Ausbildungskonzept der ZHW





Hotel&Gastro formation
Schaffhausen

Ausbildungskonzept

für den Lehrbetrieb

Koch/Köchin

BBA/AHA04103

Inhaltsverzeichnis

1 
Kurzbeschrieb des Betriebes




Seite   3

2 
Grundlagen des Konzeptes




Seite   3

3 
Ausbildungsphilosophie




Seite   3

4 
Zielsetzungen




Seite   4

5 
Kontrollmittel




Seite   4

6 
Verantwortung




Seite   4

7 
Ausbildungspflicht des Lehrmeisters



Seite   4

8 
Pflichten und Aufgaben des Lehrlings



Seite   5

9 
Götti – Funktionen




Seite   5

10 
Modell – Lehrgang




Seite   6

11 
Arbeitsbuch




Seite   6

12 
Rezeptursammlung




Seite   6

13 
Konzept des 1. Lehrjahres




Seite   7

14 
Konzept des 2. Lehrjahres




Seite   9

15 
Konzept des 3. Lehrjahres




Seite  10

16 
HACCP - Hygienekonzept




Seite  11

1
Kurzbeschrieb des Betriebes:
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Grundlagen des Konzeptes

· Aufgrund der neuen Anforderungen, die den heutigen Bedürfnissen des Gastgewerbes angepasst werden mussten (Grundlagen bildet das Berufsbildungsgesetz und Kantonale Ausbildungsreglement ), haben wir ein Ausbildungskonzept erarbeitet, das den Anforderungen des Bundes, des Kantons, des Lehrlings  und auch den unseren entsprechen.

3
Ausbildungsphilosophie
· Wir nehmen den Auftrag der Lehrlingsausbildung sehr ernst. Wir sind uns bewusst, dass wir das Überleben unserer Berufsgattung nur mit versiertem und fachlich gut geschultem Nachwuchs sicherstellen können. Wir sind bereit, unsere Auszubildenden ganzheitlich in einen neuen Lebensabschnitt zu führen und ihnen das Überleben in der Wirtschaft zu erleichtern.

4
Zielsetzungen

· Wir sind bestrebt eine Ganzheitliche Ausbildung zu bieten. Unser Anliegen ist es, den jungen BerufskollegenInnen die nötigen Fähigkeiten  und Kenntnisse wie: Fach-, Eigen-, Sozial- und Methodenkompetenz zu vermitteln. Weiter möchten wir den Lehrling ermuntern, das vernetztes Denken anzuwenden, um  Wesentliches rasch zu erfassen und die Ihm übertragenen Arbeiten wirtschaftlich, sorgfältig und rationell zu bewältigen.

5
Kontrollmittel

· Modellehrgang - Arbeitsbuch (Hotel & Gastro formation)

· Ausbildungsreglement 

· Küchenrapporte / Protokolle

· Mitarbeiterschulung
(Ausbildungsmethodik, Mitarbeiterführung)
· Ausbildungsprogramm auf die einzelnen Lehrjahre angepasst 
(siehe nachfolgende Seiten)

· Kontakt zur Schule 
(Schulbesuch, Lehrergespräche)

· Schulzeugnisse
· Quartalsgespräch mit dem Lehrling

· Kontrolle des Arbeits-, Menü- und Rezeptbuches

· Jährliches Elterngespräch 

6
Verantwortung

Verantwortlicher Lehrmeister/Lehrmeisterin ist:

Funktion 
Herr/Frau
Ortschaft 
(             
7
Ausbildungspflicht des Lehrmeisters 

Der Lehrmeister hat den Lehrling nach dem im Ausbildungsreglement festgelegten Lehrprogramm systematisch, fachgerecht und verständnisvoll auszubilden. Er sorgt dafür, dass die praktische Ausbildung mit dem Unterricht der Berufsschule möglichst gut koordiniert wird.

8
Pflichten und Aufgaben des Lehrlings

Bei Arbeitsverhinderung (Krankheit / Unfall / sonstige schwerwiegende Fälle) muss der Küchenchef und / oder Betriebsleiter so schnell wie möglich informiert werden!

