Herzlich Willkommen

Halbtageskurs fur Berufsbildner*innen - Bivo2024
Kéchin / Koch EFZ und KGchenangestellte/-r EBA

G ARIT




@‘ Ziel der heutigen Schulung

» Finsicht in die Weiterentwicklung der Kichenberufe EFZ/EBA
» Verantwortlichkeiten/Anlaufstellen/nUtzliche Downloads
» Wichtigste Verdnderungen Qualifikationsverfahren (QV)

» Grundlagendokumente (Hotel&Gastro formation)/Instrumente fUr BB

» Digitale Lernwelt (WIGL Plattform) inkl. Praxisauftrage




Kursinhalte




Vorstellungsrunde

» Wer binich?
» Wo arbeite iche
» Wie lange bilde ich schon Lernende ause

» Was sind meine Erwartungen an den Kurse

G ARIT




Weiterentwicklung Kuchenberufe

Was andert sich fur 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

G ARIT




Was andert sich in der Ausbildunge

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

» | erndokumentation (LD) ist digital auf der Plattform WIGL

» Praxisauftrage ersetzen Arbeitsrapporte / Praxiserfahrung ist relevant for
praktisches Kochen am QV

» Schriftfiche QV Berufskunde fallt weg / neue Gewichtung 30%
Erfahrungsnote Berufskunde / Fremdsprache wird nur im BK-Unterricht
gepruft

» | eichte Verschiebungen der Schwerpunkt-Themen (Lebensmittel)

®» | ern- und Leistungsziele 2 neu Handlungskompetenzenbereiche (HKB's)

G ARIT




Was dndert sich am Kochen?¢

» Klare Parameter fur die 14 Garmethoden (Garmethodenubersicht)

» Befriebsrezepte erhalten einen hoheren Stellenwert

—

o : D
®»  Ansonsten wird immer noch mit Wasser gekocht (4 =)
Garmethode | Temperatur- Fettstoff | Fremdfliissigkeit Merkmale Garmethode Gargut Hinweise
bereich

Diinsten 100-130°C Ja Fond, Wein, Wasser | Zugedeckt auf dem Herd
mit wenig Fremd-flussigkeit,
am Schluss Flussigkeit
einreduzieren und Gargut

uberglanzen

Gemlise, Obst

Zugedeckt auf dem Herd Schlachtfleisch, Wild,
mit wenig Fremdflussigkeit, | Geflugel, Krustentiere,
Sauce kann aus der Schalentiere, Weichtiere
Garflussigkeit hergestellt
werden

Liste der Garmethoden
Anhang zum Bildungsplan

ur BF1 vom 20. Juni 2023

Kéchin/Koch
mit ei ossi Fahigkei is (EFZ)

e
mit eidgendssischem Berufsattest (EBA)

Berufsnummer 79009
Berufsnummer 79025

& i
i

In geschlossenem Gar-
raum / zugedeckt auf dem
Herd mit Fremdfliissigkeit
im Verhaltnis zur
Quellfahigkeit

Getreide

Zugedeckt auf dem Herd,
die Duinstflussigkeit entsteht
aus dem Wassergehalt des
Garguts

Pilze, Gemise und Obst
mit hohem Wassergehalt

G ARIT




Lernende:

FUhren eine Lerndokumentation

Erfassen eigene Rezeptsammlung

Erarbeiten von Praxisauftrédgen
Im Betrieb, pro Woche 1 Stunde

An den zu verbessernden
Kompetenzen arbeiten

AusfUhren der Trainingskochen

Berufsbildner*innen:

Kontrolle der Lerndokumentation

Kontrolle Korrektheit/Betriebsrezepte

Zuweisung und Beurteilung von
Praxisauftragen, Zeitfenster schaffen

Eréffnen von Bildungsberichten und
Besprechen mit Lernenden pro
Semester

Trainingskochen planen und bewerten
(in Form eines Praxisauftrages, ab 4.
Semester EFZ, 3. Semester EBA)

Verantwortlichkeiten und Zustandigkeiten

Kuchenmitarbeiter*innen

Betriebsrezepte vorzeigen
Hinweis zum Verfassen/Anpassen von
Referenzrezepten

Vorzeigen/UnterstUtzen in den
jeweiligen Themen/Betriebsabldufen >
anschliessendes
Konftrollieren/Korrigieren

