
Herzlich Willkommen
Halbtageskurs für Berufsbildner*innen – Bivo2024

Köchin / Koch EFZ und Küchenangestellte/-r EBA



Ziel der heutigen Schulung

 Einsicht in die Weiterentwicklung der Küchenberufe EFZ/EBA

 Verantwortlichkeiten/Anlaufstellen/nützliche Downloads 

 Wichtigste Veränderungen Qualifikationsverfahren (QV)

 Grundlagendokumente (Hotel&Gastro formation)/Instrumente für BB

 Digitale Lernwelt (WIGL Plattform) inkl. Praxisaufträge



Kursinhalte



Vorstellungsrunde

 Wer bin ich?

 Wo arbeite ich?

 Wie lange bilde ich schon Lernende aus?

 Was sind meine Erwartungen an den Kurs?



Weiterentwicklung Küchenberufe 
Was ändert sich für mich als Berufsbildner*in/Ausbildungsbetrieb?

World Café

 4 Gruppen / 4 Tische, Wechsel nach 5 Minuten

Jeweils zu: Aufgaben/Sicht Berufsbildner  | Aufgaben/Sicht Lernende

1. Tisch: Kochen

2. Tisch: Lerndokumentation

3. Tisch: Bildungsbericht

4. Tisch: Schwierigkeiten/Herausforderungen in Ausbildung



Was ändert sich in der Ausbildung?

Die Berufsrevision 2024 hat den Fokus, die Lernenden ins Zentrum zu stellen und 

die Praxis zu stärken. 

 Lerndokumentation (LD) ist digital auf der Plattform WIGL

 Praxisaufträge ersetzen Arbeitsrapporte / Praxiserfahrung ist relevant für 

praktisches Kochen am QV

 Schriftliche QV Berufskunde fällt weg / neue Gewichtung 30% 

Erfahrungsnote Berufskunde / Fremdsprache wird nur im BK-Unterricht 

geprüft

 Leichte Verschiebungen der Schwerpunkt-Themen (Lebensmittel)

 Lern- und Leistungsziele → neu Handlungskompetenzenbereiche (HKB‘s)



Was ändert sich am Kochen?

 Klare Parameter für die 14 Garmethoden (Garmethodenübersicht)

 Betriebsrezepte erhalten einen höheren Stellenwert

 Ansonsten wird immer noch mit Wasser gekocht 



Verantwortlichkeiten und Zuständigkeiten

Lernende: Berufsbildner*innen: Küchenmitarbeiter*innen

Führen eine Lerndokumentation Kontrolle der Lerndokumentation

Erfassen eigene Rezeptsammlung Kontrolle Korrektheit/Betriebsrezepte Betriebsrezepte vorzeigen

Hinweis zum Verfassen/Anpassen von 
Referenzrezepten

Erarbeiten von Praxisaufträgen

Im Betrieb, pro Woche 1 Stunde

Zuweisung und Beurteilung von 

Praxisaufträgen, Zeitfenster schaffen

Vorzeigen/Unterstützen in den 
jeweiligen Themen/Betriebsabläufen →
anschliessendes 

Kontrollieren/Korrigieren

An den zu verbessernden 
Kompetenzen arbeiten

Eröffnen von Bildungsberichten und 
Besprechen mit Lernenden pro 

Semester

Feedback an Berufsbildner*innen

Ausführen der Trainingskochen Trainingskochen planen und bewerten

(in Form eines Praxisauftrages, ab 4. 

Semester EFZ, 3. Semester EBA)

Unterstützung der Berufsbildner*innen



Inhalte: Anlaufstellen: QR:

Fragen oder Probleme bei Lehrverhältnissen

Unterstützung für Lernende

Unterstützung für Lehrbetriebe

DBW - Dienststelle Berufs- und 

Weiterbildung

Berufsfachschule Lehrpersonen –

Ansprechspersonen

Überbetriebliche Kurse (üK) Homepage G’ART

Qualifikationsverfahren (QV) Kantonale Chefexperten

Homepage G’ART

Allgemeine Informationen und Dokumente 

zu den Kochberufen

Hotel & Gastro formation Schweiz

Technischer Support mit LD WIGL - Support

Verantwortlichkeiten und Zuständigkeiten

https://beruf.lu.ch/Beratung_und_Unterstuetzung
https://beruf.lu.ch/Berufslehre/Berufslehre_im_Betrieb/Berufsfachschule/berufsbildungszentren/bbzb/BerufeBildungsangebote/BerufsfelderBerufe/Gastronomie
https://gart.ch/ueber-uns/team/
https://gart.ch/ausbildung/einfuehrung-sammelpruefungen-kuechenberufe/
https://www.hotelgastro.ch/eidgenoessisches-faehigkeitszeugnis1?c=Koechin_EFZKoch_EFZ_ab_2024
https://website.wigl.ch/kontakt/


Grundlagendokumente + Instrumente für 

Berufsbildner*innen 

Jeweils für die Berufe Köchin / Koch EFZ und Küchenangestellte*r EBA auf 

https://www.hotelgastro.ch/Küchenberufe :

 Bildungsplan

 Bildungsverordnung (BiVo)

 Ausbildungsprogramm für die Lehrbetriebe

 Bildungsbericht (leer als Word Dokument oder digital auf WIGL)

 Factsheet für Berufsbildende

https://www.hotelgastro.ch/berufe-pruefungen


Übersicht Handlungskompetenzen EFZ

Basis: 

Ausbildungsprogramm für die 
Lehrbetriebe und Bildungsplan



Übersicht Handlungskompetenzen EBA

Basis: 

Ausbildungsprogramm für die 
Lehrbetriebe und Bildungsplan



Fact Sheet EBA



Fact Sheet EFZ



Praxisaufträge  (Beispiel EFZ PB402)



Qualifikationsverfahren, EFZ

Praktische Prüfung:

 Jährlich 3 Situationen (im Stil der Praxisaufträge)                                                       

sowie eine Grund Mise en place Liste (freigeschaltet jeweils am 30. September)

 LD sowie Rezeptsammlung dürfen als Hilfsmittel verwendet werden

 Unterstützung durch Berufsbildende möglich

 Sammelprüfungen im Kanton Luzern ab 2025



Qualifikationsverfahren, EBA

Praktische Prüfung:

 Jährlich 3 Situationen (Basis EFZ, im Stil der Praxisaufträge)                                             
→ freigeschaltet jeweils am 30. September)

 Rezepte werden abgegeben

 Süssspeise individuell nach Vorgaben

 Sammelprüfungen im Kanton Luzern ab 2025



Digitale Lerndokumentation



Kursziele erreicht?

 Einsicht in die Weiterentwicklung der Küchenberufe EFZ/EBA

 Verantwortlichkeiten/Anlaufstellen/nützliche Downloads 

 Wichtigste Veränderungen Qualifikationsverfahren (QV)

 Grundlagendokumente (Hotel&Gastro formation)/Instrumente für BB

 Digitale Lernwelt (WIGL Plattform) inkl. Praxisaufträge



Fragen

https://website.wigl.ch → Training für nach der Schulung

https://rise.articulate.com/share/zN0KGRj73FchauDYZNid72-OeEei_1d9#/


Link zur heutigen 

Schulung mit 

Unterlagen

Unterlagen Schulung | G'ART Homepage

https://gart.ch/ausbildung/berufsimplementierung-2024/

