food-Trends und Innovationen

a1.7-UK Gastebedurfnisse und Angebotsgestaltung

a1.9-UK Rezeptsammlung

a2.1-uK Bedarfsermittiung

a2.2-uK Warenkosten

a4.1-UK Mise en place Arbeitsplatz und Gerate

a4.2-uK Vorbereiten von pflanzlichen Lebensmitteln

a4.3-uK Vorbereiten von tierischen Lebensmitteln

a4.4-UK Vorbereiten von Lebensmitteln tierischen Ursprungs

a4.5-0K Garmethoden fur die Vorbereitung

a5.1-0K Garmethoden

ab.2-uK Zonentrennung vegetarischer und veganer Gerichte

ab.3-UK Kombinationen von Garmethoden fur die Vorbereitung
und die Zubereitung

a5.4-0K Garmethoden in der Regeneration und der Fertigung

ab.5-UK Sensorik bei der Zubereitung und Veredelung

a6.1-UK Bedeutung und Wirkung

a6.2-uK Anrichten und Inszenieren

¢1.2-0K Planungshilfsmittel

¢1.3-uK Ablauforganisation und Zeitplanung

¢2.1-0K Zusammenarbeit mit Partnerinnen und Partnern an den
Nahtstellen

¢3.1-uK Branchenbezogene Anwendersoftware

c4.1-0K Einsatz von Geréaten

¢5.1-0K Vermeidung von Lebensmittelverschwendung

c5.2-UK Betriebsmitteleinsatz

d2.2-0K Prasentationsformen

Haltung/Kommunikation *

d1.1-UK Berufsethos

d1.3-UK Branchenubliche Fachbegriffe

d1.4-0K Kommunikation

d1.5-0K Auftreten

d1.6-UK Zusammenarbeit

d1.8-UK Herausfordernde Situationen und Hektik
d2.1-uK Informationsfluss

* Die aufgefuhrte Liste der Leistungsziele kann bei Bedarf
angepasst werden