Feedback an Berufsbildner*innen

UnterstUtzung der Berufsbildner*innen



Verantwortlichkeiten und Zustandigkeiten

Inhalte: __________________|Anlaufstellen: m

Fragen oder Probleme bei Lehrverhdltnissen DBEW - Diensistelle Berufs- und
UnterstUtzung fUr Lernende Weiterbildung
UnterstUtzung fUr Lehrbetriebe

Berufsfachschule Lehrpersonen —
Ansprechspersonen

Uberbetriebliche Kurse (UK) Homepage G’ART

Qualifikationsverfahren (QV) Kantonale Chefexperten

Homepage G'ART

Allgemeine Informationen und Dokumente  Hotel & Gastro formatfion Schwelz
zu den Kochberufen

Technischer Support mit LD WIGL - Support



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 fur
Berufsbildner*innen

Jewells fUr die Berufe Kochin / Koch EFZ und KUchenangestellte*r EBA auf
hitps.//www.hotelgastro.ch/Kuchenberufe

= Bildungsplan

» Bildungsverordnung (BiVo)

» Ausbildungsprogramm fUr die Lehrbetriebe

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

» Factsheet fur Berufsbildende

Leistungsziele Betrieb. 1|2|a|4afs | & | Hinweise Ipmum
31.1:8 Phanziiche Lebensmitel Semester Berubstachschute: 11243 | pg 101
Panziche Lebensmite fur das Speiseangebat 1 Samenir G, e, K, Gowirze P8 102
erkennen und esetzen 2 Sumese Karcton pa a3
3 Semest Gerss,Hinarkictn, e, Saman i Kame,

Riosscvond Sorovian P8 105
- Katotien 8201
2o W Oberbetrebiche Kurse K- 111211314115 PB202
i € - mabescndere Gamse, Plce, Krbuer Gewtsze Po 2y
- Su i K3 e oo samn e oma s | 78301
. Pize PB IO
o Keauter PB50S
- Gewirze
- Sprossen
3
Guhellaoss Fe » i Gesem Semeste isseren U nwenden Qe OoA e

e



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

Ubersicht Haondlungskompetenzen EFZ

Handlungsrahmen mit Orientierung an Betriebstypen und -konzepten,

Angebot

Auftreten und Kommunikatigg

m Yorbereltung Zubereiting M

Verkauf
Service

Basis:
Ausbildungsprogramm fur die
Lehrbetriebe und Bildungsplan

Betriebliche und wirtschaftliche Ablaufe

inkl. Hygiene und Arbeitssicherheit

¥ Handlungskompe-
tenzbereiche

Handlungskompetenzen =

V -

Zubereiten und
Présentieren von

al Speiseangebot mitge-
stalten, Food-Trends mit-
einbeziehen und den

2 Bestellmengen, Wa-
enkosten und Nahrwert
on Gerichten berechnen

a3 Gelieferte Lebensmit-
tel auf Qualitat und
Menge kontrollieren und

ad Lebensmittel, Arbeits-
platz, Werkzeuge, Uten-
silien und Geréte fur die

ab Gerichte kombinie-
ren, anrichten und in-
szZenieren

a5 Tierische und pflan-
zenbasierte Lebensmittel
zu Speisen und Gerich-

sowie Methoden fur Pra-
sentationen von Speisen
und Gerichten anwenden

Spe_lsen s Gastebedurfnissen an- nd geeignete Lebens- | geeignet lagemn Speiseproduktion vorbe- | ten zubereiten, veredeln
Gerichten . . ) - )
passen ittel einkaufen reiten und sensorisch prufen
b1 Hygiene, Lebensmit- | b2 Unfall- und Erkran- b3 Abfalle und Reststoffe | b4 Gerate, Werkzeuge, \
Umsetzen der telsicherheit, Auskunfts- | kungsrisiken minimieren |aufgrund der Lagerung Geschirr, Raume und
B Vorgaben zur pflicht und mikrobioclogi- | und im Ereignisfall So- und Vorbereitung von Einrichtungen reinigen
Sicherheit und sche Qualitatsstandards | fortmassnahmen treffen | Speisen trennen und ent- [ und instand halten
Nachhaltigkeit in der Kuche sicherstal- sargen
len
¢1 Die Ablaufe in der KU- |c2 Die Zusammenarbeit |c3 Digitale Bestell-, Be- | ¢4 Die Produktivitat in c5 Verluste und Ver-
Umsetzen . ) ) o
s che planen und umset- mit Partnerinnen und rechnungs- und Pla- der Kiuche gewahrleisten | schwendung von Lebens-
betrieblicher und ~ L ; .
C | . X zen Partnern an den Naht- nungssysteme far den und optimieren mitteln, Speisen und Be-
wirtschaftlicher - . :
o stellen planen und vorbe- | Kichenbereich anwen- triebsmitteln vermeiden
Abldufe
reiten den
/ d1 Den eigenen Auftritt | d2 Kommunikationsmittel |d3 Mit Gasten und inner-}
gestalten und mit Mitar- | fir die Informationsbe- betrieblich in einer zwei-
beitenden, Gasten sowie |schaffung und den Infor- |ten Landessprache oder
D Auftreten und Lieferantinnen und Liefe- | mationsaustausch im Ku- |in Englisch kommunizie-
Kommunizieren ranten kommunizieren chenbereich einsetzen ren




