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|. Berufsbild

Kéchinnen auf Stufe EFZ und Kdche auf Stufe EFZ wirken in Grosskiichen von Hotels und Restau-

rants sowie von Betrieben der Gemeinschaftsgastronomie. Sie bestellen, lagern und bearbeiten Le-
bensmittel und bereiten daraus kalte und warme Gerichte zu, die von den Géasten genossen werden.
Sie wirken im Team mit verschiedenen andern Personen in der Kiiche und mit den andern Abteilun-
gen zusammen und beachten betriebswirtschaftliche und dkologische Aspekte bei ihrer Tatigkeit.

Wesentliche Handlungskompetenzen sind der korrekte Umgang mit Nahrungsmitteln durch entspre-
chende Verarbeitungs- und Kochmethoden sowie durch die Verwendung von Geréten. Dabei werden
Nahrungsmittel unter Berlcksichtigung von Vorbereitungsarbeiten, Flissigkeitszugabe und der Wirk-
stoffen so veredelt, dass sie als kalte und warme Gerichte zu den Gasten gelangen. Dabei bertick-
sichtigen sie die Grundsatze der hygienischen und sicheren Arbeitsweise, des Gesundheitsschutzes
und des Umweltschutzes.

Kdchinnen EFZ und Kéche EFZ denken und handeln gaste- und teamorientiert, betriebswirtschaftlich

und okologisch; sie sind sich der Bedeutung ihres Wirkens fur die Gesellschaft bewusst und beachten
auch die nachhaltige Bewirtschaftung unserer Ressourcen.
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Il. Ubersicht der beruflichen Handlungskompetenzen

Tétigkeitsbereiche Sem o 4 .
9 . Tatigkeiten / Berufliche Handlungskompetenzen >
~Handlungskompetenzbereiche
Stand 25.08.2013 1 2 3 4 5 6 &
1.1 Pflanzliche 1.2 Tierische Lebensmittel 1.3 Lebensmittel tierischen ;:‘O;Z:;[:,:nﬁ:li?x:m” 1.6 Garprozesse: Produkte 1.8 Fremdsprache:
1. Herstellen und Prasentieren von Speisen Lebensmittel anhand von ah ord et Ntk o Ursprungs anhand von horbiaal s eI 1.5 Ernéhrung: Gesunde [mit unterschiedlichen 1.7 Anrichten / Gerichte  {Fachbegriffe zu Waren,
und Gerichten sowie Anwenden Merkmalen, Qualitét und Qualitit und Einsatz- " IMerkmalen, Qualitat und v Qua{iiat urid Eifsats. Gerichte mit schonenden [Temperaturen, Klima und | gestalten / Présentation:  {zur Herstellung,
A E d he @ Koshtachniech Einsatzmdglichkeiten méglichkelten einkaufen Einsatzméglichkeiten ﬁwd I‘ichke'\ten B it Garmethoden nach Garmethoden effizient Gerichte attraktiv Zubereitung und
LERUSRIaCHE OEALECHNISCHE einkaufen, korrekt lagern bR e nd ' ieinkaufen, korrekt lagern kor?ekt [ fach-‘ Géstewlinschen zubereiten und die Wahl derjanrichten, gestalten und :Présentation von Speisen
Fachsprache und fachgerecht i erecght Zubereiten, jund fachgerecht Seie ro%ukte e fachgerecht zubereiten.  {Garmethoden den Gésten  |présentieren. in Fremdsprache
zubereiten. g : zubereiten. P 9 begriinden. anwenden.
zubereiten.
2.3 Allgemeine
2.10rganisation: 2.2 Persénliche betriebliche Prozesse: DA Norstandnis und
Grundsatze der Arbeitsprozesse: Mise en Warenfluss, gesetzliche ij e
B 2. Mitgestalten betrieblicher Ablaufe betrieblichen Organisation {place und andere Arbeiten |Bestimmungen und 9ang | oegles
; 2 4 i 2 : Geréate sinnvoll einsetzen
bei den Nahtstellen gemass Vorgaben rationell | Service mit optimalen
i E und fachgerecht nutzen.
anwenden. erledigen. betrieblichen Prozessen
sicherstellen.
3.1 Branche und Gaste: 3.2 Berechnungen: S5 Nackhaitiaes Denken
c 3. Handeln im Sinne der Betriebswirtschaft, Leitbild und Philosophie  |Kalkulationen zu Waren, -dH del 'gB fsethik
der Giste und der ﬁkologie des Betriebes bei der Arbeit und Gerichtekosten ;’Zi de?lr!e::i.i b:.;ghst:nl
Arbeit berticksichtigen. erstellen. .
- ) 4.1 Arberts-smherhe‘ff und 42 Umieisehizim 4._3 Okologfsche.r Umgang 44 Brandsehins
4. Anwenden von Arbeitssicherheit, ge:”: C‘he:‘fSSEC‘hmfZ. Betrieb: Umweltschutz bei rg:r Ressouroen. o {Grundsétze und
D Gesundheitsschutz, Umweltschutz und er::nr::: md en der Arbeit in Kiiche durch e;i?:;r:?:szga;:am i Regelungen zum
Brandschutz SERUtASSRARIIEH geeignete Massnahmen rbarprossea Brandschutz bei der Arbeit
umsetzen. R beachten.
anwenden. optimieren.
o1 Per;onhche qnd ) 5.2 Hygienekonzept: 5.3 Werterhaltung:
beiisiiche Hygiene: Betriebliches Selbst- Einrichtungen, Gerate und
E | 5. Umsetzen von Hygiene und Werterhaltung Handlungsfelder in Kiiche : : Tngen,
3 kontrollkonzept bei Arbeit Material pflegen und
beurteilen und 3
einhalten. warten.
Massnahmen umzusetzen.

21.03.2014

2/3




lll. Anforderungsniveau des Berufes

Das Anforderungsniveau des Berufes ist im Bildungsplan (Teil A, berufliche Handlungskompetenzen)
im Rahmen von Taxonomiestufen (K1 — K6) bei den Leistungszielen detailliert festgehalten.

Genehmigung und Inkraftsetzung:
Das vorliegende Qualifikationsprofil tritt am 1. April 2014 in Kraft.

Weggis, 17.03.2014
Hotel & Gastro formation

Der Prasident: Der Direktor:

Willy Benz Max Zust

Das Qualifikationsprofil fur den Kochberuf vom 21. Marz 2014 wird durch das Staatssekretariat fur
Bildung, Forschung und Innovation genehmigt.

Bern, 21.03.2014

Staatssekretariat fur Bildung, Forschung und Innovation SBFI

Jean-Pascal Luthi

Leiter Abteilung berufliche Grundbildung und héhere Berufsbildung
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