Société des cuisiniers

Kochverband

I Diatkochin / Diatkoch
Ausbildung

Ein Berufsverband der HOfel 56“6”7’0

Une société professionnelle d”

Checkliste betriebliche Ausbildung (Modell-Lehrgang) fur Diatkochin / Diatkoch

Die Checkliste erganzt und unterstitzt die betriebliche Ausbildung. Gemeinsam mit dem Bildungsbericht kann die Ausbildung — gestUtzt auf den Bildungsplan - gezielt
erfolgen. Sie ermdglicht die Ausbildung nach den Leistungszielen gegliedert zu Gberpriifen, Ergebnisse festzuhalten, Massnahmen zu ergreifen und die Zielerreichung zu
dokumentieren. So konnen Berufsbildner, wie Lernende den Stand der Ausbildung und die Erreichung der Leistungsziele festhalten.

nion

1.1 Richtziel: Ernahrung

Diatkdche setzen die aktuellen, von der Wissenschaft anerkannten Grundlagen, Prinzipien wie auch die Energie- und Nahrstoffempfehlungen der gesunden Ernahrung selbststandig um.

Leistungsziele Betrieb

Auftrag / Datum

Kontrollgesprach /
Ergebnis

Datum/
Visum

Massnahmen bei
Abweichung

Kontrollgesprach /
Ergebnis

Datum /
Visum

111

Ich bin fahig,

Auskunft tiber die Funktion
der energieliefernden und
nicht energieliefernden
Nahrstoffe zu geben. Die
Kenntnisse wende ich
begriindet in meiner
taglichen Arbeit an.

K3
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112

Ich bin fahig,

Auskunft (iber den taglichen
Energie- und
Nahrstoffbedarf der zu
Verpflegenden zu geben.
Die Kenntnisse wende ich
begriindet in meiner
taglichen Arbeit an.

K3

113

Ich bin fahig,

Auskunft iber die wichtigen
Inhaltsstoffe der
Grundlebensmittel und
deren Wirkung zu geben.
Die Kenntnisse beziehe ich
begriindet in meine tagliche
Arbeit ein.

K3
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114

Ich bin fahig,

die Kenntnisse Uber die
Minderung der
Schadstoffbelastung in
meine tagliche Arbeit
einzubeziehen.

K3

147

Ich bin fahig,

Mentis und Tages-
Verpflegungsplane
gastronomisch kompetent
und kulinarisch kreativ zu
erstellen und die Gerichte
fachgerecht herzustellen
und anzurichten.

Dabei beachte ich die
aktuellen Energie- und
Nahrstoffempfehlungen und
bericksichtige den
besonderen Energie- und
Nahrstoffbedarf und die
spezifischen Bedirfnisse
der Géste,

K5
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1.2 Richtziel: Diatetik
Diétkdche setzen gemass arztlicher Verordnung und Anweisung der Ernahrungsberatung die Erndhrungsrichtlinien korrekt und selbstandig um.
Leistungsziele Betrieb Auftrag / Datum Kontrollgesprach / Datum/ | Massnahmen bei Kontrollgesprach / Datum /
Ergebnis Visum Abweichung Ergebnis Visum

1.2.1

Ich bin fahig,

bei Gesprachen mit
Fachpersonen wie Arzt oder
Erndhrungsberaterin die
Krankheitsbilder zu
verstehen, bei denen
bedarfsgerechte Emahrung
von Bedeutung ist.

K2

1.2.2

Ich bin fahig,

die Tages-Verpflegungs-
plane, Menis und die
Rezepte fiir verschiedene
Kostformen gastronomisch
kompetent und kulinarisch
kreativ zu erstellen. Die
Gerichte stelle ich
fachgerecht her und richte
sie an.

¢ Kostformen bei
gastroenterologischen
Erkrankungen
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K5

Konsistenzdefinierte
Kostformen

Hypoenenergetische
Erndhrung

Erndhrung bei Diabetes

Kostformen bei Herz-
Kreislauf-Erkrankungen

Kostformen
bei Maldigestion
und Malabsorption

Kostformen bei
angeborenen
Stoffwechsel-
Erkrankungen

Kostformen bei
Allergien und
Lebensmittelintoleranze
n

Ernahrung fiir
Schwerkranke

Purinarme Kost

Kostformen bei Nieren-
Erkrankungen

1.3 Richtziel: Speziallebensmittel und Zusatzstoffe

Diatkdche erkennen die Bedeutung der Speziallebensmittel und der Zusatzstoffe in der Diatetik und setzen diese gezielt und fachgerecht ein.

