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A Handlungskompetenz, Lernziele

1 Fachkompetenz

Die Fachkompetenzen befahigen die Diatkochinnen und Diatkochen, fachliche Auf-
gaben und Probleme im Berufsfeld eigenstandig und kompetent zu 16sen sowie den
wechselnden Anforderungen im Beruf gerecht zu werden und diese zu bewaltigen.

1.1 Leitziele und Richtziele umschreiben die bei Bildungsende erworbenen Fachkompe-
tenzen. Mit den Leitzielen werden in allgemeiner Form die Themengebiete der Ausbildung
beschrieben und begriindet, warum diese fir die Didtkdche wichtig sind. Mit den Richtzielen
werden die Leitziele in konkretes Verhalten Ubersetzt, das die Lernenden in bestimmten Si-
tuationen zeigen sollen.

1.2 Mit den Fachkompetenzen, wie sie in den Leitzielen, Richtzielen und Leistungszielen
formuliert sind, werden ebenso Methoden-, Sozial- und Selbstkompetenzen gefordert.

1.3 Die Lernenden erreichen die Handlungsfahigkeit flir das Berufsprofil gemass Art. 1
der Bildungsverordnung fur Diatkdchinnen und Diatkdche. Sie werden auf das lebenslange
Lernen vorbereitet und in ihrer persoénlichen Entwicklung gefordert.

2 Methodenkompetenz

Die Methodenkompetenzen ermdglichen den Diatkochinnen und Diatkdchen dank
guter personlicher Arbeitsorganisation eine geordnete und geplante Arbeitsweise,
einen sinnvollen Einsatz der Hilfsmittel und das zielgerichtete und durchdachte Lo-
sen von Problemen.

2.1 Arbeitstechniken und Problemlosen

Zur Losung von beruflichen und personlichen Aufgaben setzen Didtkoche Methoden und
Hilfsmittel des Problemldsens ein, die ihnen erlauben, Ordnung zu halten, Prioritaten zu set-
zen, gasteabhangige und gasteunabhangige Tatigkeiten zu unterscheiden, Ablaufe systema-
tisch und rationell zu gestalten und die Arbeitssicherheit zu gewahrleisten. Sie planen ihre
Arbeitsschritte, arbeiten zielorientiert und effizient und bewerten ihre Arbeitsschritte systema-
tisch.

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln

Wirtschaftliche Ablaufe kdnnen nicht isoliert betrachtet werden. Diatkdche erkennen und
verwenden Methoden, um ihre Tatigkeiten im Zusammenhang mit anderen Aktivitaten im
Unternehmen zu sehen und vor- und nachgelagerte Schnittstellen zu beriicksichtigen. Sie
sind sich der Auswirkungen ihrer Arbeit auf ihre Arbeitskollegen und auf den Erfolg des Un-
ternehmens bewusst.
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23 Informations- und Kommunikationsstrategien

Die Anwendung der modernen Mittel der Informations- und Kommunikationstechnologien im
Gastronomiebereich von Spitalern, Heimen, Gesundheits- und Wellness-Hotellerie wird in
Zukunft immer wichtiger. Didtkdche sind sich dessen bewusst und helfen mit, den Informati-
onsfluss im Unternehmen zu optimieren und den Einsatz neuer Systeme zu realisieren. Sie
beschaffen sich selbststandig Informationen und nutzen diese im Interesse der Gaste und
des Betriebs.

24 Lernstrategien

Zur Steigerung des Lernerfolgs und des lebenslangen Lernens stehen verschiedene Strate-
gien zur Verfugung. Da Lernstile individuell verschieden sind, reflektieren Diatkoche ihr Lemn-
verhalten und passen es unterschiedlichen Aufgaben und Problemstellungen situativ an. Sie
arbeiten mit fur sie effizienten Lernstrategien, die ihnen beim Lernen Freude, Erfolg und Zu-
friedenheit bereiten. Damit starken sie ihre Fahigkeiten fir das lebenslange und selbstandige
Lernen.

2.5 Kreativitatstechniken

Offenheit fur neue Produkte und Produktionsformen, flr neue Betriebssysteme und Be-
triebsablaufe, fir neue Erkenntnisse in der Erndhrung und Entwicklungen in der Diatetik und
unkonventionelle Vorgehensweisen sind wichtige Kompetenzen von Diatkdchen. Deshalb
sind sie fahig, bei offenen Problemen herkdmmliche Denkmuster zu verlassen und mit Krea-
tivitdtstechniken zu neuen und innovativen Losungen beizutragen. Diatkdche zeichnen sich
durch Wachsamkeit und eine offene Haltung gegentiber Neuerungen und Trends in der Er-
nahrung und Diatetik und in der Gastronomie aus.

2.6 Prasentationstechniken

Der Erfolg der Gastronomie in Spitalern, Heimen, Gesundheits- und Wellness-Hotellerie wird
wesentlich mitbestimmt durch die Art und Weise, wie die kulinarischen Produkte und Dienst-
leistungen dem Gast prasentiert werden. Diatkbéche kennen und beherrschen die gastrono-
mischen Prasentationstechniken und setzen sie zum optimalen Nutzen der Gaste und des
Unternehmens ein.

3 Sozial- und Selbstkompetenz

Die Sozial- und Selbstkompetenzen ermoglichen den Diatkdchinnen und Diatkdchen,
Beziehungen gemeinsam zu gestalten und Herausforderungen in Kommunikations-
und Teamsituationen sicher und selbstbewusst zu bewaltigen. Dabei starken sie ihre
Personlichkeit und sind bereit, an ihrer eigenen Entwicklung zu arbeiten.

