
18.03.2024 Implementierung Küche 2024 1

Implementierung der beruflichen Grundbildungen

Köchin EFZ / Koch EFZ
Küchenangestellte EBA / Küchenangestellter EBA



18.03.2024 Implementierung Küche 2024 2

Herzlich Willkommen
zur Informationsveranstaltung
an der Berufsschule Aarau

Montag, 12. Februar 2024



18.03.2024 Implementierung Küche 2024 3

Margret Baumann
Rektorin

Berufsschule bsa

Rudolf Aegerter
Lehraufsicht

Kanton Aargau

Daniel Sennrich
Fachlehrperson

Kochberufe in Aarau

Silvan Sprecher
üK-Lehrperson

Kochberufe

René Hofmann
Fachlehrperson

Kochberufe in Aarau



18.03.2024 Implementierung Küche 2024 4

Herzlich Willkommen
zur Informationsveranstaltung
an der Gewerblich-Industriellen
Berufsfachschule Solothurn GIBS

Dienstag, 27. Februar 2024



18.03.2024 Implementierung Küche 2024 5

Myriam Lanz
Prorektorin

BBZ Solothurn-Grenchen

Pia Engel
Lehraufsicht

Kanton Solothurn

Dimitri Fink
üK-Lehrperson

Kochberufe

Andrea Probst-Räss
Fachlehrperson

Kochberufe in Solothurn

Nicola Berardelli
Fachlehrperson

Kochberufe in Solothurn

Stephan Herter
Bereichsleiter Gastronomie

BBZ Solothurn--Grenchen



18.03.2024 Implementierung Küche 2024 6

Herzlich Willkommen
zur Informationsveranstaltung
an der Berufsfachschule Baden

Montag, 18. März 2024



18.03.2024 Implementierung Küche 2024 7

Rolf Häner
Rektor

Berufsfachschule BBB

Rudolf Aegerter
Lehraufsicht

Kanton Aargau

Thomas Kuster
Fachlehrperson

Kochberufe im Baden

Silvan Sprecher
üK-Lehrperson

Kochberufe

Werner Schuhmacher
Fachlehrperson

Kochberufe in Baden



Inhalt

• Revisionsprozess

• Grundlagendokumente / Bildungserlasse

• Lernortkooperation

▪ Lernort Betrieb

▪ Lernort Berufsfachschule

▪ Lernort überbetriebliche Kurse (üK)

• Qualifikationsverfahren

• Dokumente / weitere Informationen

18.03.2024 Implementierung Küche 2024 8



Inhalt

• Revisionsprozess

• Grundlagendokumente / Bildungserlasse

• Lernortkooperation

▪ Lernort Betrieb

▪ Lernort Berufsfachschule

▪ Lernort überbetriebliche Kurse (üK)

• Qualifikationsverfahren

• Dokumente / weitere Informationen

18.03.2024 Implementierung Küche 2024 9



Hierarchie der Grundlagendokumente
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QV

Ausführungsbestimmungen



Bildungserlasse

Die Bildungsverordnung (BiVo)

• Ist die gesetzliche Grundlage und die Basis für den Bildungsplan

• Regelt die Anteile der drei Lernorte 

(Betrieb, Berufsfachschule, üK) 

• Fachliche Anforderungen an die Berufsbildenden

• Höchstzahl Lernende im Betrieb

• Verpflichtung zur Führung einer Lerndokumentation

• Übergeordneter Rahmen für das Qualifikationsverfahren (QV)
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BiVo Art.10

Fachliche Anforderungen an Berufsbildnerinnen und Berufsbildner

• Köchin oder Koch EFZ mit mind. drei Jahren beruflicher Praxis im 

Lehrgebiet

• Köchin oder Koch mit mind. drei Jahren beruflicher Praxis im Lehrgebiet

• Einschlägiger Abschluss der höheren Berufsbildung

18.03.2024 Implementierung Küche 2024 12



BiVo Art.11

Höchstzahl der Lernenden

• 1 lernende Person

▪ Eine berufsbildende Person zu 80% oder 

zwei berufsbildende Personen zu je 60% 

• Für jede weitere lernende Person

▪ Zusätzliche Fachkraft zu 80% oder zwei Fachkräfte zu je 60%

• Ausnahmen können durch die kantonale Behörde bewilligt werden.
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Bildungserlasse

