Hotel & Gastro - uk 1
for Mﬂilan Eﬁ}t’el&(‘.astmunion " .
/ﬁ:ﬁ;ﬁf:‘:;;m Kochin EFZ/Koch EFZ

Beurteilung uK 1

Name
Vorname
Lehrbetrieb
Kursdatum
A B C D
Anforderungen Ubertroffen Anforderungen erfiillt Anforderungen nur knapp Anforderungen nicht erfiillt,
erflllt, Férdermassnahmen besondere Massnahmen
notig * notig *

* Bei C- oder D-Beurteilungen sind Férdermassnahmen/besondere Massnahmen in den Bemerkungen des jeweiligen
Handlungskompetenzbereichs festzuhalten.

Handlungskompetenzbereich A:
Zubereiten und Prasentieren von Speisen und Gerichten

Handlungskompetenzen

al: Speiseangebot mitgestalten, Food-Trends miteinbeziehen und den Gastebedurfnissen anpassen

a2: Bestellmengen, Warenkosten und Nahrwert von Gerichten berechnen und geeignete Lebensmittel
einkaufen

a3: Gelieferte Lebensmittel auf Qualitat und Menge kontrollieren und geeignet lagern

a4: Lebensmittel, Arbeitsplatz, Werkzeuge, Utensilien und Gerate fir die Speiseproduktion
vorbereiten

a5: Tierische und pflanzenbasierte Lebensmittel zu Speisen und Gerichten zubereiten, veredeln und
sensorisch prufen

a6: Gerichte kombinieren, anrichten und inszenieren

Bemerkungen zu Handlungskompetenzbereich A:
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Handlungskompetenzbereich B:
Umsetzen der Vorgaben zur Sicherheit und Nachhaltigkeit

Handlungskompetenzen

b1: Hygiene, Lebensmittelsicherheit, Auskunftspflicht und mikrobiologische Qualitédtsstandards in der
Klche sicherstellen

b2: Unfall- und Erkrankungsrisiken minimieren und im Ereignisfall Sofortmassnahmen treffen

b3: Abfalle und Reststoffe aufgrund der Lagerung und Vorbereitung von Speisen trennen und
entsorgen

b4: Gerate, Werkzeuge, Geschirr, Raume und Einrichtungen reinigen und instand halten

A B Cc D

Ordnung und Sauberkeit
Einhaltung der Hygiene / Zonentrennung / Lebensmittelsicherheit |:| |:| |:| |:|
(ordentlich, strukturiert, hygienisch, selbstkontrolliert etc.)

Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz
Minimieren der Unfall- und Gesundheitsrisiken / Einhaltung EKAS-Richtlinien 110 (O 4
(risikobewusst, verantwortungsvoll, vorausschauend etc.)

Bemerkungen zu Handlungskompetenzbereich B:

Handlungskompetenzbereich C:
Umsetzen betrieblicher und wirtschaftlicher Ablaufe

Handlungskompetenzen

c1: Die Ablaufe in der Kiiche planen und umsetzen

c2: Die Zusammenarbeit mit Partnerinnen und Partnern an den Nahtstellen planen und vorbereiten
c3: Digitale Bestell-, Berechnungs- und Planungssysteme fir den Kiichenbereich anwenden

c4: Die Produktivitat in der Kliche gewahrleisten und optimieren

c5: Verluste und Verschwendung von Lebensmitteln, Speisen und Betriebsmitteln vermeiden

A B Cc D

Arbeitsweise
Genauigkeit / Produktivitat / Sorgfalt / Selbststandigkeit |:| |:| |:| D
(motiviert, zuverlassig, ausdauernd etc.)

Umgang mit Ressourcen
Gerateeinsatz / Lebensmittelverschwendung / Verluste |:| |:| |:| D
(geplant, vermeidend, sparsam etc.)

Bemerkungen zu Handlungskompetenzbereich C:
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Handlungskompetenzbereich D:
Auftreten und Kommunizieren

Handlungskompetenzen

d1: Den eigenen Auftritt gestalten und mit Mitarbeitenden, Gasten sowie Lieferantinnen und
Lieferanten kommunizieren

d2: Kommunikationsmittel fur die Informationsbeschaffung und den Informationsaustausch im
Klchenbereich einsetzen sowie Methoden fiir Prasentationen von Speisen und Gerichten
anwenden

Information und Kommunikation
Anwenden der Fachsprache / Verstandlichkeit / Umgang mit Stress
(korrekt, konstruktiv, offen, freundlich etc.)