Ubersicht Handlungskompetenzen EBA

Handlungsrahmen mit Orientierung an Betriebstypen und -konzepten,
Auftreten und Kommunikatigg

| m Yorbereltung Zubereiting M

Verkauf
Service

Angebot

Betriebliche und wirtschaftliche Ablaufe
inkl. Hygiene und Arbeitssicherheit

Basis:

Ausbildungsprogramm fur die
Lehrbetriebe und Bildungsplan

¥ Handlungskompetenz-
bereiche Handlungskompetenzen >
Zubereiten und G’I Speisen den Gaste- ) a2 Wareneinkauf unter- | a3 Gelieferte Lebens- a4 Lebensmittel, Ar- a5 Lebensmittel zu ein- | a6 Gerichte kombinie-
.. . bediUrfnissen anpassen | § stitzen und dabei mittel auf Qualitat und beitsplatz, Werkzeuge, |fachen Gerichten zube- |ren, anrichten und pra-
Prasentieren von . : - - ) - )
A . Grundsatze der gesun- | Menge kontrollieren und | Utensilien und Geréate reiten und sensorisch sentieren
Speisen und . i - i ; N
- den Erméahrung umset- | geeignet lagemn fur die Speiseproduktion |prifen
Gerichten i
en vorbereiten
1 Hygiene, Lebensmit- | b2 Unfall- und Erkran- b3 Abfalle und Rest- b4 Gerate, Werkzeug
Umsetzen der telsicherheit, Auskunfts- | kungsrisiken minimieren |stoffe trennen, lagem Geschirr, Rdume und
B Vorgaben zur pflicht und mikrobiologi- |und im Ereignisfall So- | und entsorgen Einrichtungen reinigen
Sicherheit und sche Qualitatsstandards | fortmassnahmen treffen und instand halten
Nachhaltigkeit in der Kiiche sicherstel-
len
¢ Die Ablaufe in der c2 Verluste und Ver-
Umsetzen ~
- Kuche umsetzen schwendung von Le-
betrieblicher und i :
C . . bensmitteln, Speisen
wirtschaftlicher i )
. und Betriebsmitteln ver-
Abliufe _ /
meiden
d1 Den eigenen Auftritt | d2 Kommunikationsmit-
Auftreten und gestalten und mit Mitar- | tel fur den Informations-
Kommunizieren beitenden kommunizie- |austausch im Kuchen-
ren bereich einsetzen




Fact Sheet EBA

Orientierung an der Wertschépfungskette

Handlungsrahmen mit Orientierung an Betriekstypen und -konzepten,

Auftraten und Kommunizieren
rhcauf
m Lagerung Vorbereitung Zubereitung m \ks ice

Bedarfs-

ol riniung

Betriebliche und wirtschaftliche Abldufe
inkl. Hygiane und Arbeitssicharhait

Lebensmittel durchiaufen die Wertschdpfungskette wom Angebat bis zur verkauften Speise. Die betrieblichen und wintschaflichen Ablaufe inkl. Hygiene und
Arbeitssicherheit begleiten die Prozessschritte. Das eigene Auftreten und die Kommunikation bilden den Rahmen.

Die Lemorte Berufsfachschule und Gberbetriebliche Kurse nutzen die Wertschdpfungskette als Grundlage fiir den handiungskompetenzorentierten Uinterricht.

Lerndokumentation

Im Lemdokumentationstool von Hotel & Gastro
formation Schweiz kinnen alle drei Lemorte
miteinander verknipf werden. Die lemende
Person und das betriebliche Angebot stehen
dabei im Zentrum.

