Mein Modelllehrgang

Eine Anleitung finden Sie im Register 3

Berufliche Grundbildung
mit Berufsattest

Kichenangestellte/er

Sicher zum Ziel



Mein Modelllehrgang

Kuchenangestellte/er

Semester 1

Leitziel 1.1

= Die Fahigkeit zur Zubereitung und Herrichtung kalter Speisen sowie kalter und
gefrorener Silssspeisen, von Teigen und Massen gehort zu den
Kernkompetenzen von Kichenangestellten. Diese sind in der Lage, Lebensmittel
der kalten Kiuche sachgemass zu lagern, kalte Speisen und kalte sowie
gefrorene Slssspeisen zuzubereiten und kalte Gerichte gemass den Vorgaben
des Betriebes, den Grundséatzen einer gesunden Erndhrung und den
Bedurfnissen der Gaste herzurichten.

Fur die praktische Bildung und Uberbetrieblichen Kurs

Bereiche 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr

Arbeitstage pro Quartal Arbeitstage pro Quartal
Betrieb 47 47 47 47 47 47 47 47
U-Kurs 2 2 2 2 2 2 2 2
Total pro Quartal 49 49 49 49 49 49 49 49
Total praktisch 196 Tage 196 Tage

Annahme: Total 45 Arbeitswochen = 196 Arbeitstage im Betrieb
Total = 8 Arbeitstage im UK

Speziell: die aufgefuhrten Arbeitstage sind als Beispiel gedacht und
kénnen, je nach Kanton angepasst werden

Sicher zum Ziel
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Mein Modelllehrgang

Modelllehrgang

Semester 1

Kalte Kluche, Sussspeisen

Richtziele
1.1.1 Kichenangestellte versteher'! die_MerkmaIe und den Aufbau Sy
kalter Saucen und sind fahig, diese fachgerecht ‘;;;f
herzustellen
Beispiele Beispiele
Betrieb U - Kurs
1.1.1.1 Kalte Grundsaucen K K
Vinaigrette
Salatdressing
1.1.1.2 Ableitungen vl ol
- Mayonnaise
- Vinaigrette
- Salatdressings
Meine Methodenkompetenzen Meine Selbstkompetenzen
Habe die Aufgabe nach Vorgabe ausgefiihrt Diese Aufgabe habe ich motiviert ausgefihrt
Ich habe die Aufgabe selbststéndig ausgefuhrt Ich konnte selber planen
Ich kann nun diese Arbeit erkléaren Ich habe die Arbeitsschritte gut Uberlegt
E Ich kenne jetzt eine neue Aufgabe Ich habe mich dabei selbst kontrolliert

Sicher zum Ziel
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Mein Modelllehrgang

Modelllehrgang

Semester 1

Kalte Kluche, Sussspeisen

Richtziele
1.1.2 Kiuchen-Angestellte sind fahig, einfache kalte Gerichte, o :f‘
kalte Vorspeisen, Salate und Garnituren herzustellen ) ‘*:-J.'“-‘—/ﬂ

sowie gastegerecht und gemass den betrieblichen Zielen
anzurichten.

Beispiele Beispiele
Betrieb U - Kurs
Kilr- Kilr-
1.1.2.1 Salate ol zel
Blattsalate
Rohe Gemusesalate
Gegarte Gemusesalate
) Kiir- Kiir-
1.1.2.2 Kalte Vorspeisen ol ol
Cocktails
Kalte Teller
betriebliche
) Kiir- Kiir-
1.1.2.3 Garnituren vel zel
Flr Vorspeisen
Fuar Salate
1.1.2.4 Schnittarten el el
Meine Methodenkompetenzen Meine Selbstkompetenzen
Habe die Aufgabe nach Vorgabe ausgefuhrt Diese Aufgabe habe ich motiviert ausgefiihrt

Ich habe die Aufgabe selbststandig ausgefuhrt Ich konnte selber planen
Ich kann nun diese Arbeit erkléaren Ich habe die Arbeitsschritte gut Uberlegt

E Ich kenne jetzt eine neue Aufgabe Ich habe mich dabei selbst kontrolliert

Sicher zum Ziel
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Mein Modelllehrgang

Modelllehrgang

Semester 1

Kalte Kluche, Sussspeisen

Richtziele

1.1.3 Kuchen-Angestellte sind fahig, kalte und gefrorene PR

Sussspeisen sowie Teige und Massen herzustellen und
gastegerecht sowie gemass den betrieblichen Zielen
anzurichten.