Leistungsziele Betrieb

Auftrag / Datum

Kontrollgesprach /
Ergebnis

Datum/
Visum

Massnahmen bei
Abweichung

Kontrollgesprach /
Ergebnis

Datum/
Visum

1.3.1
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Ich bin fahig,

die Speziallebensmittel
sachgerecht und
bedarfsgerecht bei der
Herstellung der Gerichte
einzusetzen. Ich begriinde
ihren Einsatz und zeige die
Vor- und Nachteile
gegeniber den normalen
Lebensmitteln und
Produkten auf.

K5

1.3.2

Ich bin fahig,

mit Hilfe der Zusatzstoffe -
Verordnung die Zusatzstoffe
sachgerecht und
bedarfsgerecht einzusetzen
und Uber allergieauslosende
Zusatzstoffe Auskunft zu
geben.

K3
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1.4 Richtziel: Nahrwertberechnungen, Rezepte und Meniis

Diatkoche berechnen aufgrund der arztlichen Verordnung mit den Nahrwerttabellen Rezepte und erganzen oder andern sie fachgerecht. Sie vereinen die diatetischen Vorgaben und die

kulinarischen Anspriiche zu einem optimalen gastronomischen Produkt.

Leistungsziele Betrieb

Auftrag / Datum

Kontrollgesprach /
Ergebnis

Datum/
Visum

Massnahmen bei
Abweichung

Kontrollgesprach /
Ergebnis

Datum/
Visum

14.1

Ich bin fahig,

mit Hilfe von
Néhrwerttabellen
Nahrwertberechnungen fir
Tages-Verpflegungsplane
und Rezepte zu erstellen.
K5

142

Ich bin fahig,

die Halbfertig- und
Fertigprodukte meines
Betriebes sachgerecht
einzusetzen und
ausgewogene Mahlzeiten
zu den verordneten
Kostformen herzustellen.
K5
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Leistungsziele Betrieb Auftrag / Datum Kontrollgesprach / Datum/ | Massnahmen bei Kontrollgesprach / Datum /
Ergebnis Visum | Abweichung Ergebnis Visum

143

Ich bin in der Lage,
Menis und Rezepturen
gemass der arztlich
verordneten Kostform zu
erstellen und bestehende
Vorlagen entsprechend zu
adaptieren.

K5

144

Ich bin fahig,

eine optimale Meni-
gestaltung sicherzustellen.
Zu diesem Zweck erstelle
ich eine Rezeptdatei mit auf
die verschiedenen
Krankheitsbilder und
Kostformen ausgerichteten
Rezepturen.

K5
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2 Leitziel Betriebswirtschaft, Betriebsorganisation und Produktionsformen

Grundlegende Kenntnisse in Betriebswirtschaft und Betriebsorganisation sind fir Diatkéche notwendig, um die beruflichen Aufgaben effizient zu I6sen und um betriebliche Ablaufe in
verschiedenen Betriebsarten und Organisationsformen zu analysieren, zu planen und zu gestalten.

Diatkdche verfligen Uber grundlegende Kenntnisse in Betriebswirtschaft und Betriebsorganisation. Sie sind fahig, Betriebsabléufe und logistische Prozesse in verschiedenen Betriebsarten zu
analysieren, zu planen und zu gestalten. Dabei nutzen sie die Informations- und Kommunikationsmittel fachgerecht und selbstandig.

2.1 Richtziel: Wirtschaftlichkeit, Betriebsorganisation und Qualitatssicherung

Diatkdche verstehen die grundlegenden betriebswirtschaftlichen Zusammenhange sowie die wesentlichen Organisationseinheiten und die wichtigen Nahtstellenbereiche in der Spital-, Heim-,
Gesundheits- und Wellness- Gastronomie. Sie verstehen die betrieblichen Prozess- und Produktionsablaufe und nehmen ihre berufliche Aufgabe und Verantwortung darin wahr und handeln
nach den Qualitatssicherungs-Standards.

Leistungsziele Betrieb Auftrag / Datum Kontrollgesprach / Datum/ | Massnahmen bei Kontrollgesprach / Datum /
Ergebnis Visum | Abweichung Ergebnis Visum

2.11

Ich bin fahig,

anhand von Beispielen im
Lehrbetrieb die Wirt-
schaftlichkeit und
Produktivitat der
Speisenherstellung und der
Arbeitsablaufe aufzuzeigen.
K2
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Leistungsziele Betrieb Auftrag / Datum Kontrollgesprach / Datum/ | Massnahmen bei Kontrollgesprach / Datum /
Ergebnis Visum | Abweichung Ergebnis Visum

212

Ich zeige die wichtigsten
Aufwand- und
Ertragsposten der Kiiche
auf und erldutere deren
Bedeutung.