3.1 Eigenverantwortliches Handeln

Im Gastronomiebereich von Spitalern, Heimen, Gesundheits und Wellness-Hotellerie sind
die Diatkdche mitverantwortlich fir die betrieblichen Ablaufe. Sie sind bereit, diese mitzuges-
talten und zu verbessern, in eigener Verantwortung Entscheide zu treffen und gewissenhaft
zu handeln. Damit stellen sie in ihrem Arbeitsbereich sicher, dass die Wiinsche und Bedirf-
nisse der Gaste befriedigt und die betrieblichen Vorgaben eingehalten werden.
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3.2 Lebenslanges Lernen

Erndhrungsweisen und Heilmethoden, Produkte, Produktionsformen und Technologien, Le-
bensgewohnheiten und Gastebedirfnisse andern sich stetig. Technik und Wissenschaft ent-
wickeln neue Erkenntnisse und Methoden. Anpassungen an die sich rasch dndernden Be-
dirfnisse und Bedingungen und an neue Erkenntnisse sind eine Notwendigkeit. Diatkdche
sind sich dessen bewusst und sind bereit, laufend neue Erkenntnisse und Fertigkeiten zu
erwerben und sich auf lebenslanges Lernen einzustellen.

3.3 Kommunikationsfahigkeit

Die Aktivitdten in der Spital-, Heim-, Gesundheits- und Wellness-Gastronomie machen es
unerlasslich, dass Diatkdche adressatengerecht und situativ angemessen kommunizieren.
Diatk6che zeichnen sich durch Einfihlungsvermdgen, Offenheit und Spontaneitat aus. Sie
sind gesprachsbereit, verstehen die Regeln erfolgreicher verbaler und nonverbaler Kommu-
nikation und wenden diese selbstbewusst an. Sie beachten die Schweigepflicht und verhal-
ten sich den Umstanden entsprechend diskret.

3.4 Konfliktfahigkeit

Im beruflichen Alltag in Spitalern, Heimen, Gesundheits- und Wellness- Hotellerie, wo sich
viele Menschen mit unterschiedlichen Auffassungen und Meinungen und mit unterschiedli-
chen Aufgaben und Ansprichen begegnen, kommt es immer wieder zu Konfliktsituationen.
Diatkéche sind sich dessen bewusst und reagieren in solchen Fallen ruhig und Uberlegt. Sie
stellen sich der Auseinandersetzung, akzeptieren andere Standpunkte, diskutieren sachbe-
zogen und suchen nach konstruktiven Losungen.

3.5 Teamfahigkeit

Berufliche und persénliche Aufgaben kénnen allein oder in einer Gruppe geldst werden. Von
Fall zu Fall muss entschieden werden, ob fir die Lésung des Problems die Einzelperson
oder das Team geeigneter ist. Didtkdche sind fahig, im Team zielorientiert und effizient zu
arbeiten. Dabei beherrschen sie die Regeln und haben Erfahrung in erfolgreicher Teamarbeit
und verhalten sich gegentber Mitarbeitern, Vorgesetzten und Gasten kooperativ.

3.6 Umgangsformen

Diatkéche pflegen bei ihrer Tatigkeit die unterschiedlichsten Kontakte mit Mitmenschen, Vor-
gesetzten und Gasten, die jeweils bestimmte Erwartungen an das Verhalten und die Um-
gangsformen haben. Diatkdche kénnen ihre Sprache und ihr Verhalten der jeweiligen Situa-
tion und den Bedlrfnissen der Gesprachspartner anpassen. Sie sind pinktlich, ordentlich
und zuverlassig.

3.7 Belastbarkeit

Die Erfullung der verschiedenen Anforderungen und Aufgaben in der Spital-, Heim-, Ge-
sundheits- und Wellness- Gastronomie ist mit kdrperlichen und geistigen Anstrengungen
verbunden. Diatkéche kénnen mit Belastungen umgehen, indem sie die ihnen zugewiesenen
und zufallenden Aufgaben ruhig und Uberlegt angehen. In kritischen Situationen bewahren
sie den Uberblick.
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4 Leitziele, Richtziele und Leistungsziele fiir alle drei Lernorte

Fachliche Ziele und Anforderungen in der Ausbildung zur Diatkdchin und zum Diat-
koch werden uber die drei Stufen Leitziele, Richtziele und Leistungsziele konkreti-
siert. Leitziele und Richtziele gelten fur alle drei Lernorte, Leistungsziele werden fur
die Bildungs- und Lernorte Betrieb, Berufsfachschule und uberbetrieblicher Kurs se-
parat in einem Leistungszielkatalog ausgewiesen.

Taxonomie der Leistungsziele

Die Angabe der Taxonomiestufen bei den Leistungszielen dient dazu, deren Anspruchsni-
veau zu bestimmen. Es werden sechs Kompetenzstufen unterschieden (K1 bis K6). Im Ein-
zelnen bedeuten diese:

K1 (Wissen)
Informationen wiedergeben und in gleichartigen Situationen abrufen (aufzahlen, kennen).

Beispiel: Diatkdche nennen die wichtigen Inhaltsstoffe der Grundlebensmittel.

K2 (Verstehen)
Informationen nicht nur wiedergeben, sondern auch verstehen (erklaren, beschreiben, erlau-
tern, aufzeigen).

Beispiel: Diatkdche erklaren die Wirkung der energieliefernden Nahrstoffe auf den Verdau-
ungsvorgang. Sie nennen die am Verdauungsvorgang beteiligten Enzyme / Verdauungssafte
und beschreiben deren Wirkung.

K3 (Anwenden)
Informationen Uber Sachverhalte in verschiedenen Situationen anwenden.