Beispiele Beispiele
Betrieb U - Kurs
1.1.3.1 Siussspeisen Kar K
Kalte
gefrorene
1.1.3.2 Teige und Massen e .
Meine Methodenkompetenzen Meine Selbstkompetenzen
A Habe die Aufgabe nach Vorgabe ausgefuhrt E Diese Aufgabe habe ich motiviert ausgefuhrt
| A | Habe di b h b h | E | Di be habe ich ivi h

Ich habe die Aufgabe selbststandig ausgeftihrt Ich konnte selber planen
Ich kann nun diese Arbeit erkléaren Ich habe die Arbeitsschritte gut Uberlegt

E Ich kenne jetzt eine neue Aufgabe Ich habe mich dabei selbst kontrolliert

Sicher zum Ziel
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Mein Modelllehrgang

Modelllehrgang

Semester 1

Kalte Kluche, Sussspeisen

Richtziele

1.1.4 Kuchen-Angestellte erkennen die Bedeutung der gesunden
Erndhrung, die Merkmale und sachgemaésse Lagerung von
Lebensmitteln und verstehend die verschiedenen Lagerarten
und —methoden.

Beispiele Beispiele
Betrieb U - Kurs
1.1.4.1 Konservierungsmethoden Kar Kar
Kuhlen - TK
Trocknen
Salzen
1.1.4.4 Gesunde Ernahrung Kar Kar
Grundséatze
Essverhalten
Meine Methodenkompetenzen Meine Selbstkompetenzen
Habe die Aufgabe nach Vorgabe ausgefihrt Diese Aufgabe habe ich motiviert ausgefiihrt

Ich habe die Aufgabe selbststandig ausgefuhrt Ich konnte selber planen
Ich kann nun diese Arbeit erklaren Ich habe die Arbeitsschritte gut Gberlegt

E Ich kenne jetzt eine neue Aufgabe Ich habe mich dabei selbst kontrolliert

Sicher zum Ziel
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Mein Modelllehrgang

Modelllehrgang

Semester 1

Kalte Kluche, Sussspeisen

Richtziele

1.5.2 Kuchen-Angestellte verstehen die 6konomischen und
Okologischen Grundsatze im Kuchenbereich und sind in der
Lage, Konsequenzen fur pflichtbewusste Gestaltung der
eigenen Arbeitsprozesse zu erkennen

Beispiele Beispiele
Betrieb U - Kurs
1.5.2.1 Arbeitsprozesse beschreiben . Kur-
Einkauf
Lagerung
Entsorgung
Richtziele

1.5.3 Kiuchen-Angestellte zeigen den Aufbau und die praktischen
Funktionsweise der Maschinen, Gerate, Einrichtungen und
Materialien im Kichenbereich auf und sind fahig, deren
sachgemassen Einsatz, deren Reinigung und
Werterhaltung sicherzustellen

Beispiele Beispiele
Betrieb U - Kurs

1.5.3.1 Einsatzmadglichkeiten e e

1.5.3.2 Maschinen

1.5.3.3 Gerate

1.5.3.4 Einrichtungen

Materialien
Meine Methodenkompetenzen Meine Selbstkompetenzen
Habe die Aufgabe nach Vorgabe ausgefihrt Diese Aufgabe habe ich motiviert ausgefiihrt

Ich habe die Aufgabe selbststandig ausgefuhrt Ich konnte selber planen
Ich kann nun diese Arbeit erklaren Ich habe die Arbeitsschritte gut Gberlegt

E Ich kenne jetzt eine neue Aufgabe Ich habe mich dabei selbst kontrolliert

Sicher zum Ziel
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Mein Modelllehrgang

Kuchenangestellte/er

Semester 2

Leitziel 1.2

Das Verstandnis fur die Merkmale und die Zubereitung von einfachen warmen
Speisen wie Suppen, Starkebeilagen und Gemise stellt eine wesentliche
Grundlage der beruflichen Handlungsfahigkeit von Kiuchenangestellten dar.
Diese sind fahig, die Merkmale und Besonderheiten von einfachen warmen
Speisen zu charakterisieren, diese herzustellen und anzurichten sowie
Lebensmittel und warme Speisen sachgemass zu lagern und in ihrer Qualitat zu
beurteilen.

