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In der Verordnung zur Grundbildung Kiichenangestellte/r ist im Art. 18° aufgefiihrt:

Der Kompetenznachweis ist durch den Lehrbetrieb einzureichen. Dieser wird von der Berufshildnerin oder
vom Berufsbildner fur jeden Kern- und Leistungsbereich erstellt und mit der lernenden Person gemeinsam
im Gesprach ausgewertet (wird nicht in Noten ausgedriickt, muss aber zur Erteilung des Attests vorhanden
sein, Dokument an Kantonale Behdrde).

Der Kompetenznachweis ist vor dem Qualifikationsverfahren einzureichen.
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Inhalt Kompetenznachweis

Legende Bewertung:

a = arbeitet unter Anleitung

b = arbeitet selbststandig

Themen

|a [ b | Themen

[a b |

Kern- und Leistungsbereich 1. Kalte Kiiche / Siissspeisen

Salatdressing

Schnittarten

Vinaigrette Kalte Slissspeisen
Mayonnaise-Ableitungen Gefrorene Siissspeisen
Blattsalate Teige
Zusammengestellte Salate Massen

Kalte Vorspeisen

Kern- und Leistungsbereich 2: Suppen, Starkebeilagen, Gemiise

Gemisesuppen Reis
Pireesuppen Getreidebeilagen
Cremesuppen Kartoffelgerichte

Gemiuse blanchieren, sieden, dampfen

Eiergerichte

Gemiuse glasieren, sautieren, gratinieren

Késegerichte

Teigwaren

CF-Einsatz

Kern- und Leistungsbereich 3: Fischgerichte

Fischgerichte frittieren

Weisse Grundbriihe

Fischgerichte pochieren, ddmpfen

Weisse Saucen

Fischgerichte kurzbraten, grillieren

Tomatensaucen

Brauner Kalbsfond

Braune Saucen

Gemisebouillon

Kern- und Leistungsbereich 4. Gefligel- und Schlachtfleisch

Geflligelgerichte gebraten, grilliert, sautiert

Fleischgerichte gebraten

Gefllgelgerichte geschmort

Fleischgerichte gesotten, pochiert

Gefliigelgerichte pochiert

Fleischgerichte gediinstet

Fleischgerichte sautiert, grilliert

Fleischgerichte glasiert, geschmort

Themen Ubergreifende Facher:
Betriebswirtschaft/Betriebsorganisation

Arbeitsorganisation

Okologie

Qualitétsanforderungen, -sicherung

Reinigung

Okonomie

Verhaltensregeln, Kommunikation

Gerateeinsatz

Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz, Brandschutz

Bestimmungen der Arbeitssicherheit einhalten

Regeln zur Gesundheitsvorsorge
einhalten

Regeln zum Vermeiden von Unféllen einhalten

Regeln zum Vermeiden von Branden
einhalten

Hygiene

Persdnlichen Hygiene einhalten

Lebensmittelhygiene beachten

Arbeitsplatzbezogenen Hygiene einhalten

Menukunde, Fachrechnen

Rezepturen

Nahrstoffaufteilung

Kosten

MenUgestaltung
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