Beispiel: Ich bin fahig, mit Hilfe der Zusatzstoffe - Verordnung die Zusatzstoffe sachgerecht und be-
darfsgerecht einzusetzen und Uber allergieauslésende Zusatzstoffe Auskunft zu geben.

K4 (Analyse)
Sachverhalte in Einzelelemente gliedern, die Beziehung zwischen Elementen aufdecken und
Zusammenhange erkennen.

Beispiel: Ich bin fahig, den besonderen Energie- und Nahrstoffsbedarf und die spezifischen Bedlrfnis-
se der Gaste zu analysieren.

K5 (Synthese)
Einzelne Elemente eines Sachverhalts kombinieren und zu einem Ganzen zusammenzufi-
gen oder eine Losung fur ein Problem entwerfen.

Beispiel: Ich bin fahig, Menis und Tages-Verpflegungsplane gastronomisch kompetent und kulinarisch
kreativ zu erstellen und die Gerichte fachgerecht herzustellen und anzurichten.

K6 (Bewertung, Beurteilung)
Bestimmte Informationen und Sachverhalte nach Kriterien beurteilen.

Beispiel: Diatkdche verstehen den Aufbau und den Einsatz von Nahrwerttabellen, interpretieren die

verwendeten Symbole richtig und berechnen den Nahrwert der Gerichte. Sie interpretieren und beurtei-
len das Ergebnis und kommentieren es.
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1 Leitziel Ernahrung und Diatetik

In der Spital-, Heim-, Gesundheits- und Wellness- Gastronomie besteht eine spezielle Nach-
frage nach bedarfsgerechter Ernahrung zur Gesundheitserhaltung und -férderung fur unter-
schiedliche Personengruppen verschiedener Altersstufen.

Diatkdche kombinieren Kochtechniken, Technologien und Kochkunst mit dem speziellen
Wissen Uber Lebensmittel und gesunde Ernahrung und bereiten Gerichte didtetisch und kuli-
narisch fachgerecht zu. Sie beachten dabei die Ernahrungsrichtlinien, die Hygienevorschrif-
ten und die Standards der Qualitatssicherung. Sie richten ihre Arbeit konsequent auf die dia-
tetischen und kulinarischen Bedurfnisse der Kunden aus.

1.1 Richtziel: Erndhrung

Diatk6che setzen die aktuellen, von der Wissenschaft anerkannten Grundlagen, Prinzipien
wie auch die Energie- und Nahrstoffempfehlungen der gesunden Erndhrung selbststandig

um.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methodenkompetenz /
Berufsfachschule Betrieb tiberbetrieblicher Kurs Sozialkompetenz
1.1.1 1.1.1
Diétkdche erklaren die | Ich bin fahig, - Aroststecnnien und
Zusammensetzung und Auskunft Uber die Funkti-

die Funktion der energie-
liefernden Nahrstoffe
(Eiweisse, Fette, Kohlen-
hydrate, Nahrungsfasern,
Alkohol) und der nicht
energieliefernden N&hr-

on der energieliefernden
und nicht energieliefern-
den Nahrstoffe zu geben.
Die Kenntnisse wende ich
begrindet in meiner tagli-
chen Arbeit an.

- Lernstrategien
- Kommunikationsféahig-

keit

- Lebenslanges Lernen

stoffe (Wasser, Vitamine, | K3

Mineralstoffe, sekundére

Pflanzenstoffe).

K2

1.1.2 1.1.2

Distkiche beschreiben den | Ich bin fahig, : IanOr::IT(]:ttlI()o:ssst:J;[: ’fgr’]“
taglichen Energie- und Auskunft Uber den tagli- 9

Néhrstoffbedarf in Abhan-
gigkeit von Geschlecht,
beruflicher Tatigkeit, kor-
perlicher Aktivitét und
Lebenssituation. Dabei
berucksichtigen sie spezifi-
sche Bedirfnisse wie z.B.
bei Schwangerschaft oder
bei vegetarischer Ernah-
rung.

K2

chen Energie- und N&hr-
stoffbedarf der zu Verpfle-
genden zu geben. Die
Kenntnisse wende ich
begrindet in meiner tagli-
chen Arbeit an.

K3

- Eigenverantwortliches

Handeln

- Kommunikationsféhigkeit
- Lebenslanges Lernen
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1.1.3

Diatkéche nennen die
wichtigen Inhaltsstoffe der
Grundlebensmittel und
beschreiben deren Gehalt

1.1.3

Ich bin fahig,

Auskunft Uber die wichti-
gen Inhaltsstoffe der
Grundlebensmittel und

- Lernstrategien
- Eigenverantwortliches

Handeln

- Kommunikationsféhigkeit
- Lebenslanges Lernen

und Wirkung. deren Wirkung zu geben.
K2 Die Kenntnisse beziehe

ich begriindet in meine

tagliche Arbeit ein.

K3
1.14 1.14
Diatkoche nennen die Ich bin fahig, ) ?,rbatsm?h”'ke” und

L . > . roblemlésen

Schadstoffe, die in der die Kenntnisse uber die - Eigenverantwortliches
Nahrungsmittelkette vor- | Minderung der Schadstoff-

kommen, und beschreiben
die Risiken, die von einer
Uberbelastung mit Schad-
stoffen ausgehen. Sie
zeigen Masshahmen zur
Verminderung auf.

K2

belastung in meine tagliche
Arbeit einzubeziehen.
K3

Handeln
- Lebenslanges Lernen

1.1.5

Diatkdche erklaren die
Wirkung der energielie-
fernden Nahrstoffe auf den
Verdauungsvorgang. Sie
nennen die am Verdau-
ungsvorgang beteiligten
Enzyme / Verdauungssafte
und beschreiben deren
Wirkung.