Fur die praktische Bildung und Uberbetrieblichen Kurs

Bereiche 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr

Arbeitstage pro Quartal Arbeitstage pro Quartal
Betrieb 47 47 47 47 47 47 47 47
U-Kurs 2 2 2 2 2 2 2 2
Total pro Quartal 49 49 49 49 49 49 49 49
Total praktisch 196 Tage 196 Tage

Annahme: Total 45 Arbeitswochen = 196 Arbeitstage im Betrieb

Total = 8 Arbeitstage im UK

Speziell: die aufgefuhrten Arbeitstage sind als Beispiel gedacht und

kénnen, je nach Kanton angepasst werden

Sicher zum Ziel
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Mein Modelllehrgang

Modelllehrgang

Semester 2

Warme Kuche 1: Suppen, Starkebeilagen, Gemuse

Richtziele

1.2.1  Kuchen-Angestellte verstehen die Merkmale und den Aufbau
einfacher warmer Gerichte und sind fahig, diese nach den
herkdbmmlichen Regeln selbstandig herzustellen sowie
Convenience-Produkte verschiedener Stufen fachgerecht
einzusetzen.

Beispiele Beispiele
Betrieb U - Kurs
1.2.1.1 Suppen E:Ir f:r
Gemusesuppen
PuUreesuppen
Cremesuppen
1.2.1.2 Gemusegerichte Kar- Kur-
Vorbereiten
Garmethoden
Anrichten
1.2.1.3 Teiggerichte Kor- Kar-
Teigwaren
Reis
Starkebeilagen
Kartoffelgerichte
1.2.1.4 Eier- und Kasespeisen K Kur-
1.2.1.5 Convenience Produkte Kar Kur-

Sicher zum Ziel
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Mein Modelllehrgang

Modelllehrgang

Semester 2

Warme Kuche 1: Suppen, Starkebeilagen, Gemuse

Richtziele

1.2.2 Kiuchen-Angestellte erkennen die Bedeutung der
sachgemassen Lagerung von Milch, Milchprodukten und
Frichten und sind in der Lage, diese sachgemass zu lagern.

Beispiele Beispiele
Betrieb U - Kurs
1.2.2.1 Milch und Milchprodukte K Kar-
Lagerung
Verwendung
Richtziele

1.2.3 Kiuchen-Angestellte sind fahig, Frichte in verschiedene
Gruppen einzuteilen, deren Einsatzmoglichkeiten

aufzuzeigen und deren Qualitat zu beurteilen. B
Beispiele Beispiele
Betrieb U - Kurs
1.2.3.1 Friichte el ol
Lagerung
Qualitat

Sussspeisen

Meine Methodenkompetenzen Meine Selbstkompetenzen
Habe die Aufgabe nach Vorgabe ausgefiihrt Diese Aufgabe habe ich motiviert ausgefihrt
Ich habe die Aufgabe selbststéndig ausgefuhrt Ich konnte selber planen
Ich kann nun diese Arbeit erkléaren Ich habe die Arbeitsschritte gut Uberlegt

@ Ich kenne jetzt eine neue Aufgabe Ich habe mich dabei selbst kontrolliert

Sicher zum Ziel
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Mein Modelllehrgang

Kuchenangestellte/er

Semester 3

Leitziel 1.3

= FuUr die kompetente Berufsausubung von Kichenangestellten ist das Verstandnis
far die Merkmale, den Aufbau und die Zubereitung von warmen Grundsaucen
und einfachen Fischgerichten eine notwendige Voraussetzung.
Kichenangestellte sind fahig, einfachere Fischgerichte sowie Fonds gemass den
Regeln ausgewaéahlter Grundzubereitungsarten herzustellen und anzurichten
sowie Anspruchen der gesunden Ernahrung Rechnung zu tragen.

Fur die praktische Bildung und Uberbetrieblichen Kurs

Bereiche 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr

Arbeitstage pro Quartal Arbeitstage pro Quartal
Betrieb 47 47 47 47 47 47 47 47
U-Kurs 2 2 2 2 2 2 2 2
Total pro Quartal 49 49 49 49 49 49 49 49
Total praktisch 196 Tage 196 Tage

Annahme: Total 45 Arbeitswochen = 196 Arbeitstage im Betrieb
Total = 8 Arbeitstage im UK

Speziell: die aufgefuhrten Arbeitstage sind als Beispiel gedacht und
kénnen, je nach Kanton angepasst werden

Sicher zum Ziel
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Mein Modelllehrgang