Professionelles Erscheinungsbild und Umgangsformen
Situationsgerechtes Verhalten und Auftreten / Freundlichkeit / Arbeitskleidung
(gepflegt, ordentlich, sauber, korrekt etc.)

Zusammenarbeit und Teamfahigkeit
Beitrag zum Arbeitsklima / Verstandnis fir andere / Umgang mit Kritik
(kooperativ, konfliktvermeidend, teamorientiert, verbindlich etc.)

I I I R
OO0

Bemerkungen zu Handlungskompetenzbereich D:

Besprechung am:

Unterschriften:

UK-Instruktorin/GK-Instruktor Lernende/Lernender
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Beurteilung uK 2

Name
Vorname
Lehrbetrieb
Kursdatum
A B C D
Anforderungen Ubertroffen Anforderungen erfiillt Anforderungen nur knapp Anforderungen nicht erfiillt,
erflllt, Férdermassnahmen besondere Massnahmen
notig * notig *

* Bei C- oder D-Beurteilungen sind Férdermassnahmen/besondere Massnahmen in den Bemerkungen des jeweiligen
Handlungskompetenzbereichs festzuhalten.

Handlungskompetenzbereich A:
Zubereiten und Prasentieren von Speisen und Gerichten

Handlungskompetenzen

al: Speiseangebot mitgestalten, Food-Trends miteinbeziehen und den Gastebedurfnissen anpassen

a2: Bestellmengen, Warenkosten und Nahrwert von Gerichten berechnen und geeignete Lebensmittel
einkaufen

a3: Gelieferte Lebensmittel auf Qualitat und Menge kontrollieren und geeignet lagern

a4: Lebensmittel, Arbeitsplatz, Werkzeuge, Utensilien und Gerate fir die Speiseproduktion
vorbereiten

a5: Tierische und pflanzenbasierte Lebensmittel zu Speisen und Gerichten zubereiten, veredeln und
sensorisch prufen

a6: Gerichte kombinieren, anrichten und inszenieren

Arbeitstechnik
Arbeitsplatzgestaltung / Umsetzung der Auftrage / Handfertigkeit / Einsatz der Werkzeuge,

Utensilien und Gerate |:| |:| |:| D
(geschickt, strukturiert, genau etc.)

Arbeitsmenge, Arbeitstempo
Zeitaufwand fur sachgerechte Ausfliihrung der Arbeiten |:| |:| |:| |:|
(rasch, speditiv, konstant etc.)

Bemerkungen zu Handlungskompetenzbereich A:
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Handlungskompetenzbereich B:
Umsetzen der Vorgaben zur Sicherheit und Nachhaltigkeit

Handlungskompetenzen

b1: Hygiene, Lebensmittelsicherheit, Auskunftspflicht und mikrobiologische Qualitédtsstandards in der
Klche sicherstellen

b2: Unfall- und Erkrankungsrisiken minimieren und im Ereignisfall Sofortmassnahmen treffen

b3: Abfalle und Reststoffe aufgrund der Lagerung und Vorbereitung von Speisen trennen und
entsorgen

b4: Gerate, Werkzeuge, Geschirr, Raume und Einrichtungen reinigen und instand halten

A B Cc D

Abfille und Reststoffe

Trennung / Verwertung / Entsorgung |:| |:| |:| D

(vermeidend, Grundsatze und Vorgaben umsetzend, korrekt entsorgend etc.)

Bemerkungen zu Handlungskompetenzbereich B:

Handlungskompetenzbereich C:
Umsetzen betrieblicher und wirtschaftlicher Ablaufe

Handlungskompetenzen

c1: Die Ablaufe in der Kiiche planen und umsetzen

c2: Die Zusammenarbeit mit Partnerinnen und Partnern an den Nahtstellen planen und vorbereiten
c3: Digitale Bestell-, Berechnungs- und Planungssysteme fiir den Kiichenbereich anwenden

c4: Die Produktivitat in der Kiiche gewahrleisten und optimieren

c5: Verluste und Verschwendung von Lebensmitteln, Speisen und Betriebsmitteln vermeiden.