K2

- Lernstrategien
- Kommunikationsfahigkeit

1.1.6

Diatkdche beschreiben die
Anatomie des menschli-
chen Kérpers und die im
Zusammenhang mit der
Ernahrung wichtigen Or-
gane und ihre Funktion.
K2

- Lernstrategien
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1.1.7

Ich bin fahig,

Menus und Tages-
Verpflegungsplane gastro-
nomisch 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

1.1.7

Ich bin fahig,

aufgrund einer konkreten
Aufgabenstellung
exemplarisch in einem
systematischen Prozess
ein Men( gastronomisch
kompetent und kulinarisch
kreativ zu erstellen, zu
begriinden und die Gerich-
te fachgerecht herzustellen
und zu prasentieren.
Dabei beachte ich die
aktuellen Energie- und
Nahrstoffempfehlungen
und bericksichtige den
besonderen Energie- und
Nahrstoffbedarf und die
spezifischen Bedirfnisse
der Géste,

K5

Arbeitstechniken und
Problemldsen

- Prozessorientiertes,

vernetztes Denken und
Handeln
Kreativitatstechniken

- Eigenverantwortliches

Handeln

- Konfliktfahigkeit

Teamféhigkeitt

1.2 Richtziel: Diatetik

Diatkéche setzen gemass arztlicher Verordnung und Anweisung der Erndhrungsberatung die
Ernahrungsrichtlinien korrekt und selbstadndig um.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methodenkompetenz /
Berufsfachschule Betrieb tiberbetrieblicher Kurs Sozialkompetenz
1.2.1 1.2.1
Distkéche beschreiben in | Ich bin fahig, - Lebenslanges Lernen

einfachen Worten das
Krankheitsbild jener Krank-
heiten, die durch falsche
Ernahrung (mit)verursacht
werden. Sie zeigen Krank-
heiten auf, bei denen eine
bedarfsgerechte Erndhrung
flr den Heilungsprozess
notwendig ist oder diesen
positiv beeinflussen kann.

K2

bei Gesprachen mit Fach-
personen wie Arzt oder
Ernahrungsberaterin die
Krankheitsbilder zu verste-
hen, bei denen bedarfsge-
rechte Ernahrung von
Bedeutung ist.

K2

- Kommunikationsfahigkeit
- Umgangsformen
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1.2.2

Diatkdche erklaren das Ziel
der diatetischen Mass-
nahme und das zugrunde
liegende Erndhrungsprin-
zip. Sie erstellen anhand
der Erndhrungsrichtlinien
Tages-Verpflegungsplane
far die folgenden Kostfor-
men:

- Kostformen bei
gastroenterologischen
Erkrankungen

- Konsistenzdefinierte
Kostformen

- Hypoenenergetische
Erndhrung

- Erndhrung bei Diabetes

- Kostformen bei Herz-
Kreislauf-Erkrankungen

- Kostformen
bei Maldigestion
und Malabsorption

- Kostformen bei angebo-
renen Stoffwechsel-
Erkrankungen

- Kostformen bei Allergien
und Lebensmittelintole-
ranzen

- Erndhrung fir Schwer-
kranke

- Purinarme Kost

- Kostformen bei Nieren-

Erkrankungen
K5

1.2.2

Ich bin fahig,

die Tages-Verpflegungs-
plane, Menls und die
Rezepte fiir verschiedene
Kostformen gastronomisch
kompetent und kulinarisch
kreativ zu erstellen. Die
Gerichte stelle ich fachge-
recht her und richte sie an.
K5

1.2.2

Ich bin fahig,

aufgrund einer konkreten
Aufgabenstellung
exemplarisch in einem
systematischen Prozess
zur verordneten Kostform
den Tages-Verpflegungs-
plan, die Menls und die
Rezepte gastronomisch
kompetent und kulinarisch
kreativ zu erstellen. Ich
begriinde meine Arbeit,
stelle die Gerichte fachge-
recht her und prasentiere
sie.

K5

- Arbeitstechniken und
Problemldsen

- Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

- Informations- und Kom-
munikationsstrategien

- Kreativitatstechniken

- Eigenverantwortliches
Handeln

- Konfliktfahigkeit

- Teamf&higkeit

- Umgangsformen

- Belastbarkeit
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1.3 Richtziel: Speziallebensmittel und Zusatzstoffe

Diatkéche erkennen die Bedeutung der Speziallebensmittel und der Zusatzstoffe in der Diate-
tik und setzen diese gezielt und fachgerecht ein.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methodenkompetenz /
Berufsfachschule Betrieb tiberbetrieblicher Kurs Sozialkompetenz
1.3.1 1.3.1
Diétkdche erklaren die | Ich bin fahig, Arbeitstechniken und

Vorschriften der Lebens-
mittelverordnung fiir die
Speziallebensmittel (Defi-
nition, Deklaration, Kenn-
zeichnung, von den Nor-
mallebensmitteln abwei-
chende Eigenschaften).
Sie entscheiden, welche
Speziallebensmittel sie

die Speziallebensmittel
sachgerecht und bedarfs-
gerecht bei der Herstel-
lung der Gerichte einzu-
setzen. Ich begriinde
ihren Einsatz und zeige
die Vor- und Nachteile
gegeniber den normalen
Lebensmitteln und Pro-

Problemldsen
Informations- und
Kommunikationsstrate-
gien
Eigenverantwortliches
Handeln

wann, wie und zu wel- dukten auf.

chem Zweck bei der Her- | K5

stellung bedarfsgerechter

Erndhrung einsetzen.