Der Bildungsplan (BiPla)

• Qualifikationsprofil

▪ Berufsbild / Übersicht der Handlungskompetenzen 

• Ausbildungsinhalte

▪ Handlungskompetenzbereiche

▪ Handlungskompetenzen

▪ Leistungsziele für Betrieb, Berufsfachschule, üK
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Bildungsbewilligung
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Die bestehenden Bildungsbewilligungen behalten Ihre Gültigkeit 



Nachholbildung nach Art. 32
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Koch / Köchin EFZ (Art. 21) / Küchenangestellte EBA (Art. 21)

Hat eine kandidierende Person die erforderlichen Handlungskompetenzen 
ausserhalb der geregelten beruflichen Grundbildung erworben und die 
Abschlussprüfung nach dieser Verordnung absolviert, so entfällt die 
Erfahrungsnote. 

Für die Berechnung der Gesamtnote werden in diesem Fall die einzelnen Noten 
wie folgt gewichtet: 

a. praktische Arbeit: 80 %

b. Allgemeinbildung: 20 %



Beginn der Umsetzung Köchin EFZ / Koch EFZ
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2022 2023 2024 2025 2026 2027 20282021

Bildungsverordnung vom

95. Mai 2009

Beginn ab

Sommer 2024

Bildungsverordnung vom

20. Juni 2023



Beginn der Umsetzung Küchenangestellte/r EBA
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2022 2023 2024 2025 2026 2027 20282021

Bildungsverordnung vom

7. Dezember 2004

Beginn ab

Sommer 2024



Qualifikationsprofil EFZ

Übersicht über die neuen Handlungskompetenzen
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Qualifikationsprofil EBA

Übersicht über die neuen Handlungskompetenzen

Implementierung Küche 2024 2018.03.2024



Leistungsziele im Bildungsplan
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Was ist Handlungskompetenz?

Handlungskompetent ist, wer komplexe und zukunftsoffene Situationen

• initiativ 

• zielorientiert 

• fachgerecht 

• situationsorientiert

• sozial verantwortlich 

bewältigt.
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Zentrales Ziel von Handlungskompetenzorientierung

Lernende verfügen über Wissen, Fertigkeiten 

und Haltungen, die sie in beruflichen Situationen 

anwenden können.

Handlungskompetenz = Werkzeugkiste
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Von der Triplexmethode zur Handlungskompetenz
oder…..vom Wissen zum Tun!

• Triplex
«Nennen Sie 6 verschiedene Karottensorten!»
«Beschreiben Sie die Eigenschaften einer Sorte!»

                       

                          Fachwissen wiedergeben

• Handlungskompetenzorientiert
«Wählen Sie für eine Karottensuppe drei geeignete Karottensorten, 
begründen Sie Ihre Wahl und berechnen Sie die für zwei Liter benötigte Menge».

                         

                          Handlung durchführen
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Lernortkooperation

Berufsbildung ist ein Gemeinschaftsprojekt
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Lernort Betrieb

Ausbildungsprogramm für die Lehrbetriebe
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Lernort Betrieb

BiVo Art.12 Lerndokumentation

• Die lernende Person führt während der Bildung in beruflicher Praxis eine 

Lerndokumentation, in der sie laufend alle wesentlichen Arbeiten im 

Zusammenhang mit den zu erwerbenden Handlungskompetenzen festhält.

• Mindestens einmal pro Semester kontrolliert und unterzeichnet die 

Berufsbildnerin oder der Berufsbildner die Lerndokumentation und 

bespricht sie mit der lernenden Person.
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Lernort Betrieb

Praxisaufträge Betrieb

• Einbettung BiPla

Einbettung Situation

• Auftrag mit

aufbereitetem Content

• Selbsteinschätzung

Lernende

• Fremdeinschätzung

Berufsbildende
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BiVo Art.13

Bildungsbericht

• Bildungsbericht des SDBB

• Wird von den Berufsbildenden 

ausgefüllt

• In Lerndokumentation integriert

• Zeitraum wählen damit 

Fremdeinschätzungen aus 

Praxisauftrag angezeigt werden
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Kosten der Lerndokumentation
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Unterlagen EFZ EBA

Lerndokumentation

- Betrieb / pro Jahr (Anzahl Lernende nicht relevant)

- Lernende / für 3 Jahre

CHF 79.00

CHF 150.00

CHF 79.00

CHF 150.00

Lehrmittel Berufsfachschule + üK-Standort

- ohne Lerndokumentation → ist NICHT zu empfehlen!