A B Cc D

Arbeitsweise

Genauigkeit / Produktivitat / Sorgfalt / Selbststandigkeit I:l I:l I:l I:I
(eigeninitiativ, verantwortungsbewusst, situationsorientiert, zielorientiert, motiviert, zuverlassig,

ausdauernd etc.)

Umgang mit Ressourcen
Gerateeinsatz / Lebensmittelverschwendung / Verluste |:| |:| |:| D
(geplant, vermeidend, sparsam etc.)

Bemerkungen zu Handlungskompetenzbereich C:
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Handlungskompetenzbereich D:
Auftreten und Kommunizieren

Handlungskompetenzen

d1: Den eigenen Auftritt gestalten und mit Mitarbeitenden, Gasten sowie Lieferantinnen und
Lieferanten kommunizieren

d2: Kommunikationsmittel fur die Informationsbeschaffung und den Informationsaustausch im
Klchenbereich einsetzen sowie Methoden fiir Prasentationen von Speisen und Gerichten
anwenden

>
(o]
O
O

Zusammenarbeit und Teamfahigkeit
Beitrag zum Arbeitsklima / Verstandnis fur andere / Umgang mit Kritik |:| |:| |:| |:|
(kooperativ, konfliktvermeidend, teamorientiert, verbindlich etc.)

Bemerkungen zu Handlungskompetenzbereich D:

Besprechung am:

Unterschriften:

UK-Instruktorin/GK-Instruktor Lernende/Lernender
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Beurteilung uK 3

Name
Vorname
Lehrbetrieb
Kursdatum
A B C D
Anforderungen Ubertroffen Anforderungen erfiillt Anforderungen nur knapp Anforderungen nicht erfiillt,
erflllt, Férdermassnahmen besondere Massnahmen
notig * notig *

* Bei C- oder D-Beurteilungen sind Férdermassnahmen/besondere Massnahmen in den Bemerkungen des jeweiligen
Handlungskompetenzbereichs festzuhalten.

Handlungskompetenzbereich A:
Zubereiten und Prasentieren von Speisen und Gerichten

Handlungskompetenzen

al: Speiseangebot mitgestalten, Food-Trends miteinbeziehen und den Gastebedurfnissen anpassen

a2: Bestellmengen, Warenkosten und Nahrwert von Gerichten berechnen und geeignete Lebensmittel
einkaufen

a3: Gelieferte Lebensmittel auf Qualitat und Menge kontrollieren und geeignet lagern

a4: Lebensmittel, Arbeitsplatz, Werkzeuge, Utensilien und Gerate fir die Speiseproduktion
vorbereiten

a5: Tierische und pflanzenbasierte Lebensmittel zu Speisen und Gerichten zubereiten, veredeln und
sensorisch prufen

a6: Gerichte kombinieren, anrichten und inszenieren

Arbeitstechnik
Arbeitsplatzgestaltung / Umsetzung der Auftrage / Handfertigkeit / Einsatz der Werkzeuge,

Utensilien und Gerate |:| |:| |:| D
(geschickt, strukturiert, genau etc.)

Bemerkungen zu Handlungskompetenzbereich A:
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Handlungskompetenzbereich B:
Umsetzen der Vorgaben zur Sicherheit und Nachhaltigkeit

Handlungskompetenzen

b1: Hygiene, Lebensmittelsicherheit, Auskunftspflicht und mikrobiologische Qualitédtsstandards in der
Klche sicherstellen

b2: Unfall- und Erkrankungsrisiken minimieren und im Ereignisfall Sofortmassnahmen treffen

b3: Abfalle und Reststoffe aufgrund der Lagerung und Vorbereitung von Speisen trennen und
entsorgen

b4: Gerate, Werkzeuge, Geschirr, Raume und Einrichtungen reinigen und instand halten

A B Cc D

Ordnung und Sauberkeit
Einhaltung der Hygiene / Zonentrennung / Lebensmittelsicherheit |:| |:| |:| |:|
(ordentlich, strukturiert, hygienisch, selbstkontrolliert etc.)

Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz
Minimieren der Unfall- und Gesundheitsrisiken / Einhaltung EKAS-Richtlinien 110 (O 4
(risikobewusst, verantwortungsvoll, vorausschauend etc.)