K6

1.3.2 1.3.2

Diatkdche erklaren die Ich bin fahig, Arbeitstechniken und

Wirkungsweise, die De-
klarationspflicht und die
Zulassungskriterien der
Zusatzstoffe. Sie kennen
die Zusatzstoffe, die Al-
lergien auslésen kénnen.
K2

mit Hilfe der Zusatzstoffe -
Verordnung die Zusatz-
stoffe sachgerecht und
bedarfsgerecht einzuset-
zen und Uber allergieaus-
I6sende Zusatzstoffe
Auskunft zu geben.

K3

Problemlésen
Informations- und
Kommunikationsstra-
tegien
Eigenverantwortliches
Handeln
Kommunikationsfahig-
keit
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1.4 Richtziel: Nahrwertberechnungen, Rezepte und Meniis

Diatkdche 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 Leistungsziele Leistungsziele Methodenkompetenz /
Berufsfachschule Betrieb tiberbetrieblicher Kurs Sozialkompetenz
1.4.1 1.4.1
Distkéiche verstehen den | Ich bin fahig, - Arbeitstechniken und

Aufbau und den Einsatz
von Nahrwerttabellen,
interpretieren die verwen-
deten Symbole richtig und
berechnen den Nahrwert
der Gerichte. Sie interpre-
tieren und beurteilen das
Ergebnis und kommentie-
ren es.

mit Hilfe von Nahrwertta-
bellen Nahrwertberech-
nungen fur Tages-
Verpflegungsplane und
Rezepte zu erstellen.

K5

Problemltsen

- Informations- und Kom-

munikationsstrategien

- Eigenverantwortliches

Handeln

- Lebenslanges Lernen

K6
142 142
Didtkdche beurteilen Ich bin fahig, - Arbeitstechniken und

Halbfertig- und Fertigpro-
dukte auf ihre Einsatz-
moglichkeiten fur die
verschiedenen Kostfor-
men und integrieren sie in

die Halbfertig- und Fertig-
produkte meines Betrie-
bes sachgerecht einzu-
setzen und ausgewogene
Mahizeiten zu den ver-

Problemlosen

- Informations- und Kom-

munikationsstrategien

- Eigenverantwortliches

Handeln

- Lebenslanges Lernen

die Tages-Verpflegungs- | ordneten Kostformen
plane. herzustellen.

K6 K5

1.4.3 1.4.3

Di&tkdche adaptieren
Rezepte aufgrund arztli-
cher Verordnung und
integrieren sie zielgerecht
in die Menus.

Ich bin in der Lage,
Menus und Rezepturen
gemass der arztlich ver-
ordneten Kostform zu
erstellen und bestehende

- Arbeitstechniken und

Problemldsen

- Informations- und Kom-

munikationsstrategien

- Eigenverantwortliches

Handeln

K5 Vorlagen entsprechend zu - Lebenslanges Lernen
adaptieren.
K5

144 144

Diatkéche prasentieren, | Ich bin fahig, - Arbeitstechniken und

erldutern und begriinden
Aufbau, Inhalt und Einsatz
ihrer personlichen Re-
zeptdatei.

K5

eine optimale Menu-
gestaltung sicherzustel-
len. Zu diesem Zweck
erstelle ich eine Rezept-
datei mit auf die verschie-
denen Krankheitsbilder
und Kostformen ausge-
richteten Rezepturen.

K5

Problemldsen

- Eigenverantwortliches

Handeln

- Lebenslanges Lernen
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2 Leitziel Betriebswirtschaft, Betriebsorganisation und
Produktionsformen

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

Diatkéche verfiigen Uber grundlegende Kenntnisse in Betriebswirtschaft und Betriebsorgani-
sation. Sie sind fahig, Betriebsablaufe und logistische Prozesse in verschiedenen Betriebs-
arten zu analysieren, zu planen und zu gestalten. Dabei nutzen sie die Informations- und
Kommunikationsmittel fachgerecht und selbstandig.

2.1 Richtziel: Wirtschaftlichkeit, Betriebsorganisation und
Qualitatssicherung

Diatkéche 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 Produktionsabldufe und nehmen ihre berufliche Aufgabe und Verantwortung darin wahr

und handeln nach den Qualitatssicherungs-Standards.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methodenkompetenz /
Berufsfachschule Betrieb tiberbetriebliche Kurse Sozialkompetenz
211 211
Diétkdche erkléren grund- | Ich bin fahig, - Prozessonentlertes
legende Begriffe der Be- | anhand von Beispielen im  Informations- und Kom-
triebswirtschaft wie Wirt- Lehrbetrieb die Wirt-

schaftlichkeit, Produktivi-
tat und Waren-, Betriebs-
und Personalkosten. Sie
erlautern deren Bedeu-
tung fur die Fuhrung und
den Erfolg einer Spital-
und Heim-, Gesund-
heits- und Wellnessho-
tel-Kiiche.

K2

schaftlichkeit und Produk-
tivitat der Speisenherstel-
lung und der
Arbeitsablaufe
K@fzuzeigen.

munikationsstrategien

21.2

Diatkdche erklaren an-
hand einfacher Beispiele
den Aufbau der Betriebs-
rechnung und zeigen die
Bedeutung der einzelnen
Posten auf.

K2

21.2

Ich zeige die wichtigsten
Aufwand- und Ertragspos-
ten der Kiiche auf und
erldutere deren Bedeu-
tung.