Modelllehrgang

Semester 3

Warme Kuche 2: Fischgerichte

Richtziele
1.3.1 KUchen—AngesFeIIte sind in der Lage, g\%;?
Grundzubereitungsarten zu verstehen und Grundsaucen \Q%ﬁ_,‘\
herzustellen. -
Beispiele Beispiele
Betrieb U - Kurs
1.3.1.1 Garmethoden o el
1.3.1.2 Warme Saucen e e
Tomatensauce
Demi-glace
Ableitungen
Meine Methodenkompetenzen Meine Selbstkompetenzen
Habe die Aufgabe nach Vorgabe ausgefihrt Diese Aufgabe habe ich motiviert ausgefihrt
Ich habe die Aufgabe selbststandig ausgefiihrt Ich konnte selber planen
Ich kann nun diese Arbeit erkléaren Ich habe die Arbeitsschritte gut Uberlegt
E Ich kenne jetzt eine neue Aufgabe Ich habe mich dabei selbst kontrolliert

Sicher zum Ziel
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Mein Modelllehrgang

Modelllehrgang

Semester 3

Warme Kuche 2: Fischgerichte

Richtziele

1.3.2 Kiuchen-Angestellte sind fahig, den Aufbau und die
Zusammensetzung von einfachen Fischgerichten und von
Fonds zu erklaren sowie deren Zubereitung wie auch
Prasentation fachgerecht vorzunehmen.

Beispiele Beispiele
Betrieb U - Kurs
1.3.2.1 Fischgerichte K .
Kar- Kir-
1.3.2.2 Fonds el zel
Meine Methodenkompetenzen Meine Selbstkompetenzen
Habe die Aufgabe nach Vorgabe ausgefuhrt Diese Aufgabe habe ich motiviert ausgefihrt

Ich habe die Aufgabe selbststandig ausgefuhrt Ich konnte selber planen
Ich kann nun diese Arbeit erklaren Ich habe die Arbeitsschritte gut Uberlegt

El Ich kenne jetzt eine neue Aufgabe Ich habe mich dabei selbst kontrolliert

Sicher zum Ziel
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Mein Modelllehrgang

Modelllehrgang

Semester 3

Warme Kuche 2: Fischgerichte

Richtziele
1.3.3 Kuchen-Angestellte sind in der Lage, grundlegende %;; Y
Lebensmittel und Zutaten fur die warme Kiche zu g Zj/

. e

v 1 v
o T

charakterisieren und zu beurteilen, ihre Herstellung zu Ba
beschreiben und deren Einsatz zu erklaren. ~
Beispiele Beispiele
Betrieb U - Kurs
1.3.3.1 Kartoffelgerichte K K
1.3.3.1 Pilzgerichte il il
1.3.3.1 Getreidegerichte K K
Meine Methodenkompetenzen Meine Selbstkompetenzen
Habe die Aufgabe nach Vorgabe ausgefuhrt Diese Aufgabe habe ich motiviert ausgefiihrt

Ich habe die Aufgabe selbststandig ausgefuhrt Ich konnte selber planen
Ich kann nun diese Arbeit erkléaren Ich habe die Arbeitsschritte gut Uberlegt

E Ich kenne jetzt eine neue Aufgabe Ich habe mich dabei selbst kontrolliert

Sicher zum Ziel
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Mein Modelllehrgang

Modelllehrgang

Semester 3

Warme Kuche 2: Fischgerichte

Richtziele
1.3.3 Kuchen-Angestellte sind in der Lage, grundlegende %;‘T o,
Lebensmittel und Zutaten fur die warme Kuche zu Y J:}/
charakterisieren und zu beurteilen, ihre Herstellung zu TN if__’?' i
beschreiben und deren Einsatz zu erklaren. ~
Beispiele Beispiele
Betrieb U - Kurs
1.3.3.1 Eierspeisen e e
1.3.3.2 Salat, Krauter, Gewurze il il
Meine Methodenkompetenzen Meine Selbstkompetenzen
Habe die Aufgabe nach Vorgabe ausgefuihrt Diese Aufgabe habe ich motiviert ausgefiihrt
Ich habe die Aufgabe selbststandig ausgeftihrt Ich konnte selber planen
Ich kann nun diese Arbeit erkléaren Ich habe die Arbeitsschritte gut Uberlegt
E Ich kenne jetzt eine neue Aufgabe Ich habe mich dabei selbst kontrolliert

Sicher zum Ziel
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Mein Modelllehrgang

Kuchenangestellte/er

Leitziel 1.4

Semester 4

= Die Fahigkeit zur Zubereitung und Herrichtung von warmen Speisen gehort zu
den Kernkompetenzen von Kichenangestellten. Mit der zunehmenden
Professionalisierung sind diese fahig, die Grundzubereitungsarten von Fischen,
Geflugeln und Schlachtfleisch sowie Saucen zu charakterisieren,
Konservierungsarten zu erklaren und die Bedeutung von Schutzstoffen in der
Erndhrung zu verstehen.