- mit Lerndokumentation (inkl. Rezepttool)

CHF 580.00

CHF 703.00

CHF 440.00

CHF 563.00

Lerndokumentation Köchin / Koch 2024

https://vimeo.com/870980501/4e81ca1815?share=copy


Lernort Betrieb

Zusammenzug der wichtigsten Punkte zur Lerndokumentation

• Neue digitale Lerndokumentation (LD)

• Betriebsbezogene Praxisaufträge, welche eine Selbst-, wie auch eine 

Fremdeinschätzung beinhalten

• Aufbau der persönlichen Rezeptsammlung

• Verknüpfung mit dem Bildungsbericht

• Trainingskochen sind ab dem 4. Semester in der LD inkludiert

• Unabhängige Verknüpfung der drei Lernorte
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Alle Lernorte

Liste der Garmethoden

• In Zusammenarbeit 

mit dem Kochverband 

wurden die 

Garmethoden auf ihre 

Aktualität überprüft 

und eine neue, 

angepasste 

Liste erarbeitet.
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Liste der Garmethoden

Auszug zu den Veränderungen

• Auf das Glasieren als eigenständige Methode wird verzichtet, da es sich 

bei Gemüse um ein Dünsten sowie bei Schlachtfleisch um ein Schmoren 

handelt.

• Das Garen im Öl oder Eigenfett (Confieren) wird dem Pochieren 

zugeordnet.

• Das Garen im Vakuumbeutel (Sous-vide) ist nicht als eigenständige 

Methode zu verstehen, sondern als eine Variante des Dämpfens, Siedens 

oder Pochierens.
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Lernort Betrieb

Zusammenzug der wichtigsten Punkte aus dem Lernort Betrieb

• Lernende sind weiterhin 4 Tage im Betrieb

• Die Kochausbildung bleibt generalistisch

• Ein betriebliches Ausbildungsprogramm unterstützt die Betriebe bei der 

Ausbildung

• Neue digitale Lerndokumentation (LD)

• Der Bildungsbericht bleibt gleich, ist jedoch digital mit der LD verknüpft

• Liste der Garmethoden / Liste der Fachbegriffe
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Lernort Berufsfachschule  

Lektionentafel EFZ
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Lernort Berufsfachschule  

Lektionentafel EBA

18.03.2024 Implementierung Küche 2024 42



Lehrplan für Berufsfachschule
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Lernort Berufsfachschule

Zusammenzug der wichtigsten Punkte

• Die Anzahl der Lektionen bleibt gleich

• Geringfügige Veränderungen der Zuteilung der Lebensmittel auf die Semester

• Die Berufsfachschulen arbeiten mit Semestersituationen aus der betrieblichen 

Praxis

• Der Unterricht wird handlungskompetenzorientiert gestaltet 

• Die Fremdsprache ist im berufskundlichen Unterricht integriert

• QV-Berufskenntnisse – die schriftliche Prüfung entfällt
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EFZ und EBA
BiVo Art.8 überbetriebliche Kurse
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Lehrjahr Dauer Lehrjahr Dauer

1 4 Tage 1 4 Tage

1 4 Tage 1 4 Tage

2 4 Tage 2 4 Tage

2 4 Tage 2 4 Tage

3 4 Tage

Total 20 Tage Total 16 Tage

EFZ EBA



BiVo Art.15 

Leistungsdokumentation in den üK

• Die Anbieter der überbetrieblichen Kurse halten die Leistungen der 

lernenden Person in Form je eines Kompetenznachweises für jeden 

überbetrieblichen Kurs fest. 

