Berufspraktische Kompetenzen (BPK)

&Gastro -
prmaTionn
/ Em‘,’.,s,.;ssf Name, Vorname:
otellriesuisse

A) 3. Semester - vorgegebene Kompetenzen

Vorgegebene Kompetenzen

Betriebsspezifische Begriindungen

R LT Konkretisierung note |zur Notenvergabe

Kaffee:

Die Kaffeemaschine wird bei
der Herstellung der verschiede-
nen Kaffeearten korrekt bedient
und die Kaffeesorten und das
Kaffeeangebot sind bekannt.

Die Qualitdtsmerkmale sind
bekannt und bei Abweichungen
werden Ldsungen gefunden.

Tee:
Verschiedene Tees werden
korrekt aufgebruht.

Die Wirkung verschiedener Tees
kann erklart werden.

Kaffee und Tee:

Die Qualitét von Tee und Kaffee
kann gepruft werden.

Bei Abweichungen werden

2.2.10 Getranke L&sungen gesucht oder die
Systemgastronomiefachleute stellen die | Berufsbildnerin/der Berufsbildner
folgenden Getranke fachgerecht nach informiert.

Vorgaben her:
Die richtigen Glaser und Tassen

e Tee fUr Tee und Kaffee werden
e Kaffee eingesetzt.
IS ° Kaffeespezialitaten
8_ e Milchgetrénke Wo erforderlich, werden Check-
g e Softgetranke listen genutzt. Note
i~
§ Dabei setzen sie die entsprechenden Milchgetréanke:
U Utensilien, Gerate und Einrichtungen Verschiedene Milchgetranke
ein. kénnen hergestellt werden.

Sie prifen deren Qualitat und ergreifen Bei der Herstellung von

im Bedarfsfall geeignete Massnahmen Milchgetranken werden die
oder informieren ihren Vorgesetzten. Qualitatsvoraussetzungen
(K4) beachtet und die korrekten

Utensilien (Milchschaumer,
Milchbehélter, Dampfdisen an
Kaffeemaschine) genutzt.

Bei der Herstellung von
Milchgetranken werden die
gesetzlichen Vorgaben (LMV)
umgesetzt.

Softdrinks:

Uber Postmix-/Premixanlagen
werden verschiedene Softdrinks
bereitgestellt.

Die richtigen Ausschankgefasse
und Ausschankmengen werden
verwendet.

Die Qualitét von Softdrinks wird
garantiert und bei Qualitétssto-

rungen werden die betrieblichen
Massnahmen ergriffen.
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Berufspraktische Kompetenzen (BPK)

Fortsetzung 3. Semester - vorgegebene Kompetenzen

Fachkompetenz

Fachkompetenz

Fachkompetenz

. . T Betriebsspezifische Begriindungen
Leistungsziel Teilkriterien .
Konkretisierung note |zur Notenvergabe
Zweck der Verkaufshilfen kann
umschrieben werden.
Unterschiedliche Verkaufshilfen
3.1.2 Verkaufshilfen werden formuliert.
Systemgastronomiefachleute setzen
die optischen Verkaufshilfen geméass Note
Xﬁ;gjv?ri:r?;j\fgﬁi:ﬁ??&;elorlem'en Eir?satzbereiohe ur?d Wirksam-
keit von Verkaufshilfen werden
definiert.
1. Beschriftung
2. Verkaufskommunikation
3. Merchandising
4. Verkaufsanreize, Degustation
5. Positionierung (PoS, zweiter
Verkaufspunkt, Promotionen,
Aktionen und Kassenbereich)
Alle Verkaufsformen (Gastro-
nomieformen) und deren Erfolgs-
faktoren (Vor- und Nachteile)
kénnen erklart werden.
3.1.5 Point of Sale (PoS)
Systemgastronomiefachleute richten die
betriebsspezifischen PoS fachgerecht Fur jede Verkaufsform wird ein
ein und kontrollieren sie bezlglich: optimaler PoS konzipiert.
¢ \erkaufssteuerung
« Aufbau / Arbeitsablauf Note
* Verkaufsgrundsatze
¢ Gesetzliche Vorgaben Die Verkaufsgrundsatze werden
e Deklarationspflichten erklart und gezielt angewendet.
(K5)
Die gesetzlichen Bestimmungen
sind bekannt und werden ent-
sprechend umgesetzt.
4.5.1 HACCP-Konzept
Systemgastronomiefachleute setzen die
Grundsatze des betrieblichen HACCP- )
Konzeptes und der «guten Hygiene- und Bei der Umsetzung der
. . Arbeitsablaufe wird das HACCP-
Herstellungspraxis» gemass Vorgaben -
um. Konzept ’Fagllch angewendet,
ebenso die Grundsétze der Note
Im Rahmen des Selbstkontrolprozesses rugnu;gr:;/igfne— und Herstel-
ergreifen sie bei ihrer Arbeit geeignete '
Massnahmen, um die Hygiene sicherzu-
stellen. (K3)
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B) Berufspraktische Kompetenzen (BPK)

Offene Kompetenzen

Leistungsziel

Fiir die Auswahl der Kompetenzen, Teilkriterien Betrlebsspe_zmsche S TG
s . Konkretisierung note |zur Notenvergabe
bitte ins leere Feld klicken.
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‘}rm fion / Berufspraktische Kompetenzen (BPK)

\ f/ hotelleriesuisse

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 Ergédnzungen:

1.2 Betreuung durch die Berufsbildnerin oder den Berufsbildner

sehr gut gut knapp geniigend ungeniigend

Begriindungen und Ergédnzungen:

< »



Berufspraktische Kompetenzen (BPK)

2. Uberpriifen der Zielerreichung im abgelaufenen Semester
Vgl. Punkt 3 des vorangehenden Bildungsberichts

uibertroffen erfiillt knapp erfiillt nicht erfiillt

Betriebliche Bildungsziele

Schulische Bildungsziele

Bildungsziele der UK

Fachkompetenz

Methodenkompetenz

Sozialkompetenz

Selbstkompetenz

Begriindungen / Massnahmen:
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o Berufspraktische Kompetenzen (BPK)

3. Ziele fiir das nachste Semeste

Betriebliche Bildungsziele:

Schulische Bildungsziele:

Bildungsziele der UK:

Fachkompetenz:

Methodenkompetenz:

Sozialkompetenz:

Selbstkompetenz:

| 08/16
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D) Beurteilung

Berufspraktische Kompetenzen (BPK)

Bewertung

Teilnote 2
Fachkompetenz
(halbe oder ganze Note)

Teilnote 4
Fachkompetenz
(halbe oder ganze Note)

Teilnote 6
Sozial- und Selbstkompetenz
(halbe oder ganze Note)

Endnote (auf ganze oder
halbe Note gerundet)

| 08/16
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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) fr 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 ausgefullt und unterschrieben jeweils per 28. Februar,
respektive 31. August einzusenden an:

Hotel & Gastro formation Schweiz
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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