Führen des Modell-Lehrganges, beziehungsweise Arbeitshandbuches sowie einer Rezepturensammlung (unter Anleitung und Kontrolle des Küchenchefs)

Richtlinien des Betriebes einhalten und Anweisungen befolgen

Sorgfaltspflicht im Umgang mit Arbeitskleidern, Geräten / Maschinen sowie Arbeitsunterlagen

Pünktlichkeit, saubere Erscheinung gemäss HACCP

Es wird Interesse an dem zu erlernenden Beruf erwartet. 

Bereitschaft zu Flexibilität, Selbständigkeit, Verantwortungsbewusstsein

Orientiert den Lehrchef über die Aktivitäten in der Schule: Themen / Prüfungen / Prüfungsnoten etc.

Trägt seinen Teil dazu bei in einem Team zu arbeiten durch Toleranz, Ehrlichkeit und anständigen Umgangston
9
Götti -Funktion

Intensive Betreuung während des ersten Monats, Anlaufstelle sein für Fragen und Bedürfnisse des „Unterstifts“. 

Der Götti kann sehr viel dazu betragen, dass sich der neue Lehrling schneller in sein neues Umfeld integrieren kann. Er versucht durch folgende Punkte ein kollegiales Verhältnis aufzubauen:

-Begleitung während der Pausen und zum Essen

-Interessen erkunden, Grundlage für Gespräche finden

-Psychische und moralische Unterstützung 

-Vorbildfunktion ausüben
-Sachliche Streitkultur vermitteln (es ist der Ton, der die Musik macht)

10
Modell-Lehrgang

· Der Modell-Lehrgang ist Bestandteil des Arbeitbuches, dieses wird am ersten EK (Einführungskurs) verteilt. Der Modell-Lehrgang soll eine systematische und methodische Ausbildung der Lehrlinge sicherstellen. Er ist auf den Lehrplan der Berufsschule und dem Reglement für die Einführungskurse abgestimmt. Der Modell-Lehrgang soll den Lehrmeister anleiten, die Ausbildung entsprechend den betrieblichen Gegebenheiten und den beruflichen Fähigkeiten des Lehrlings zu gestalten. Er dient aber gleichzeitig als Kontrollinstrument um den Ausbildungsstand und die behandelten Themen zu dokumentieren.
11
Arbeitsbuch

· Das Arbeitsbuch ist ein obligatorisches Ausbildungsmittel gemäss dem Bundesgesetz über die Berufsbildung und dem Ausbildungs- und Prüfungsreglement.     
Das Arbeitsbuch wird am ersten obligatorischen Einführungskurs (EK I) abgegeben. Während dieses EK’s wird der Umgang mit dem Arbeitsbuch erklärt. Für allfällige Fragen bezüglich des Ausfüllens der Arbeitsbuchblätter kann der Lehrling jederzeit seinen Küchenchef oder den Zuständigen für die Lehrlingsausbildung kontaktieren. 

Das sorgfältige Führen des Arbeitbuches ergibt ein wertvolles Nachschlagewerk für die Zeit nach der Lehre. Es darf übrigens an der Abschlussprüfung verwendet werden.

12
Rezeptursammlung

· Der Sinn einer Rezepturensammlung besteht im Festhalten von speziellen oder besonders interessanten Rezepten.
Die Rezepte können auf dem offiziellen Rezeptblatt der H (G formation oder in einer anderen schriftlichen Form erstellt werden. Des weiteren besteht die Möglichkeit der EDV-Erfassung der Rezepturen. ( Bsp.Calcmenü)

Wichtig ist das Unterteilen der Rezepte in Gruppen, dies erleichtert das Ordnen und finden der einzelnen Rezepte.

Wir bestehen auf einer eigenen Rezepturensammlung da wir vom Wert dieses Hilfsmittel überzeugt sind.