Rezeptsammilung
Die Rezepte, die in den Betrieben und
iberbetrisblichen Kursen umgesatzt werden,
kidnnen im cptionalen, digitalen Rezepttool

erfasst werden.
Garmethoden
= Blanchizren +  Grillieren
= Sieden « Braten
« Dampfen « Poelisren
= [Pochieren «  Frittieren
» Dinsten = Gratinieren
+ Schmoren « Backesn
= Sautieren « Risten

Lebensmittel im Fokus

1. Semester BFS ik 1
Gemise, Pize. Krauter, Gewlrze, Wirzmittel

2. Semester BFS [ iiK 2
Kartoffein, Mich, Milchprodukte, Eier, Eierprodukte, Zucker
und Sisssioffe

Berufsfachschule
{BFS)

3. Semester BFS /il 3
Obst, Samen und Kerne, Fisch, Geflagel

4. Semester BFS /K 4
Getreide, Hilsenfrichte, Sprossen, Schlachtfieisch,
Sojaerzeugnisse und weiere alternative Proteinguellen,
Bindemittel, Teiglockerungsmittel

Gemise, Pize, Krauter, Gewlrze, Mich, Milchprodukte, Kartoffeln, Gefilgel, Eier, Eierprodukte, Zucker und

liberbetriebliche Kurse

Obst, Samen und Kerne, Fisch

Getreide, Hilsenfrichte, Sprossen, Schlachtfieisch,
Fleischerzaugnisse, Sojaemeugnisse und weitere altemative

Protemquellen. Bindemittel, Teighockerungsmittel

(aK) Wilrzrmittel Sissstofe
Verantwortung der Berufshildenden
»  Fuweisen der Praxisaufirage » Beurteilen der Praxisauftrage = Kontrollieren der Lemdokumentation = [Erdfinen des Bildungsberichts pro Semester

Getreide | Hilsenfruchte
PB 201 Vor-, Zubereitung | Fertigung

Gemiise | Pilze

PB 101 Warenannahme und Lagemnmng
PB 102 Suppen

PB 103 Vor-, Zubereitung | Fertigung

Praxisaufirige Betrieb (PB)
{ca. 24 Stunden pro

Semester fiir die Lernenden) Kartoffel
artoffeln

PB 202 Vior-, Zubereitung ! Ferigung, Kartoffelmassan

Obst
PB 301 Angebotsplanung | Vor-, Zubereitung ! Fertigung

Fische
PB 302 Warenannahme und Lagenmng
PB 303 Vor-, Zubereitung / Fertigung

Schlachtfleisch
PB 401 Vor-, Zubereitung /| Ferbigung, Kraftbrihe
PB 402 Vor-, Zubereitung | Ferbigung

Sojaerzeugnisse
PB 203 Angebotsplanung ! Vor-, Zubereitung / Fertigung, Gefliigel
wegetarisch PB 304 Zubereitung | Fertigung
Besonderes Probezeitgesprach PB 303 Trainingskochen 1 PB 403 Trainingskochen 2
Ausbddungszeugnis
Qualifikationsverfahren
Total 5 Stunden Situationen

Aufgaben der Lernenden

GQualifikationsbereich

Die Lemenden fithren eine Lemdokumen- Praktische Arbeit als
tation und erfassen Rezepte in der eigenen '\.'Fﬁ_
Rezeptsammiung. E:I'I':;’n‘:mg 50 %

Die Lemndokumentation und die Rezept-
sammiung kdnnen als Hilfsmittel fir das
Qualifikationsverfahren genutzt werden.

Zubereiten und Prasentieren won Speisen und Gerichten
Gewichtung 60 %

Umsetzen der Vorgaben zur Sicherheit und Nachhaltigkeit
Umsetzen betrieblicher und wirtschaftlicher Ablaufe
Gewichiung 25 %

Fachgesprach
Gewichtung 15 %

30 Minuten  Fachgespriach
15 Minuten Planung
50 Minuten |Produktions-) Mise en place
180 Minuten Vorbereitung, Zubereitung,
Fertigung und Schicken
der Gerichte
15 Minuten  Aufraumen

Jahrich werden per 30, September drei unterschiedliiche Situationen
sowie eine Grund Mise en place-Liste bekanntgegeben. Dis aktuslizn
Diokumente werden auf www.hotelgasiro.ch publiziert.




Fact Sheet EFZ

Orientierung an der Wertschopfungskette

Handlungsrahmen mit Orientierung an Betriebstypen und -koneeplen,

Auftraten und Kommanikation
R ol mm

Verkauf
Sorvice

Bedarfs-
armitiiung

Batrigblicha und wirtschaftliche Ablaute
inkl. Hygiens und Arbeitssicherheit

Lebensmittel gurchiaufen di2 Wertschdpfungsketts vom Angebot bis zur verkaunien Spelss. Die betriedlichen und winschaftichen Ablaufe Inkl. Hyglens und
AmeRssichemel begleten die Prozessschntie. Das elgene Auftretan und die Kommunikation biden gen Rahmen.

