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Berufspraktische Kompetenzen (BPK)

Name, Vorname:

A) 4. Semester - vorgegebene Kompetenzen

vorgegebene Kompetenzen

Fachkompetenz

Fachkompetenz Fachkompetenz

Fachkompetenz

Leistungsziel

1.3.2 Aufgabenverteilung in der Schicht
Systemgastronomiefachleute teilen im Rahmen
ihres Kompetenzbereiches ihren Mitarbeitenden
in der Schicht Aufgaben zu, die ihren Fahig-
keiten, ihren Mdéglichkeiten und ihrem Grad an
Selbststandigkeit entsprechen. (K5)

Teilkriterien

Im betrieblichen Umfeld
wird die Organisation
einer Schicht bezuglich
Einteilung der Mitarbei-
tenden selbststandig
umgesetzt.

Betriebsspezifische

Konkretisierung

Die Méglichkeiten der
betroffenen Mitarbei-

tenden werden dabei
korrekt beurteilt.

Das Resultat der Um-
setzung wird in Form
einer Reflektion schriftlich
festgehalten.

Note

3.2.4 Zusatzverkaufe
Systemgastronomiefachleute schlagen die ent-
wickelten Formen an Zusatzverkaufen vor und
prasentieren sie Uberzeugend. (K3)

Die Definition Zusatzver-
kauf und die dazugeho-
rigen Massnahmen sind
bekannt.

Note

3.2.5 Gastraumpflege und Gastebetreuung
Systemgastronomiefachleute stellen die
Bereitschaft und Ordnung des Gastronomie-
bereiches géaste- und betriebsgerecht sicher,
insbesondere:

e FEinsatz der Infrastruktur

e Verfligbarkeit von Utensilien

e Gaste im Gastraum freundlich betreuen
(K5)

Die Massnahmen zur
Sicherstellung von
Sauberkeit, Hygiene,
Zustand, Okologie und
Vollsténdigkeit der Infra-
struktur sind bekannt.

Um das Nachftllen der
Utensilien/Materialien
sicherzustellen wird ein
Plan erstellt.

Begriindung, weshalb
jeder Mitarbeitende auch
ein Gastgeber ist, wird
geliefert.

Die Wichtigkeit und die
Tatigkeiten der Gastge-
berrolle sind bekannt.

Note

4.6.1 Massnahmen
Systemgastronomiefachleute setzen die
Massnahmen flr die Werterhaltung von Ein-
richtungen, Geraten und Maschinen in ihrem
Arbeitsbereich gemass Vorgaben um. (K3)

Mit Geraten und Maschi-
nen wird nach Vorgaben
sorgféltig umgegangen.

Note
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B) Berufspraktische Kompetenzen (BPK)

Offene Kompetenzen

Leistungsziel

Fiir die Auswahl der Kompetenzen, Teilkriterien Betrlebsspe_Zlflsche Eeanindunaon
e : . Konkretisierung note |zur Notenvergabe
bitte ins leere Feld klicken.
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C) Erginzungen / Bildungsbericht

1. Beurteilen der Ausbildung durch die lernende Person

1.1 Erhaltene betriebliche Ausbildung

sehr gut gut knapp geniigend ungeniigend

Fachkompetenz

Methodenkompetenz

Betriebsklima

Persdnliche Férderung

Begriindungen und Ergénzungen:

1.2 Betreuung durch die Berufsbildnerin oder den Berufsbildner

sehr gut gut knapp geniigend ungeniigend

Begriindungen und Ergédnzungen:

@ b4
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2. Uberpriifen der Zielerreichung im abgelaufenen Semester
Vgl. Punkt 9 des vorangehenden Bildungsberichts

tibertroffen erfiillt knapp erfiillt nicht erfiillt

Betriebliche Bildungsziele

Schulische Bildungsziele

Bildungsziele der UK

Fachkompetenz

Methodenkompetenz

Sozialkompetenz

Selbstkompetenz

Begriindungen / Massnahmen:
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3. Ziele fiir das niachste Semester

Betriebliche Bildungsziele:

Schulische Bildungsziele:

Bildungsziele der UK:

Fachkompetenz:

Methodenkompetenz:

Sozialkompetenz:

Selbstkompetenz:

| 08/15
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D) Beurteilung

Berufspraktische Kompetenzen (BPK)

Bewertung

Endnote (auf ganze oder
halbe Note gerundet)
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E) Unterschriften

Die Berufspraktischen Kompetenzen in A und B
wurden gemeinsam besprochen am

Unterschrift der verantwortlichen Berufsbildnerin / Unterschrift der lernenden Person:
des verantwortlichen Berufsbildners:

Die Erkenntnisse / neue Zielvereinbarungen (C) fur das
folgende Semester wurden vereinbart und besprochen am

Unterschrift der verantwortlichen Berufsbildnerin / Unterschrift der lernenden Person:
des verantwortlichen Berufsbildners:

Alle Formulare (A bis E) sind vollstandig ausgeflllt und unterschrieben jeweils per 28. Februar,
respektive 31. August einzusenden an:

Hotel & Gastro formation Schweiz
Abteilung Berufsentwicklung
Eichistrasse 20

CH-6353 Weggis

Die betrieblichen Erfahrungsnoten sind Teil des Qualifikationsverfahrens und ergeben zusammen mit
jenen der Berufsfachschule die Erfahrungsnote. Aus diesem Grund ist ein termingerechtes Einsen-
den aller Dokumente unerlasslich.
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