13
Konzept des 1. Lehrjahres

Im ersten Lehrjahr möchten wir vor allem einem guten Start und einer genauen Einführung genügend Raum lassen. Im wesentlichen gehören einfache Arbeiten im ganzen Küchenbereich zu den Aufgaben. Ein weiterer wichtiger Punkt den wir von Anfang an vermitteln werden ist das ökologische- und wirtschaftliche und sichere Arbeiten. Das 1. Jahr sieht etwa wie folgt aus:
Erster Arbeitstag:

· Einführung in den Küchenbetrieb und ev. einen Götti zuweisen (meist der 2. oder 3.Lehrjahrlehrling)

· Einführung in die Betriebshygiene (HACCP/GHP)

· Einführ- und Kennenlern -Tag im Lehrbetrieb
Kalte Küche: 

· Schnittarten allg. der Umgang mit dem Messer und anderen 

· Küchengeräten

· Zubereiten und bereitstellen von Hilfsmitteln, Zutaten, 

· Herstellung der div. mise en place 

· Kalte Teller

· Salate und Salatsaucen

· Kalte Saucen

· Richtiges Lagern der Lebensmittel


· Herstellen von Marinaden, Füllungen, Farcen, Buttermischungen Duxelles

Diätküche: falls vorhanden
· Vor allem Mise en place-Arbeiten (das genaue arbeiten üben)

Warme Küche:

(Bei sämtlichen Zubereitungen wird auf das Fachgerechte anwenden der 

15 Grundzubereitungsarten wert gelegt ) 

· Zubereitung von Suppen 

· Teigwaren-, Reis-, Getreide- und Kartoffelgerichte

· Gemüsegerichte

· Herstellung von Grundbrühen 

Büro:

· Einführung in die EDV d.h. vor allem die Rezeptverwaltung 

z. Bsp. Calcmenu
· Kleine Einführung in den Einkauf

Spezielles:

· Einführungstag organisiert durch den Betrieb. Nebst der Besichtigung aller Arbeits- und Nahtstellenbereiche wird vor allem auf die Betriebsökologie, Abfallentsorgung und Arbeitssicherheit aufmerksam gemacht
14
Konzept des 2. Lehrjahr

Im zweiten Lehrjahr muss der Lehrling zusätzlich die bereits eingangs erwähnte Göttifunktion für den neueintretenden Lehrling übernehmen. Weiter wird er auch in der Eigenverantwortung soweit es geht gefördert (aber nicht überfordert). Auch wird er verstärkt in der Planung von ganzen Gerichten, der Zusammenstellung von einzelnen Komponenten zu einem Menü und auch der Herstellung von Büffets herbeigezogen.
Warme Küche:

· Herstellung von Grundsaucen und deren Ableitungen

· Herstellen von Fleisch-, Fisch- und Geflügelgerichten

· Lagerung und Vorbereitung von Fleisch, Fisch und Geflügel

· Warme Vorspeisen, Eierspeisen, Käsegerichte

Diätküche: falls vorhanden
· In der Produktion von verschiedenen Diäten tätig sein

· Zusammenstellen von Diätmenüs

Kalte Küche:


· Zusammenstellen von kalten Gerichten und Büffets (Salatbüffet, Käsebüffet u.s.w)

· Kalte Vorspeisen

· Zerlegen von Fleisch, filetieren von Fisch (siehe Spezielles)

Büro:


· Kalkulation  von Umsatz, Verkaufspreis, Warenkosten, Bruttoerfolg und Faktor

Spezielles:

· Workshop beim Metzger

· Workshop beim Fischlieferanten

· Erkennen und Beurteilen der Qualität von Lebensmittel

· 8-12 wöchiger Aufenthalt in einem Partner - Hotel 

15
Konzept des 3. Lehrjahr

Die Patisserie ist ein neues Gebiet und erfordert noch viel Arbeit, doch sind wir in der Lage eine gute und breitflächig abgestützte Ausbildung zu garantieren. Im zweiten Halbjahr des 3. Lehrjahres steht vor allem das wiederholen und repetieren von diversen Gerichten, wie auch die Prüfungsvorbereitung im Vordergrund.
Patisserie:

· Herstellung von warmen-, kalten- und gefrorenen Süssspeisen 

· Herstellung von Teigen und Massen

· Herstellung von Brot und Kleingebäck 

Kalte Küche:

· Herstellung von kalten Zwischengerichten

Büro:

· Menüplanung

· Arbeitsplanung

· Freiplanung

· Menüberechnung (mit EDV und Konventionell)

Diverses:

· Div. Nationalgerichte 


· Prüfungskochen

· Abfragen für die Mündliche und Schriftliche Prüfung

· Defizite ausbessern

· Wünsche des Lehrlings berücksichtigen

16
HACCP / Hazard Analysis Critical Controll Points

Was ist HACCP, für was ist es gut

Wer diesen Titel durchliest, versteht wahrscheinlich zuerst einmal nur Bahnhof!!! Im folgenden Text wird erklärt, um was es eigentlich bei diesem mysteriösen „HACCP“ geht.