Bemerkungen zu Handlungskompetenzbereich B:

Handlungskompetenzbereich C:
Umsetzen betrieblicher und wirtschaftlicher Ablaufe

Handlungskompetenzen

c1: Die Ablaufe in der Kiiche planen und umsetzen

c2: Die Zusammenarbeit mit Partnerinnen und Partnern an den Nahtstellen planen und vorbereiten
c3: Digitale Bestell-, Berechnungs- und Planungssysteme fir den Kiichenbereich anwenden

c4: Die Produktivitat in der Kliche gewahrleisten und optimieren

c5: Verluste und Verschwendung von Lebensmitteln, Speisen und Betriebsmitteln vermeiden

A B Cc D

Planung und Vorgehen
Arbeitsplanung / Mise en place / Einsatz von Systemen
(strukturiert, effizient, zweckdienlich, methodisch etc.)

Arbeitsweise

(eigeninitiativ, verantwortungsbewusst, situationsorientiert, zielorientiert, motiviert, zuverlassig,
ausdauernd etc.)

Umgang mit Ressourcen
Geréateeinsatz / Lebensmittelverschwendung / Verluste
(geplant, vermeidend, sparsam etc.)

Genauigkeit / Produktivitat / Sorgfalt / Selbststandigkeit |:|

O O | O

Bemerkungen zu Handlungskompetenzbereich C:
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Handlungskompetenzbereich D:
Auftreten und Kommunizieren

Handlungskompetenzen

d1: Den eigenen Auftritt gestalten und mit Mitarbeitenden, Gasten sowie Lieferantinnen und
Lieferanten kommunizieren

d2: Kommunikationsmittel fur die Informationsbeschaffung und den Informationsaustausch im
Klchenbereich einsetzen sowie Methoden fiir Prasentationen von Speisen und Gerichten
anwenden

>
(o]
O
O

Information und Kommunikation
Anwenden der Fachsprache / Verstandlichkeit / Umgang mit Stress |:| |:| |:| |:|
(korrekt, konstruktiv, offen, freundlich etc.)

Zusammenarbeit und Teamfahigkeit
Beitrag zum Arbeitsklima / Verstandnis fir andere / Umgang mit Kritik |:| |:| |:| D
(kooperativ, konfliktvermeidend, teamorientiert, verbindlich etc.)

Bemerkungen zu Handlungskompetenzbereich D:

Besprechung am:

Unterschriften:

UK-Instruktorin/GK-Instruktor Lernende/Lernender
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Beurteilung uK 4

Name
Vorname
Lehrbetrieb
Kursdatum
A B C D
Anforderungen Ubertroffen Anforderungen erfiillt Anforderungen nur knapp Anforderungen nicht erfiillt,
erfullt, Férdermassnahmen besondere Massnahmen
notig * notig *

* Bei C- oder D-Beurteilungen sind Férdermassnahmen/besondere Massnahmen in den Bemerkungen des jeweiligen
Handlungskompetenzbereichs festzuhalten.

Handlungskompetenzbereich A:
Zubereiten und Prasentieren von Speisen und Gerichten

Handlungskompetenzen

al: Speiseangebot mitgestalten, Food-Trends miteinbeziehen und den Gastebedurfnissen anpassen

a2: Bestellmengen, Warenkosten und Nahrwert von Gerichten berechnen und geeignete Lebensmittel
einkaufen

a3: Gelieferte Lebensmittel auf Qualitat und Menge kontrollieren und geeignet lagern

a4: Lebensmittel, Arbeitsplatz, Werkzeuge, Utensilien und Gerate fir die Speiseproduktion
vorbereiten

a5: Tierische und pflanzenbasierte Lebensmittel zu Speisen und Gerichten zubereiten, veredeln und
sensorisch prufen

a6: Gerichte kombinieren, anrichten und inszenieren

>
o)
(¢
O

Umsetzung der Berufskenntnisse
Verbindung von Theorie und Praxis
(korrekt, angepasst, fachgerecht etc.)

Arbeitstechnik

Utensilien und Gerate
(geschickt, strukturiert, genau etc.)

Arbeitsmenge, Arbeitstempo
Zeitaufwand fur sachgerechte Ausfiihrung der Arbeiten
(rasch, speditiv, konstant etc.)