K2
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213

Diatkoche stellen ihre
beruflichen Téatigkeiten
und die Funktionen der
Nahtstellenbereiche als
Teile eines arbeitsteiligen
Prozesses dar. Sie erlau-
tern die Aufgaben der vor-

213

Ich bin fahig,

meine Aufgaben im Zu-
sammenwirken mit den
vor- und nachgelagerten
Stellen im Produktions-
und Serviceprozess zu
erfillen und die notwendi-

- Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

- Informations- und Kom-
munikationsstrategien

- Eigenverantwortliches
Handeln

und nachgelagerten Stel- | gen Absprachen zielorien- i Konﬂlkffthglgen
. 4 4 : - Teamfahigkeit
len im Produktionspro- tiert zu fuhren.
zess und die Bedeutun K3 - Umgangsformen
o 9 - Belastbarkeit
der prozessorientierten
Zusammenarbeit.
K2
214 214
Diétkdche zeigen die Ich bin fahig, - Arbeitstechniken und

Bedeutung des optimalen
Ressourceneinsatzes auf.
Sie sind fahig, Vorschlage

nach Vorgaben Einsatz-
plane fir die Mitarbeiten-
den zu erstellen.

Problemldsen

- Konfliktfahigkeit

- Eigenverantwortliches
Handeln

flr den geplanten und K5 e
kalkuliergtere Einsatz der - Teamfahigkeit
Mitarbeitenden vorzule-

gen.

K5

215 215

Diatkiche erklren und | Ich bin fahig, : ’gﬁﬁ)‘}:ﬁ%‘gﬁe” und
begriinden Ziele und die Standards des Quali-

Funktionsweise von Qua-
litdtssicherungssystemen.
K2

tatssicherungssystems in
meinem Lehrbetrieb ein-
zuhalten.

K3

- Eigenverantwortliches
Handeln

2.2 Richtziel: Betriebsformen und Speisenverteilungssysteme;

Produktionsformen und Servicearten

Diatkéche verstehen die unterschiedlichen Betriebsformen, die Funktionen und Ablaufe un-
terschiedlicher Speisenverteilungssysteme und die Ablaufe der betrieblichen Logistik. Sie
wenden die verschiedenen Produktionsformen und Servicearten fachgerecht und selbststan-

dig an.
Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methodenkompetenz /
Berufsfachschule Betrieb tiberbetriebliche Kurse Sozialkompetenz
221 221 221
Distkiche beschreiben | Ich bin fahig, Ich bin fhig, - Arbeitstechniken und

unterschiedliche Systeme
und Betriebsformen von
Spital-, Heim-, Gsund-
heits- und
Wellnesshotel-Kiiche.
Sie legen die Vor- und
Nachteile der
verschiedenen
Rebduktionsformen
begriindet dar.

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

K4

verschiedene Produkti-
onsformen sachgerecht
einzusetzen, zu begrin-
den und fachgerecht
anzuwenden.

K3

Problemldsen

- Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

- Kommunikationsfahig-
keit
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222

Diatkdche beschreiben
und begriinden die ver-
schiedenartigen Speise-
verteilungssysteme sowie
die unterschiedlichen
Anrichte-, Ausgabe- und
Servicearten.

K2

222

Ich bin fahig,

das Speiseverteilungssys-
tem sowie die Anrichte-,
Ausgabe- und Serviceart
meines Lehrbetriebs zu
erklaren und die Vor- und
Nachteile im Vergleich mit
anderen Systemen zu
erldutern und zu begrin-
den. Ich bin fahig, die
Anrichte-, Ausgabe- und
Serviceart meines Lehr-
betriebs systemgerecht
anzuwenden.

K3

- Arbeitstechniken und

- Prozessorientiertes,

- Kommunikationsfahig-

Problemldsen

vernetztes Denken und
Handeln

keit

223

223

Ich vertiefe die in der
Grundbildung erwor-
bernen Kenntnisse und
Fahigkeiten der Arbeits-
sicherheit und des Ge-
sundheitsschutzes,
sowie der Okologie. Ich
setze diese Kenntnisse
in meine taglichen Ar-
beit ein und trage so zur
Nachhaltigkeit bei und
unterstiitze den Betrieb
in der Erreichung seiner
Ziele.

K3

223

Arbeitssicherheit und
Gesundheitschutz sind
Bestandteil all meiner
Tatigkeiten und trage so
zur Vermeidung von
Unfallen oder gesund-
heitlicher Schadigung
bei. Okologie und deren
Nachhaltigkeit sind
Bestandteil meiner Ar-
beit. Ich trage so dem
Umweltschutz Rech-
nung.

K3

- Arbeitstechniken und

- Prozessorientiertes,

- Kommunikationsfa-

- Eigenverantwortliches

Problemlosen

vernetztes Denken
und Handeln

higkeit

Handeln

2.3 Richtziel: Informations- und Kommunikationsmittel

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

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele

tiberbetriebliche Kurse

Methodenkompetenz /
Sozialkompetenz

2.3.1

2.3.1

- Arbeitstechniken und

Diatkoche verstehen die fiir
sie wichtigen Dokumente,
Formulare und Dateien, die
im Spital, Heim, Gesund-

Ich bin fahig,

die Dokumente, Formula-
re und Dateien, die flr
meine Arbeit im Lehrbe-

Problemldsen
- Informations- und
Kommunikationsstrate-

e g ety . gien
h_elts_ und WeIInesshc_;_teIIg tne_b W|cht|g_ sind, fur - Eigenverantwortliches
rie eingesetzt werden (&rztli- | meine Arbeit sachgerecht Handeln

che Kostformen, Anweisun- zu interpretieren und
gen usw.). Sie zeigen ihre gezielt zu nutzen.
Funktion im betrieblichen K4

Arbeits- und Kommunikati-
onsprozess auf und wenden
sie technisch richtig an.

K3

- Lebenslanges Lernen
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232

Diatkdche erstellen mit Hilfe
von Standard-Programmen
Rezepte mit Nahrwertanaly-
sen und legen sie sachbezo-
gen und technologiegerecht
ab.

K3

232

Ich bin fahig,

die im Klchenbereich des
Lehrbetriebs verwendeten
Standard-Programme und
die allgemeinen betriebli-
chen Informations- und
Kommunikations-
Programme in meiner
taglichen Arbeit gezielt,
sachgerecht und effizient
Zu nutzen.