Far die praktische Bildung und Uberbetrieblichen Kurs

Bereiche 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr

Arbeitstage pro Quartal Arbeitstage pro Quartal
Betrieb 47 47 47 47 47 47 47 47
U-Kurs 2 2 2 2 2 2 2 2
Total pro Quartal 49 49 49 49 49 49 49 49
Total praktisch 196 Tage 196 Tage

Annahme:

Speziell:

Total 45 Arbeitswochen

Total

die aufgefuhrten Arbeitstage sind als Beispiel gedacht und

196 Arbeitstage im Betrieb

8 Arbeitstage im UK

kénnen, je nach Kanton angepasst werden

Sicher zum Ziel
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Mein Modelllehrgang

Modelllehrgang

Semester 4

Warme Kuche 3: Geflugel und Schlachtfleisch

Richtziele

1.4.1 Kiuchen-Angestellte sind fahig, den Aufbau und die
Zusammensetzung warmer Speisen zu erklaren und deren
Zubereitung wie auch Prasentation fachgerecht
vorzunehmen.

Beispiele Beispiele
Betrieb U - Kurs
1.4.1.1 Fischgerichte Kar- K-

zel zel

Pochieren

Backen im Ofen

Dampfen

Kar- Kir-
zel zel

1.4.1.2 Geflugelgerichte

Sautieren

Grillieren

Pochieren

Schmoren

Braten

1.4.1.3 Fleischgerichte Kar- Kor-

Sautieren

Grillieren

Pochieren

Meine Methodenkompetenzen Meine Selbstkompetenzen
Habe die Aufgabe nach Vorgabe ausgefiihrt Diese Aufgabe habe ich motiviert ausgefihrt
Ich habe die Aufgabe selbststandig ausgefuhrt Ich konnte selber planen
Ich kann nun diese Arbeit erkléaren Ich habe die Arbeitsschritte gut Uberlegt

E Ich kenne jetzt eine neue Aufgabe Ich habe mich dabei selbst kontrolliert

Sicher zum Ziel
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Mein Modelllehrgang

Modelllehrgang

Semester 4

Warme Kuche 3: Geflugel und Schlachtfleisch

Richtziele
1.4.2 Kiuchen-Angestellte verstehen die
Grundzubereitungsarten und wenden diese fachgerecht

an.
Beispiele Beispiele
Betrieb U - Kurs
1.4.2.1 Fisch- Geflugel- Fleischgerichte K K
1.4.2.2 Fonds und Saucen K K
Meine Methodenkompetenzen Meine Selbstkompetenzen
Habe die Aufgabe nach Vorgabe ausgefihrt Diese Aufgabe habe ich motiviert ausgefiihrt

Ich habe die Aufgabe selbststandig ausgefuhrt Ich konnte selber planen
Ich kann nun diese Arbeit erklaren Ich habe die Arbeitsschritte gut Gberlegt

E Ich kenne jetzt eine neue Aufgabe Ich habe mich dabei selbst kontrolliert

Sicher zum Ziel
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Mein Modelllehrgang

Modelllehrgang

Semester 4

Warme Kuche 3: Geflugel und Schlachtfleisch

Richtziele

1.4.3 Kuchen-Angestellte sind in der Lage, tierische
Lebensmittel und Zutaten fur die warme Kuche zu
charakterisieren und zu beurteilen sowie deren Einsatz wie
auch Konservierung zu erklaren.