Dile Lemarte Benrsfachschule und Oberbetnabliche Kurse nutzen die Wertschdipfungsketie ais Grundiage fir den handiungskompeienzonentieran Untermcht.

Lerndokumentation

+ Wissan
* SOTACKTIONN

Im Lerndokumentationsicol von Hotel & Gasino
formation Schweiz kinnen alle drel Lemorie
miteinander verkndpft werden. Die lemende Persan
wnd das bedrebliche Angebot stehen dabel Im
Zentrum.

Razaptzammiung
Dle Rezepie, die In den Betrieben und
Oberpetriedlichen Kursen umgesetzt werden,
kannen Im optionaen, dighaien Rezeptiool

erfasst werden.
Garmethoden
s Blanchieren s Grillersn
= Sheden « Braten
= Dampfzn »  Posllerzn
= Pochilenen + Fritlersn
= Dinsten + Gratinlerzn
= Schmoren + Backen
= Sautleren +« Risten

Lebensmittel im Fokus
1. Semester / aK 1

3. Semester | iiK 3
Gefrelde, HOlsenfrichte, Obst, Samen wnd

2_Semester [ ik 2
Karpfein, Mich, Milchprooukte, Eker,

Berufsfachschule Gemise, Plize, Krawer, Gewlzs,

4. Semester ik 4
Fisch, Krusien- und Weichtiers, Genogsl

3. Semester | GK 3
Wil (Inkl. Widgenoger),

Fleischerzeugnisse, Honk, Kakao

Dberbetriebliche Kurse

Miich, Miizhprodukta, Wozmited Eler, Elemrodukbe, Zucker und Sprossen, Fisch, Knusien- und Waichtiers,

waorzmittel Elerprodukte, Zucker ung SOssstome Keme, Sprossan, Sojaerzeugnisse und {INIKL. Wiiggenages) Sehiachinaiseh nd Schokolage, Konmtore:-
welters Proteinquelien, Spelsetete e haibfabrikate, Teigiockenngsmitied
Gemuse, PiZe, KIalier, GEwlize, Kanofen, HOSentiachie, GEndgel, Gelreide, Obel, Samen und Keme, SeNlaChIEEch, FIelsCherzaugnisse, Wi

Gefigel, Bindemittal, Kakao und

Sidssstofie Honlg, Sojaerzewgnisse und welbtere Schokolade, Kondiorelhalbfabrikate,
Proteinguelian Telglockenngsmite]
Verantwortung der Berufsbildenden
* Fuwelsen der Praxisaufirigs » Beuwtsllen der Pradsaufirigs *  Kontrodleren der Lerndokementation * Erfdffnen des Blidungsberichis pro Semester

Betriebliche Praxisaufirage [EEUTECRESFE] 8 Oba’ Flacha | Mesrssfrichts Schiachiflelsch I Wild
(BPA) BPA 101 Warenannahme § Lagerung BPA 201 Vor-, Zubereiung | Fertigung | BPA 301 Vor-, Zuberettung / Fertigung BPA 401 Elnkau’ | Warenannahme BPA 501 Angebotsplanung
ca. 74 Stunden pro Semester il BPA 202 Vor-, Zubereiung | Fertigung | BPA 302 Vor-, Zuberetung / Festigung BPA 402 Angsbotsplanung BPA4 502 Kraflbrine  Fonds
fiir die Lemenden BPA 103 Suppen Kariofleimassan BPA 303 Vior-, Zuberestung / Festigung BPA 403 Vor-, Zuberesiung / Fertigung BP 503 Vior-, Zubereltung / Fertigung
Eme BPA 104 Vor-, Zubsrekung / Ferligung BPA 504 Vor-, Zubereltung / Ferbigung
Sojasrzeugniaae Geiralde | Hllsanirllchis Gefligel S0esspelzen und Konfakt
BPA 203 Vor-, Zubereiung | Fertigung, | BPA 304 Angetatspanung BPA 404 Vorberaitung § Fongs BPA 505 Angebotsplanung /
wagan BPA 305 Vior-, Zubareitung / Festigung BPA 405 Angaboisplanung | Zubereltung Vor-, Zubereftung / Ferligung
BPA 204 Vior-, Zuberesiung / Fertigung, BPA 406 Angeboispianung | Zuberaitung
wegetansch Fingestaod
Provezeligesprach BPA 407 Tralningskochen 1 BPA 508 Trainingskochen 2 BPA 601 Trainingskochen 3
Ausblidungszeugnis
Aufabon dar L ke Qualifikationsverfahren
ga I Leime| n Total 8 Stunden Stuationen
Die L clen fiilx - g;i:::‘;:mh:hm;: g;aﬁg:gﬁhpm“uam" von Spelaen und Gerchtzn 30 Minuten Fachgesprach SJahnich werden per 30. September drel untarschisgliche SMuationan sowle eine Grund
L= e 50 Minsten  Planung Mise en place bekannigageben. Die akluelien Dokumente werden www.hotelgastro.ch
Lemdokumentation und erfassen Rezepte VPa Umesaizen der Worgaben zur Sicherhelt und 255 Minuten  Mise en piace und publziert
in der eigenen Rezeptsammiung. Gewlchiung 50 % Nachhaltigksit Zupersiung )
Die Lerndokumentation und die Fainote Umasizen betrisblicher und wirtachafilicher ADIZuts 75 Minuten Schicken
Rezeptsammiung kdnnen als Hilfsmittel f::;:::;:'g::% 30 Minuten Aufraumen
fiirs QV genutzt werden. Geaichiing 15 %




