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Beispiel Ausbildung im Betrieb fur Koch / Kochin
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S — Ausbildung im Betrieb
= Ausbildung in Berufsschule Nachfolgend erhalten Sie eine Auswahl, b
- Berufskunde Sie alle Fachgebiete geflhrt durchlaufen.

- Eachrechnen Falls Sie keine weiteren Qualifikationen m

~ Berufs- und Privatleben
- Privat- und Berufsleben

\

- Gemeinschaftsleben: Politik + Technologie Ausbildung

- Berufsleben: Recht : -

- Privatieben: Wirtschaft + Recht + Okologie _Im Bet”el_)

- Kurze Vertiefungsarbeit VIR Dies muss ich
=lallgemeinbildender Unterricht (Basisangaben) v = \yorhanden konnen

- Lernbereich Sprache und Kommunikation

_/

— Lernbereich Gesellschaft
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Beispiel: Einschatzung Fachkompetenz Koch / Kochin

Fachkompetenz b
Beschreibung

Nachfolgend erhalten Sie eine Auswahl, bei der Sie Ihre Qualifikationen/Erfahrungen angeben kénnen. Mit dem untenstehenden Button *
kénnen Sie alle Fachgebiete gefluhrt durchlaufen. Sie haben aber auch die Mdglichkeit, mit der linken Navigation zu einem bestimmten F;
springen. Falls Sie keine weiteren Qualifikationen mehr besitzen, gelangen Sie mit dem Button ‘Auswertung’ jederzeit zur Auswertung.

- . .~ . Hier kénnen Sie bei Bedarf

C atzliche B k bri
K v Grin: Einschatzung iO. e R
hier bin ich noch unsicher

und persdnliche Hygiene beachten und Hygienevorschriften anwenden

Massnahmen zur Betriebs- und Arbeitssicherheit sowie zur Gesundheitsvorsorge [
treffen

ﬂwlnschamiche und dkologische Grundséatze respektieren und einhalten |

nn alle im Lehrbetrieb vorhandenen Geréate, Maschinen und Werkzeuge bedienenund |
reinigen

] ¥'] Lebensmittel sachgeméss lagern |

Hier konnen Sie bei Bedarf
b, zusatzliche Bemerkungen anbringen
wie beispielsweise:
hier bin ich noch unsicher

[Fisch: noch nicht behandel

l

Hier kénnen Sie bei Bedarf
zusatzliche Bemerkungen anbringen
wie beispielsweise:

hier bin ich noch unsicher

™) ¥ Kochtechnologien anwenden Teilweise noch unsicher]
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Auswertung Einschatzung der Fachkompetenzen und Ziele setzen

Kompetenzen Auswertung

~L-Ausbildung im Betrieb +/- . T7.7%
—-Fachkompetenz +/- |l
—-Allgemeines +/- Bl 100.0%
| K V
Berufs- und persdnliche Hygiene beachten und Hygienevorschriften anwenden E’j + O
Massnahmen zur Betriebs- und Arbeitssicherheit sowie zur Gesundheitsvorsorge treffen E + O
wirtschaftliche und dkologische Grundsétze respektieren und einhalten E‘] + O
alle im Lehrbetrieb vorhandenen Gerate, Maschinen und Werkzeuge bedienen und reinigen E’]@ + 8
Lebensmittel sachgemass lagern E‘]Ef] + O
—1Kalte Kiche +- B 500%
| ~ KV
Fisch:
Fisch, Fleisch und Gefliigel herrichten :z;: (@]
behandelt
einfache, zusammengestellte und gemischte Salate herstellen VAL [ ‘(. I + (@)
—-Warme Kiiche setzen B 100.0%

| K V

¢ Teilweise
|~ +noch (@]
unsicher

Kochtechnologien anwenden