Beispiele Beispiele
Betrieb U - Kurs
1.4.3.1 Produktequalitat e .
Fisch
Geflugel
Schlachtfleisch
1.4.3.2 Konservierungsmethoden el .
Meine Methodenkompetenzen Meine Selbstkompetenzen
Habe die Aufgabe nach Vorgabe ausgefiihrt Diese Aufgabe habe ich motiviert ausgefihrt

Ich habe die Aufgabe selbststéandig ausgefihrt Ich konnte selber planen
Ich kann nun diese Arbeit erklaren Ich habe die Arbeitsschritte gut Uberlegt

El Ich kenne jetzt eine neue Aufgabe Ich habe mich dabei selbst kontrolliert

Sicher zum Ziel
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Mein Modelllehrgang

Modelllehrgang

Semester 4

Warme Kuche 3: Geflugel und Schlachtfleisch

Richtziele

1.5.1 Kiuchen-Angestellte sind fahig, die betriebliche

Organisation im Kichenbereich aufzuzeigen sowie die
Funktionsstellen und deren Trager zu charakterisieren.

Beispiele Beispiele

Betrieb U - Kurs
1.5.1.1 Betriebsorganisation K Kur-
1.5.1.2 Qualitatsanforderungen K Kur-

1.5.1.3 Qualitatssicherungssystem

Kur- Kur-
zel zel

Meine Methodenkompetenzen
Habe die Aufgabe nach Vorgabe ausgefiihrt
Ich habe die Aufgabe selbststéndig ausgefuhrt
Ich kann nun diese Arbeit erkléaren

E Ich kenne jetzt eine neue Aufgabe

Meine Selbstkompetenzen
Diese Aufgabe habe ich motiviert ausgefihrt
Ich konnte selber planen
Ich habe die Arbeitsschritte gut Uberlegt

Ich habe mich dabei selbst kontrolliert

Sicher zum Ziel
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Mein Modelllehrgang

Modelllehrgang

Semester 4

Warme Kuche 3: Geflugel und Schlachtfleisch

Richtziele

1.5.4 Kiuchen-Angestellte erkennen die Funktion und die
Bedeutung von Verhaltens- und Kommunikationsregeln im
Umgang mit Vorgesetzten, Gasten und Mitarbeitenden und
wenden diese in der Aufgabenbewaltigung an

Beispiele Beispiele

Betrieb U - Kurs
1.5.4.1 Personliche Hygiene Kar- Kar-
1.5.4.2
1.5.4.3

Richtziele

1.6.1 Kiuchen-Angestellte sind fahig, die Anforderungen an die
Beschreibung von Rezepturen zu erklaren, diese zu
dokumentieren, anzupassen und zu berechnen

Beispiele Beispiele
Betrieb U - Kurs
Kar- Kar-
1.6.1.1 Rezepturen el zel
1.6.1.2
Meine Methodenkompetenzen Meine Selbstkompetenzen
Habe die Aufgabe nach Vorgabe ausgefiihrt Diese Aufgabe habe ich motiviert ausgefihrt

Ich habe die Aufgabe selbststéandig ausgefihrt Ich konnte selber planen
Ich kann nun diese Arbeit erklaren Ich habe die Arbeitsschritte gut Gberlegt

El Ich kenne jetzt eine neue Aufgabe Ich habe mich dabei selbst kontrolliert

Sicher zum Ziel
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Mein Modelllehrgang

Modelllehrgang

1.6.2

1.6.2.1
1.6.2.2
1.6.2.3

1.7.1

1.7.1.1
1.7.1.2

1.7.2

1.7.2.1
1.7.2.2
1.7.2.3
1.7.2.4

Semester 4

Warme Kuche 3: Geflugel und Schlachtfleisch

Richtziele

Kichen-Angestellte sind in der Lage, die nahrstofflichen
Anforderungen und jahreszeitlichen Bedingungen an die
Menugestaltung zu beschreiben und einfachere Menus zu
gestalten und zu berechnen

Beispiele Beispiele
Betrieb U - Kurs
Nahrstoffe - gesunde Erndhrung Kar Kar-

Richtziele

Kichen-Angestellte beschreiben die Grundséatze der
personlichen, der Betriebs- und der Lebensmittelhygiene
und sind fahig, diese im eigenen Arbeitsbereich
betriebsgerecht umsetzen

Beispiele Beispiele
Betrieb U - Kurs

Kar- Kar-

Lebensmittelverordnung 2ol zel

Richtziele

Kuchen-Angestellte verstehen die Grundsatze und
Regelungen zur Arbeitssicherheit und zum
Gesundheitsschutz und beschreiben deren Bedeutung fur die
eigene Arbeit wie auch fur Restaurationsbetriebe

Beispiele Beispiele
Betrieb U - Kurs
Arbeitssicherheit - Gesundheitsschutz £~ Kar-

Sicher zum Ziel
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