Praxisaufird Q€ (geispiel EFz PB402)

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 dlrfen 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.

Auftrag: Angebotsplanung
Sie durfen vier Fischgerichte fur die Degustation planen. Recherchieren Sie flr |hre Ideensammiung

uber das Internet oder anhand betrieblicher Rezepturen. Berucksichtigen Sie dabei die folgenden
Punkte und tragen Sie diese anschliessend in die vorbereitete Matrix ein:

mindestens zwei unterschiedliche Fische miissen verwendet werden.

bei mindestens einem Gericht missen auch Meeresfrlichte enthalten sein.

alle Fischgerichte missen mit unterschiedlichen Garmethoden zubereitet werden.

es muss zwingend eine Garmethode mit einer Fremdfllssigkeit dabei sein.

bei einem Fischgericht darf auch ein ganzer Fisch serviert werden,

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

Rezeptieren Sie die Gerichte in Ihrem Rezept-Tool.




Qualifikationsverfahren, EFZ

Qualifikationsbereich Zubereiten und Prasentieren von Speisen und Gerichten
Praktische Arbeit als Gewichtung 60 %
VPA Umsetzen der Vorgaben zur Sicherheit und
Gewichtung 50 % Nachhaltigkeit
Fallnote Umsetzen betrieblicher und wirtschaftlicher Ablaufe
Gewichtung 25 %
Fachgesprach
Gewichtung 15 %

Praktische Prufung:

» Jahrlich 3 Situationen (im Stil der Praxisauftrage)
sowie eine Grund Mise en place Liste (freigeschaltet jeweils am 30. September)

» | D sowie Rezeptsammlung durfen als Hilfsmittel verwendet werden
» UnterstUtzung durch Berufsbildende moglich

» Sammelprifungen im Kanton Luzern ab 2025

G ARIT




Qualifikationsverfahren, EBA

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

Umsetzen der Vorgaben zur Sicherheit und Nachhaltigkeit
Umsetzen betrieblicher und wirtschaftlicher Ablaufe
Gewichtung 25 %

Gewichtung 50 %
Fallnote

Fachgesprach
Gewichtung 15 %

Praktische Prufung:

» Jdhrlich 3 Situationen (Basis EFZ, im Stil der Praxisauftrage)
-2 freigeschaltet jeweils am 30. September)

®» Rezepte werden abgegeben
» SUssspeise individuell nach Vorgaben

» Sammelprifungen im Kanton Luzern ab 2025
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DIGITAL LEARNING

Digitale Lerndokumentation WIGL
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DASHBOARDS KALENDER NEWS-FEED
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@/ Kursziele erreicht?e v

» Finsicht in die Weiterentwicklung der Kichenberufe EFZ/EBA
» Verantwortlichkeiten/Anlaufstellen/nUtzliche Downloads
» Wichtigste Verdnderungen Qualifikationsverfahren (QV)

» Grundlagendokumente (Hotel&Gastro formation)/Instrumente fUr BB

» Digitale Lernwelt (WIGL Plattform) inkl. Praxisauftrage
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https://website.wial.ch =2 Training fur 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/