• Die Anbindung an die Lerndokumentation ist möglich, dies entscheidet der 

üK-Standort. Vorteile daraus wären:

▪ Digitale Unterlagen

▪ Referenzrezepte

▪ Ablegen / Übermitteln des üK - Berichts
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Übersicht üK Programm
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BiVo Art.18

Umfang und 

Durchführung des 

Qualifikationsverfahren
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BiVo Art.19

Bestehen, Notengewichtung

• Praktische Arbeit sowie Gesamtnote mindestens 4.0

• Gewichtung 

50% praktische Arbeit (inkl. Fachgespräch)

30% Erfahrungsnote (nur Berufsfachschule)

20% Allgemeinbildung
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EFZ
Positionen, HKB, Dauer und Gewichtung der VPA

Der Qualifikationsbereich umfasst die folgenden Handlungskompetenzbereiche sowie das 

Fachgespräch im Umfang von 30 Minuten mit den nachstehenden Gewichtungen:
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Position HKB Dauer Gewichtung

1 A 450 Minuten 60 %

2 B und C (Inkludiert in 450 Minuten) 25 %

3 A, B, C und D 

(Fachgespräch) 

30 Minuten 15%

Total 480 Minuten / 8 Stunden 100 %



Qualifikationsverfahren EFZ
Ausführungsbestimmungen und Leitfaden

EFZ

• Ausführungsbestimmungen

▪ 2 zeitliche Varianten

▪ Unterstützung durch 
Berufsbildende möglich

• Leitfaden 

▪ Grund - Mise en place - Liste

▪ 3 Situationen
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Qualifikationsverfahren EBA
Ausführungsbestimmungen und Leitfaden

EBA

• Ausführungsbestimmungen

▪ 2 zeitliche Varianten

▪ Mise en place-Phase

• Leitfaden 

▪ 3 Situationen (Basis EFZ)

▪ Rezepte werden abgegeben

▪ Süssspeise individuell
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Hilfsmittel am praktischen Qualifikationsverfahren.

• Die Lerndokumentation und die Unterlagen der überbetrieblichen Kurse 

dürfen als Hilfsmittel verwendet werden.
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Dokumente

Welche Dokumente werden aufgeschaltet
• Bildungsverordnung

• Bildungsplan

• Ausbildungsprogramm für Lehrbetriebe

• Bildungsbericht

• Ausbildungsprogramm und Reglement zur Durchführung von überbetrieblichen Kursen (üK)

• Lehrplan für die Berufsfachschulen

• Ausführungsbestimmungen mit Leitfaden zum Qualifikationsverfahren

• Liste der Fachbegriffe

• Liste der Garmethoden

• Vorlagen zu Zeitplänen und weiteren Planungshilfsmittel 
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Inside

• Unsere Informationsbroschüre »inside« 

hält Sie weiterhin regelmässig über die 

Entwicklung in der Berufsrevision auf dem 

Laufenden.
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TK-BBK

Die Tageskurse unterstützen Sie in Ihrer Tätigkeit mit folgenden Inhalten:

• Soziale Themen

▪ Begriffsdefinition Migrationshintergrund

▪ Kulturelle Unterschiede und Gemeinsamkeiten

▪ Konfliktprävention / Best Practice

• Fachliche Inhalte

▪ Anwendung Lerndokumentation (WIGL)

▪ Revision der beruflichen Grundbildungen und deren Auswirkungen
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Weitere Informationen

Verschiedene Dokumente

• www.hotelgastro.ch  

▪ Dokumente

▪ „Inside“

▪ Tageskurse für Ausbildner (TK BBK)

▪ Direkter Kontakt   

• www.sbfi.admin.ch   

▪ Gesetzgebende Dokumente
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Weitere Informationen

Informationen zur Lerndokumentation

• www.wigl.ch  

▪ Lerndokumentation
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Weitere Informationen

Informationen zur Umsetzung in den beiden üK-Zentren

• www.hgf-mittelland.ch

▪ Präsentation der Implementierung

▪ Informationsdokumente - rollend
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http://www.hgf-mittelland.ch/


Fragerunde
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Sie brauchen Hilfe?

Für weitere Fragen zur Berufsrevision Küche wenden Sie sich an:

grundbildung@hotelgastro.ch
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Abschluss

Die Hotel & Gastro formation Mittelland lädt ein zum:

❖  kurzen Aperitif

❖  Austausch

❖  Networking

❖  Fachsimpeln

❖  ….
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