

Fachkompetenzen Küchenangestellte/r  EBA

Fachkompetenzen sind die Fähigkeiten, die Sie als «Profi» auszeichnen. Sie beschreiben das, was Sie in einem Gebiet gelernt haben und können. Am Ende der Grundausbildung verfügen Sie über das Fachwissen in Ihrem Beruf und können diesen fachkompetent ausüben.

Schätzen Sie in der Spalte «Selbstbild» ein, wie gut Sie die aufgeführte Fachkompetenz beherrschen. Tragen Sie in die leeren Zeilen wenn nötig weitere für Ihren Beruf typische Fachkompetenzen ein. 

Skala von 4 bis 1:    4 = trifft voll und ganz zu / ist sehr gut   1 = trifft gar nicht zu / ist ungenügend
	Fachkompetenzen
	Selbstbild
	Fremdbild

	Zutaten für verschiedene Gerichte vorbereiten und korrekt abmessen
	
	

	Gemäss Anweisungen einfache warme und kalte Speisen zubereiten
	
	

	Verschiedene Zubereitungsarten für Gemüse, Fisch und Fleisch kennen
	
	

	Gerichte der kalten und warmen Küche sowie Süssspeisen appetitlich anrichten und garnieren
	
	

	CF-Produkte richtig zubereiten
	
	

	Küchenmaterial, Geräte und Maschinen reinigen und aufräumen
	
	

	Gebräuchliche Lebensmittel kennen und hygienisch aufbewahren
	
	

	Vorschriften zu Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz kennen und einhalten
	
	

	Rezepte umrechnen können (z.B. Zutaten für 10 Personen bekannt => wie viel benötigt man für 25 Personen?)
	
	

	
	
	

	 
	
	

	Total Fachkompetenzen (Maximum: 9 x 4 = 36 Punkte)
	
	

	
	
	

	Informatikkenntnisse
	
	

	Textverarbeitung (Bsp. Word)
	
	

	Internet (Bsp. web-Recherche, Mail)
	
	

	Präsentation (Bsp. PowerPoint)
	
	

	
	
	


	Total
	
	


Selbstbild:
Selbsteinschätzung meiner Kompetenzen auf einer Skala von 4 - 1 Punkten

Fremdbild:
Einschätzung von einer/einem Vorgesetzten, auch auf der Skala von 4 - 1 Punkten
übergang_2   I   reflektieren   I   A2 Selbstbild
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