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Im Lerndokumentationstool von Hotel & Gastro
formation Schweiz kénnen alle drei Lernorte
miteinander verknipft werden. Die lernende
Person und das betriebliche Angebot stehen
dabei im Zentrum.

Orientierung an der Wertschopfungskette Lerndokumentation

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

Rezeptsammlung
Die Rezepte, die in den Betrieben und
Uberbetrieblichen Kursen umgesetzt werden,
kénnen im optionalen, digitalen Rezepttool
erfasst werden.

Berufsfachschule

Bedarfs- . . Verkauf + Wissen
Angebot Srmiiung m Vorbereitung Zubereitung m Service « Semesternoten

— : , " Garmethoden
Betriebliche und wirtschaftliche Ablaufe
inkl. Hygiene und Arbeitssicherheit e Blanchieren e  Grillieren
e Sieden e Braten
Eg“"eb e Dampfen e Poelieren
*Konnen . ceer
Lebensmittel durchlaufen die Wertschdépfungskette vom Angebot bis zur verkauften Speise. Die betrieblichen und wirtschaftlichen Ablaufe inkl. Hygiene und +Training ¢ P?chleren ¢ Frlttlfer.en
Arbeitssicherheit begleiten die Prozessschritte. Das eigene Auftreten und die Kommunikation bilden den Rahmen. P°K°.mpetenzzuwa‘.’hs ¢ Dinsten e Gratinieren
«Praxisauftrage Betrieb e Schmoren e« Backen
+ Bildungsbericht . "
Die Lernorte Berufsfachschule und Gberbetriebliche Kurse nutzen die Wertschopfungskette als Grundlage fiir den handlungskompetenzorientierten Unterricht. e Sautieren e Rosten

Lebensmittel im Fokus

4. Semester BFS / iiK 4
Getreide, Hulsenfriichte, Sprossen, Schlachtfleisch,

3. Semester BFS / iK 3
Obst, Samen und Kerne, Fisch, Gefllgel

1. Semester BFS / iiK 1 | 2. Semester BFS / iiK 2
Berufsfachschule Gemise, Pilze, Krauter, Gewlrze, Wirzmittel Kartoffeln, Milch, Milchprodukte, Eier, Eierprodukte, Zucker

(BFS) und Sussstoffe Sojaerzeugnisse und weitere alternative Proteinquellen,
Bindemittel, Teiglockerungsmittel

Uberbetriebliche Kurse Gemuse, Pilze, Krauter, Gewurze, Milch, Milchprodukte, Kartoffeln, Geflugel, Eier, Eierprodukte, Zucker und Obst, Samen und Kerne, Fisch Getreide, Hulsenfriichte, Sprossen, Schlachtfleisch,

(GK) Wirzmittel Sussstoffe Fleischerzeugnisse, Sojaerzeugnisse und weitere alternative

Proteinquellen, Bindemittel, Teiglockerungsmittel

Verantwortung der Berufsbildenden

e Zuweisen der Praxisauftrage e Beurteilen der Praxisauftrage e Kontrollieren der Lerndokumentation e Erdffnen des Bildungsberichts pro Semester
1. Semester 2. Semester 3. Semester 4. Semester
EVEETNEBCNET G N (M) Gemiise / Pilze Getreide / Hiilsenfriichte Obst Schlachtfleisch
(ca. 24 Stunden pro PB 101 Warenannahme und Lagerung PB 201 Vor-, Zubereitung / Fertigung PB 301 Angebotsplanung / Vor-, Zubereitung / Fertigung PB 401 Vor-, Zubereitung / Fertigung, Kraftbriihe
Semester fiir die Lernenden) PB 102 Suppen . . ) PB 402 Vor-, Zubereitung / Fertigung
PB 103 Vor-, Zubereitung / Fertigung Kartoffeln Fische
PB 202 Vor-, Zubereitung / Fertigung, Kartoffelmassen PB 302 Warenannahme und Lagerung

PB 303 Vor-, Zubereitung / Fertigung
Sojaerzeugnisse

PB 203 Angebotsplanung / Vor-, Zubereitung / Fertigung, Gefliigel
vegetarisch PB 304 Zubereitung / Fertigung
Besonderes Probezeitgesprach PB 305 Trainingskochen 1 PB 403 Trainingskochen 2

Ausbildungszeugnis

Qualifikationsverfahren
AUfgaben der Lernenden Qualifikationsbereich Zubereiten und Prasentieren von Speisen und Gerichten Total §Stunden . S.l.tua.tlonen . - N
Die L den filhren eine Lerndokumen- Praktische Arbeit als Gewichtung 60 % 30 Minuten Fachgespréach Jahrlich werden per 30. November drei unterschiedliche Situationen
'? il ; : VPA 15 Minuten Planung sowie eine Grund Mise en place-Liste bekanntgegeben. Die aktuellen
tation und erfassen Rezepte in der eigenen Gewichtuna 50 % Umsetzen der Vorgaben zur Sicherheit und Nachhaltigkeit 50 Minuten  (Produktions-) Mise en place Dokumente werden auf www.hotelgastro.ch publiziert.
Rezeptsammlung. Fa?l\ll\r?cc;teung ° Umsetzen betrieblicher und wirtschaftlicher Ablaufe 190 Minuten  Vorbereitung, Zubereitung,
Die Lerndokumentation und die Rezept- Gewichtung 25 % Fertigung und Schicken
samr.n.lung.; konnen als Hilfsmittel fir das Fachgesprach . der Gerichte
Qualifikationsverfahren genutzt werden. Gewichtung 15 % 15 Minuten  Aufrdumen
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