Arbeitsplatzgestaltung / Umsetzung der Auftrage / Handfertigkeit / Einsatz der Werkzeuge, I:l I:l

Bemerkungen zu Handlungskompetenzbereich A:
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Handlungskompetenzbereich B:
Umsetzen der Vorgaben zur Sicherheit und Nachhaltigkeit

Handlungskompetenzen

b1: Hygiene, Lebensmittelsicherheit, Auskunftspflicht und mikrobiologische Qualitédtsstandards in der
Klche sicherstellen

b2: Unfall- und Erkrankungsrisiken minimieren und im Ereignisfall Sofortmassnahmen treffen

b3: Abfalle und Reststoffe aufgrund der Lagerung und Vorbereitung von Speisen trennen und
entsorgen

b4: Gerate, Werkzeuge, Geschirr, Raume und Einrichtungen reinigen und instand halten

A B Cc D

Abfille und Reststoffe

Trennung / Verwertung / Entsorgung |:| |:| |:| D

(vermeidend, Grundsatze und Vorgaben umsetzend, korrekt entsorgend etc.)

Bemerkungen zu Handlungskompetenzbereich B:

Handlungskompetenzbereich C:
Umsetzen betrieblicher und wirtschaftlicher Ablaufe

Handlungskompetenzen

c1: Die Ablaufe in der Kiiche planen und umsetzen

c2: Die Zusammenarbeit mit Partnerinnen und Partnern an den Nahtstellen planen und vorbereiten
c3: Digitale Bestell-, Berechnungs- und Planungssysteme fiir den Kiichenbereich anwenden

c4: Die Produktivitat in der Kiiche gewahrleisten und optimieren

c5: Verluste und Verschwendung von Lebensmitteln, Speisen und Betriebsmitteln vermeiden

B Cc D

Planung und Vorgehen
Arbeitsplanung / Mise en place / Einsatz von Systemen
(strukturiert, effizient, zweckdienlich, methodisch etc.)

Arbeitsweise

Genauigkeit / Produktivitat / Sorgfalt / Selbststandigkeit

(eigeninitiativ, verantwortungsbewusst, situationsorientiert, zielorientiert, motiviert, zuverlassig,
ausdauernd etc.)

Umgang mit Ressourcen
Geréateeinsatz / Lebensmittelverschwendung / Verluste
(geplant, vermeidend, sparsam etc.)

O O |djs»
O O | O

Bemerkungen zu Handlungskompetenzbereich C:
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Handlungskompetenzbereich D:
Auftreten und Kommunizieren

Handlungskompetenzen

d1: Den eigenen Auftritt gestalten und mit Mitarbeitenden, Gasten sowie Lieferantinnen und
Lieferanten kommunizieren

d2: Kommunikationsmittel fur die Informationsbeschaffung und den Informationsaustausch im
Klchenbereich einsetzen sowie Methoden fiir Prasentationen von Speisen und Gerichten
anwenden

>
(o]
O
O

Professionelles Erscheinungsbild und Umgangsformen
Situationsgerechtes Verhalten und Auftreten / Freundlichkeit / Arbeitskleidung |:| |:| |:| |:|
(gepflegt, ordentlich, sauber, korrekt etc.)

Zusammenarbeit und Teamfahigkeit
Beitrag zum Arbeitsklima / Verstandnis fir andere / Umgang mit Kritik |:| |:| |:| D
(kooperativ, konfliktvermeidend, teamorientiert, verbindlich etc.)

Bemerkungen zu Handlungskompetenzbereich D:

Besprechung am:

Unterschriften:

UK-Instruktorin/GK-Instruktor Lernende/Lernender
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Beurteilung uK 5

Name
Vorname
Lehrbetrieb
Kursdatum
A B C D
Anforderungen Ubertroffen Anforderungen erfiillt Anforderungen nur knapp Anforderungen nicht erfiillt,
erfullt, Férdermassnahmen besondere Massnahmen
notig * notig *

* Bei C- oder D-Beurteilungen sind Férdermassnahmen/besondere Massnahmen in den Bemerkungen des jeweiligen
Handlungskompetenzbereichs festzuhalten.