K3

- Arbeitstechniken und

Problemldsen

- Informations- und

Kommunikationsstrate-
gien

- Lernstrategien
- Lebenslanges Lernen

233

Diatkoche setzen die moder-
nen Informations-, Kommu-
nikations- und Prasentations-
technologien gezielt und
sachgerecht ein.

K3

233

Ich bin fahig,

die modernen Informati-
ons-, Kommunikations-
und Prasentationstechno-
logien im Betrieb gezielt
und sachgerecht zu nut-
zen.

K3

233

Ich bin fahig,

die modernen Informati-
ons-, Kommunikations-
und Prasentationstechno-
logien im Kurs gezielt und
sachgerecht zu nutzen.
K3

- Arbeitstechniken und

Problemlosen

- Informations- und

Kommunikationsstrate-
gien

- Prasentationstechnik
- Lebenslanges Lernen
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B Organisation der Uberbetrieblichen Kurse

Die Uberbetrieblichen Kurse (UK) erganzen die Bildung in beruflicher Praxis und die schuli-
sche Bildung.

Trager der Kurse ist die Hotel & Gastro Union.

Die Kurse dauern insgesamt mindestens 4 und héchstens 6 Tage zu 8 Stunden. Davon fin-
den im ersten Semester 2 - 4 Tage, im zweiten Semester 1 - 2 Tage statt. Der Kursbesuch
ist obligatorisch.

1.1.

1.2.

1.3.

2.

Aufsichtskommission

Die Aufsicht Uber die Uberbetrieblichen Kurse und die gesamtschweizerische Koordina-
tion obliegt der Hotel & Gastro Union.

Aufsichtsorgan ist der Zentralvorstand der Hotel & Gastro Union.

Der Zentralvorstand der Hotel & Gastro Union sorgt fur die einheitliche Anwendung des
vorliegenden Reglements auf dem Gebiet der schweizerischen Eidgenossenschaft. Er
hat dabei insbesondere folgende Aufgaben:

Erlass eines Rahmenprogramms fiir die Kurse

Erlass von Richtlinien und Weisungen fir die Organisation und Durchfiihrung der Kur-
se

Genehmigung von Budget und Abrechnung der Kurse

Bestimmung des verantwortlichen Organs (Kurskommission) und ihrer Mitglieder fr
die Durchfihrung der Uberbetrieblichen Kurse

Genehmigung des Kursprogramms

Kurskommission

Die Kurskommission ist verantwortlich flir die Organisation und Durchfihrung der Gberbe-
trieblichen Kurse. Sie nimmt dabei insbesondere folgende Aufgaben wahr:

a)

b)

c)
d)

e)

f)
9)

h)

Sie erstellt das Kursprogramm auf der Grundlage des Bildungsplans und des Rahmen-
programms.

Sie erstellt das Budget, legt die Lehrbetriebsbeitrage fest und erstellt die Abrechnun-
gen.

Sie bestimmt die Instruktoren.
Sie stellt die Kursraume und Einrichtungen bereit.

Sie legt die Kursdaten fest in Koordination mit den Berufsfachschulen und besorgt die
Aufgebote.

Sie Uberwacht die Ausbildung und sorgt flr die Erreichung der Kursziele.

Sie erstattet Bericht tiber die Kurse zuhanden des Zentralvorstands der Hotel & Gastro
Union und der Kantone.

Sie informiert die Lehrbetriebe und die Berufsfachschulen.
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C Qualifikationsverfahren

1.1.

1.2.

1.3.

1.4

Organisation der Schlussqualifikation

Die Abschlussprufung wird in einer Berufsfachschule, im Lehrbetrieb oder in anderen
geeigneten Raumlichkeiten durchgeflhrt. Den Lernenden werden ein Arbeitsplatz und
die erforderlichen Einrichtungen so zur Verfligung gestellt, dass die Prifungsaufgaben
sach- und fachgerecht gelést werden kdnnen.

Mit dem Aufgebot wird bekannt gegeben, welche Materialien und Unterlagen der Ler-
nende mitbringen muss und welche Materialen und Unterlagen er an der Prifung be-
nutzen darf.

Die Lernenden erhalten die Prifungsaufgaben zu Beginn der Prifung. Sie werden ih-
nen, soweit notwendig, erklart.

Bei der praktischen Arbeit der Abschlussprifung im Umfang von ca. 5 Stunden muss
die lernende Person im Rahmen einer vorgegebenen Arbeit zeigen, dass sie fahig ist,
die geforderten Tatigkeiten bedarfs- und situationsgerecht und fachlich korrekt auszu-
fuhren und dass sie Uber die im Bildungsplan aufgefihrten Methoden-, Sozial- und
Selbstkompetenzen verfugt.

Im Qualifikationsbereich Berufskenntnisse der Abschlussprifung im Umfang von ca. 4 Stun-
den wird die lernende Person schriftlich und in einem Prufungsgesprach von maximal einer
Stunde befragt. Sie muss zeigen, dass sie Uber die geforderten Fachkenntnisse und Metho-
denkompetenzen verfiigt und sie zur Lésung von vorgegebenen Aufgaben sachgerecht und
effizient einsetzt.