Die Grundlagen, warum wir uns mit HACCP beschäftigen müssen, liegen im Schweizerischen Lebensmittelgesetz, in der Hygieneverordnung, in der Fleischhygieneverordnung und in der Lebensmittelverordnung. 

Das Lebensmittelgesetz (LMG) bezweckt:

a) die Konsumenten vor Lebensmitteln und Gebrauchsgegenständen zu schützen, welche die Gesundheit gefährden können

b) den hygienischen Umgang mit Lebensmitteln sicherzustellen

c) die Konsumenten im Zusammenhang mit Lebensmitteln vor Täuschung zu schützen

In Kapitel 7 des LMG stehen dann die Strafbedingungen, mit welchen ein Lebensmittelhersteller rechnen muss, wenn er einen oder mehrere dieser 3 Punkte nachweisliche verletzt hat. (Befinden sich im Anhang).

Diese Gesetze und Verordnungen sind brandneu (LMG 9. Oktober 92 / LMV 1. März 95) und basieren auf der Selbstverantwortung und der Produktehaftung eines jeden Lebensmittelherstellers (bedeutet, wenn etwas passiert, muss ich den Nachweis erbringen, dass mich keine Schuld trifft, kann ich das nicht tritt die Produktehaftung ein, ich muss den Schaden, welcher mein Produkt verursacht hat, tragen).

Damit das Chaos perfekt wird, gibt es natürlich noch eine Vielzahl unterstützende Verordnungen wie zum Beispiel:

Verordnung über Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstände

Nährwertverordnung

Zusatzstoffverordnung

Fremdstoffverordnung

Verordnung über Speisepilze

Verordnung über die Bezeichnung von Schweizer Käse

Verordnung über Vorzugsmilch 

etc.

Aus diesen Gründen und natürlich auch aus vorbeugender Sicht und Gründen der Qualitätssicherung (QS > merkst Du was?) wurde ein System namens HACCP erstellt. Eigentlich ist dies ein militärisches System, welches die NASA aufstellte, als es darum ging die ersten bemannten Raketen ins All zu schiessen. Dieses System beinhaltet folgende Grundsätze:

I. Grundsatz: Beurteilung der Risiken, die mit dem Wachsen, der Ernte der Rohstoffe und Zutaten, der Verarbeitung, Herstellung, Verteilung, dem Marketing, der Zubereitung und dem Verzehr von Lebensmitteln stehen.

II. Grundsatz: Festlegung der kritischen Kontrollpunkte, die zur Überwachung der identifizierten Gefahren nötig sind.

III. Grundsatz: Festlegung der kritischen Grenzwerte, die an jedem identifizierten Kontrollpunkt eingehalten werden müssen.

IV. Grundsatz: Festlegung von Verfahren zur Überwachung kritischer Grenzwerte

V. Grundsatz: Festlegung der Korrekturmassnahmen, die eingeleitet werden, wenn eine Abweichung durch die Überwachung eines CCP’s (kritischer Kontroll-Punkt) festgestellt wurde.

VI. Grundsatz: Aufstellung eines Systems zur effektiven Führung der Unterlagen, die den HACCP-Plan dokumentieren.

VII. Grundsatz: Festlegung von Verfahren zur Verifikation der korrekten Arbeitsweise des HACCP-Systems (die Kontrolle in der Kontrolle).

Wenn ihr also in nicht zu ferner Zukunft einen Auftrag fasst von Eurem Küchenchef, irgend eine Liste über CCP’s zu führen, dann nehmt dies ernst. Diese Liste hilft Euch, Euren Job besser zu machen und stellt gleichzeitig den Nachweis, dass Ihr Eure Aufgabe gewissenhaft erfüllt habt. Das Führen solcher Listen ist keine Schikane, sondern eine Möglichkeit, die Qualität unserer Angebote zu verbessern und uns einen gewissen Schutz zu geben gegen ungerechtfertigte Anschuldigungen oder Forderungen.
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