Handlungskompetenzbereich A:
Zubereiten und Prasentieren von Speisen und Gerichten

Handlungskompetenzen

al: Speiseangebot mitgestalten, Food-Trends miteinbeziehen und den Gastebedurfnissen anpassen

a2: Bestellmengen, Warenkosten und Nahrwert von Gerichten berechnen und geeignete Lebensmittel
einkaufen

a3: Gelieferte Lebensmittel auf Qualitat und Menge kontrollieren und geeignet lagern

a4: Lebensmittel, Arbeitsplatz, Werkzeuge, Utensilien und Gerate fir die Speiseproduktion
vorbereiten

a5: Tierische und pflanzenbasierte Lebensmittel zu Speisen und Gerichten zubereiten, veredeln und
sensorisch prufen

a6: Gerichte kombinieren, anrichten und inszenieren

>
o)
(¢
O

Umsetzung der Berufskenntnisse
Verbindung von Theorie und Praxis
(korrekt, angepasst, fachgerecht etc.)

Arbeitstechnik

Utensilien und Gerate
(geschickt, strukturiert, genau etc.)

Arbeitsmenge, Arbeitstempo
Zeitaufwand fur sachgerechte Ausfiihrung der Arbeiten
(rasch, speditiv, konstant etc.)

Arbeitsplatzgestaltung / Umsetzung der Auftrage / Handfertigkeit / Einsatz der Werkzeuge, I:l I:l

Bemerkungen zu Handlungskompetenzbereich A:
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Handlungskompetenzbereich B:
Umsetzen der Vorgaben zur Sicherheit und Nachhaltigkeit

Handlungskompetenzen

b1: Hygiene, Lebensmittelsicherheit, Auskunftspflicht und mikrobiologische Qualitédtsstandards in der
Klche sicherstellen

b2: Unfall- und Erkrankungsrisiken minimieren und im Ereignisfall Sofortmassnahmen treffen

b3: Abfalle und Reststoffe aufgrund der Lagerung und Vorbereitung von Speisen trennen und
entsorgen

b4: Gerate, Werkzeuge, Geschirr, Raume und Einrichtungen reinigen und instand halten

A B Cc D

Ordnung und Sauberkeit
Einhaltung der Hygiene / Zonentrennung / Lebensmittelsicherheit |:| |:| |:| |:|
(ordentlich, strukturiert, hygienisch, selbstkontrolliert etc.)

Bemerkungen zu Handlungskompetenzbereich B:

Handlungskompetenzbereich C:
Umsetzen betrieblicher und wirtschaftlicher Ablaufe

Handlungskompetenzen

c1: Die Ablaufe in der Kiiche planen und umsetzen

c2: Die Zusammenarbeit mit Partnerinnen und Partnern an den Nahtstellen planen und vorbereiten
c3: Digitale Bestell-, Berechnungs- und Planungssysteme fiir den Kiichenbereich anwenden

c4: Die Produktivitat in der Kiiche gewahrleisten und optimieren

c5: Verluste und Verschwendung von Lebensmitteln, Speisen und Betriebsmitteln vermeiden

B Cc D

Planung und Vorgehen
Arbeitsplanung / Mise en place / Einsatz von Systemen
(strukturiert, effizient, zweckdienlich, methodisch etc.)

Arbeitsweise

Genauigkeit / Produktivitat / Sorgfalt / Selbststandigkeit

(eigeninitiativ, verantwortungsbewusst, situationsorientiert, zielorientiert, motiviert, zuverlassig,
ausdauernd etc.)

Umgang mit Ressourcen
Geréateeinsatz / Lebensmittelverschwendung / Verluste
(geplant, vermeidend, sparsam etc.)

O O |djs»
O O | O

Bemerkungen zu Handlungskompetenzbereich C:
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Handlungskompetenzbereich D:
Auftreten und Kommunizieren

Handlungskompetenzen

d1: Den eigenen Auftritt gestalten und mit Mitarbeitenden, Gasten sowie Lieferantinnen und
Lieferanten kommunizieren

d2: Kommunikationsmittel fur die Informationsbeschaffung und den Informationsaustausch im
Klchenbereich einsetzen sowie Methoden fiir Prasentationen von Speisen und Gerichten
anwenden

>
(o]
O
O

Zusammenarbeit und Teamfahigkeit
Beitrag zum Arbeitsklima / Verstandnis fur andere / Umgang mit Kritik |:| |:| |:| |:|
(kooperativ, konfliktvermeidend, teamorientiert, verbindlich etc.)

Bemerkungen zu Handlungskompetenzbereich D:

Besprechung am:

Unterschriften:

UK-Instruktorin/GK-Instruktor Lernende/Lernender
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