2,

21

Qualifikationsbereiche

Qualifikationsbereich praktische Arbeit

Position 1: Menugestaltung, Rezeptierung und Nahrwertberechnung

(1.11bis1.1.7/1.22/1.22/1.4.1 bis 1.4.4)

Position 2: fachgerechtes Herstellen von Gerichten

(1.22/132/14.2)

Position 3: Prasentation und Degustation der Gerichte

(1.22/132/14.2)

Position 4: wirtschaftliche Produktion und sachgerechter Einsatz der Produktionsmittel;

2.2

(2.21/2.2.2)
Hygiene und Arbeitssicherheit
(2.1.5)

Qualifikationsbereich Berufskenntnisse

Position 1: Ernahrung
Position 2. Diatetik
Position 3: Speziallebensmittel und Zusatzstoffe; Nahrwertberechnungen, Rezepte und

Menus

Position 4: Betriebsorganisation, Produktionsformen, Informations- und Kommunikationsmit-

tel
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2.3 Qualifikationsbereich berufskundlicher Unterricht und liberbetriebliche
Kurse (Erfahrungsnote)

Position 1: Note des beruflichen Unterrichts der Berufsfachschule
Position 2: Note der Uberbetrieblichen Kurse

Die Note des beruflichen Unterrichts der Berufsfachschule (Position 1) ist das Mittel der zwei
Semesterzeugnisnoten der Facher Erndhrung und Diatetik sowie Betriebswirtschaft, Be-
triebsorganisation und Produktionsformen.

Die Note der Uberbetrieblichen Kurs (Position 2) ist das Mittel der Noten der Uberbetriebli-
chen Kurse.

Die Erfahrungsnote ist das Mittel der beiden Positionsnoten. Die Noten sind als halbe oder
ganze Noten darzustellen.

3. Notenwerte

3.1. Die Leistungen im Qualifikationsverfahren werden mit den Noten von 6 bis 1 bewertet.
Die Noten sind als halbe oder ganze Noten darzustellen.

3.2. Die Note jedes Qualifikationsbereichs, die sich aus den Noten der einzelnen Positionen
zusammensetzt, wird auf eine Dezimalstelle gerundet.

3.3. Im Notenausweis werden die Gesamtnote und die zusammengefassten Leistungen
jedes Qualifikationsbereichs mit einer Note festgehalten.

3.4. Notenwerte

Noten Eigenschaften der Leistungen

6 sehr gut
5 gut

4 genugend
3 schwach

2 sehr schwach
1 unbrauchbar

3.5. Fur das Bestehen des Qualifikationsverfahrens werden die Qualifikationsbereiche wie
folgt gewichtet:

praktische Arbeit: doppelt
Berufskenntnisse: einfach
C. Erfahrungsnote: einfach

oo

3.6. Die Gesamtnote ist das auf eine Dezimalstelle gerundete Mittel aus den Noten der ein-
zelnen Qualifikationsbereiche.
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D Lektionentafel der Berufsfachschule

Lektionentafel fiir die Berufsfachschule der Diatkochin / des Diatkochs

Die Verteilung der Lektionen auf die beiden Semester erfolgt nach regionalen Gegebenhei-
ten und in Absprache mit den zustandigen Behoérden, den Organisatoren der Uberbetriebli-

chen Kurse und den Anbietern in der beruflichen Praxis.

Facher Total Lektionen

1. Ernahrung und Diatetik 260

1.1. Erndhrung 50

1.2. Diatetik 160

1.3. Speziallebensmittel und Zusatzstoffe 10

14 Nahrwertberechnungen, Rezepte und Menis 40

2. Betriebswirtschaft, Betriebsorganisation und 60
Produktionsformen

2.1. Wirtschaftlichkeit, Betriebsorganisation und Qualitats- 15
sicherung

2.2. Betriebsformen und Speisenverteilungssysteme, Pro- 30
duktionsformen und Servicearten

2.3. Informations- und Kommunikationsmittel 15

3. Turnen und Sport 40

Total 360
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Genehmigung und in Krafttreten

Der vorliegende Bildungsplan tritt am 1. Januar 2007 in Kraft.

Luzern, 4. September 2006

Hotel & Gastro Union

Der Prasident Der Geschaftsleiter

Bruno Poma Karl Eugster

Dieser Bildungsplan wird durch das Bundesamt flr Berufsbildung und Technologie nach Ar-
tikel 10 Absatz 1 der Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur Diatkdchinnen und
Diatkdche vom ...........cccovvieeeeeen. genehmigt.

Bundesamt fiir Berufsbildung und Technologie

Die Direktorin
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Anhang zum Bildungsplan

Verzeichnis der Unterlagen zur Umsetzung der beruflichen Grundbildung flr Diatkdchinnen

und Diatkdche und deren Bezugsquelle:

Verordnung uber die berufliche Grundbildung
Diatkdchinnen / Diatkdche

Bundesamt fuir Bauten und Logistik BBL,
www.bbl.admin.ch (Publikationen und
Drucksachen)

Fur die Berufsbildung zustandige kantonale
Amter

Hotel & Gastro Union
Postfach 4870, 6002 Luzern
www.gastroline.ch

Lerndokumentation Diatkochinnen / Diatkoche
enthaltend:

Modelllehrgang Diétkéche/Diétkéchinnen vom

Hotel & Gastro Union
Postfach 4870, 6002 Luzern
www.qgastroline.ch

Bildungsbericht (Ausbildungs- und Lern-
berichte), erscheinen im Mai 2007

Hotel & Gastro Union
Postfach 4870, 6002 Luzern
www.gastroline.ch

Berichtsblatter, erscheinen im Mai 2007

Hotel & Gastro Union
Postfach 4870, 6002 Luzemn
www.gastroline.ch

Wegleitung fur das Qualifikationsverfahren,
erscheint im Herbst 2007

Hotel & Gastro Union
Postfach 4870, 6002 Luzern
www.gastroline.ch

Notenformular - Diatkdchinnen / Diatkoche,
erscheint im Herbst 2007

Hotel & Gastro Union
Postfach 4870, 6002 Luzern
www.gastroline.ch
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