K2

213

Ich bin fahig,

meine Aufgaben im
Zusammenwirken mit den
vor- und nachgelagerten
Stellen im Produktions- und
Serviceprozess zu erfiillen
und die notwendigen
Absprachen zielorientiert zu
fiihren.

K3
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Leistungsziele Betrieb Auftrag / Datum Kontrollgesprach / Datum/ | Massnahmen bei Kontrollgesprach / Datum /
Ergebnis Visum | Abweichung Ergebnis Visum

2.14

Ich bin fahig,

nach Vorgaben
Einsatzplane fiir die
Mitarbeitenden zu erstellen.
K5

215

Ich bin fahig,

die Standards des
Qualitatssicherungssystems
in meinem Lehrbetrieb
ginzuhalten.

K3

12 Checkliste betriebliche Ausbildung.doc Seite 11 von 14




Société des cuisiniers

Kochverband

I Diatkochin / Diatkoch
Ausbildung

Ein Berufsverband der HOfel 56%"7’0

Une société professionnelle d”

nion

2.2 Richtziel: Betriebsformen und Speisenverteilungssysteme;
Produktionsformen und Servicearten

Diatkdche verstehen die unterschiedlichen Betriebsformen, die Funktionen und Ablaufe unterschiedlicher Speisenverteilungssysteme und die Ablaufe der betrieblichen Logistik. Sie wenden
die verschiedenen Produktionsformen und Servicearten fachgerecht und selbststandig an.

Leistungsziele Betrieb

Auftrag / Datum

Kontrollgesprach /
Ergebnis

Datum/
Visum

Massnahmen bei
Abweichung

Kontrollgesprach /
Ergebnis

Datum /
Visum

2.2.1

Ich bin fahig,

die spezifische Betriebsform
meines Lehrbetriebs und die
verwendeten
Produktionsformen zu
erlautern, die Vor- und
Nachteile aufzuzeigen und
zu begrinden. Die
Produktionsformen wende
ich systemgerecht an.

K4

222

Ich bin fahig,

das Speiseverteilungssystem
sowie die Anrichte-, Ausgabe-
und Serviceart meines
Lehrbetriebs zu erklaren und
die Vor- und Nachteile im
Vergleich mit anderen
Systemen zu erlautern und zu
begrinden. Ich bin féhig, die
Anrichte-, Ausgabe- und
Serviceart meines Lehrbetriebs
systemgerecht anzuwenden.
K3
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Leistungsziele Betrieb Auftrag / Datum Kontrollgesprach / Datum/ | Massnahmen bei Kontrollgesprach / Datum /
Ergebnis Visum | Abweichung Ergebnis Visum

2.2.3

Ich vertiefe die in der
Grundbildung erworbernen
Kenntnisse und Fahigkeiten
der Arbeitssicherheit und
des Gesundheitsschutzes,
sowie der Okologie. Ich
setze diese Kenntnisse in
meine taglichen Arbeit ein
und trage so zur
Nachhaltigkeit bei und
unterstlitze den Betrieb in
der Erreichung seiner Ziele.

K3

23 Richtziel: informations- und Kommunikationsmittel

Diatkdche verstehen die Funktion unterschiedlicher Informations- und Kommunikationsmittel fiir die persénliche und betriebliche Information und Kommunikation und nutzen sie effizient.

Leistungsziele Betrieb

Auftrag / Datum

Kontrollgesprach /
Ergebnis

Datum/
Visum

Massnahmen bei
Abweichung

Kontrollgesprach /
Ergebnis

Datum/
Visum

2.31

Ich bin fahig,

die Dokumente, Formulare und
Dateien, die fir meine Arbeit
im Lehrbetrieb wichtig sind, fur
meine Arbeit sachgerecht zu
interpretieren und gezielt zu
nutzen.

K4
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Leistungsziele Betrieb Auftrag / Datum Kontrollgesprach / Datum/ | Massnahmen bei Kontrollgesprach / Datum /
Ergebnis Visum | Abweichung Ergebnis Visum

232

Ich bin fahig,

die im Kiichenbereich des
Lehrbetriebs verwendeten
Standard-Programme und die
allgemeinen betrieblichen
Informations- und
Kommunikations-Programme
in meiner taglichen Arbeit
gezielt, sachgerecht und
effizient zu nutzen.

K3

2.3.3

Ich bin fahig,

die moderen Informations-,
Kommunikations- und
Présentationstechnologien im
Betrieb gezielt und
sachgerecht zu nutzen.

K3

Erstellt am: 24.06.2007
Geandert am: 24.07.2007

Uberarbeitet: 30.7.2007 be

Néchste Uberpriifung am:
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