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(Vom 26.Februar 1965)

Der Bundesrat hat bei der Finanzkontrolle zu Sektionschefs I befordert:
die Herren Werner Frei, von Orpund, und Max Frey, von Oberchrendingen,
beide bisher Sektionschefs TI.

Dem Kanton Nidwalden wurde an die Kosten der Wasserversorgung in
der Gemeinde Ennetmoos ein Bundesbeitrag bewilligt.

Bekanntmachungen von Departementen und andern
Verwaltungsstellen des Bundes

Anderungen im diplomatischen Korps vom 15. bis 21. Februar 1965

Amtsaufnahme
Elfenbeinkiiste

Herr Hilaire Frangois Dioulo, Attacheé.

Siidafrika
Herr John S. Brown, Attaché,

Beendigung der dienstlichen Tdtigkeit
Frankreich

Herr Aimé Neviére, Attaché.

Kuba
Herr Pedro De La Vega Gonzalez, Zweiter Sekretar.

UdSSR

Herr Maxim Fedorovitch Koutchmine, Botschaftsrat.
7909
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Reglement
iiber die Ausbildung und die Lehrabschlusspriifung im Beruf
der Diiitkochin (Diéitkoch)

(Vom 3.Februar 1965)

Das Eidgendssische Volkswirtschaftsdepartement,

nach Massgabe der Artikel 5, Absatz 1, 13, Absatz 1, 19, Absatz 1, und 39,
Absatz 2 des Bundesgesetzes vom 26. Juni 1930 iiber die berufliche Ausbildung
(in der Folge Bundesgesetz genannt) und der Artikel 4, 5, 7 und 29 der zuge-
hérigen Verordnung I vom 23. Dezember 1932,

erldsst

nachstehendes Reglement iiber die Ausbildung und die Lehrabschluss-
priiffung im Beruf der DidtkSchin (Didtkoch):

1. Ausbildung

1. Lehrverhiltnis
Art. 1

Berufsbezeichnung und Dauer der Lehre

1 Die Berufshezeichnung Jautet Didtkdchin (Difitkoch).Y)

t Die Lehre dauert 1 Jahr.

? Der Beruf der Diitkochin ist ein sogenannter Aufbauberuf, d.h. die
Lehre darf nur von gelernten KSchinnen, die im Besitz des Fihigkeitszeugnisses
sind, angetreten werden.

4 Die zustéindige kantonale Behrde kann im Einzelfall unter den Voraus-
setzungen von Artikel 19, Absatz 2 des Bundesgesetzes eine Anderung der
normalen Dauer der Lehre bewilligen.

®*Um Stérungen im Unterricht der Berufsschule zu vermeiden, ist der

Antritt der Lehre nach Moglichkeit auf den Beginn des Schuljahres bzw.
Schulsemesters anzusetzen.

1y Anmerkung: Unter den Bezeichnungen Didtkochin, Kéchin, Lehrtochter, sind im
folgenden auch Diitkoch, Koch und Lehrling zu verstehen,
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Art. 2
Anforderungen an den Lehrbetrieb

1 L ehrtéchter diirfen nur in Krankenanstalten ausgebildet werden, die das
ganze Jahr gebffnet sind, unter drztlicher Leitung stehen, stindig eine Diit-
kiiche fiir die {iblichen Diéten fithren und iiber ausgebildetes Didtpersonal ver-

- fiigen.

2 Vorbehalten bleiben die allgemeinen Voraussetzungen fiir die Annahme

von Lehrtéchtern gemiiss Artikel 3 des Bundesgesetzes.

Art. 3
Hdchstzahl der Lehrtichter

1 In einem Betrieb (Diitkiiche) diirfen ausgebildet werden:

1 Lehrtochter, wenn stindig 1 Diitassistentin oder 1 gelernte Difitkdchin oder
1 gelernter Diiitkoch (nachstehend Fachleute genannt) beschiftigt ist;

2 Lehrtochter, wenn stindig 2-3,

3 Lehrtochter, wenn stiandig 4-6,

4 Lehrtochter, wenn sténdig 7-10 Fachleute beschiftigt sind;

1 zusiitzliche Lehrtochter auf jede ‘weitere angebrochene oder ganze Gruppe
von 5 stindig beschiftigten Fachleuten,

? Beim Vorliegen besonderer Verhiltnisse, insbesondere beim Fehlen von
geeigneten Lehrstellen, kann die zustindige kantonale Behérde im Einzelfall
voriibergehend eine Erhohung der im Absatz 1 festgesetzten Zahl der Lehr-
tochter bewilligen.

2, Lehrprogramm fiir die Ausbildung im Betrieb
Art. 4

Allgemeine Richtlinien

1 Bej Antritt der Lehre ist die Lehrtochter iiber die besondere Aufgabe der
Diitkiiche innerhalb des gesamten Spitalbetriebes aufzukliren und auf die bei
der Berufsausiibung mdglichen Unfall- und Krankheitsgefahren aufmerksam
zu machen.

2 Die Lehrtochter ist zu wirtschaftlichem Verbrauch von Lebensmitteln,
Brennstoffen und Licht, sorgfiltiger und zweckmissiger Bentitzung aller Kii-
chengeritschaften, Schonung der Kiichenwische sowie zur Instandhaltung von
Kiiche, Speisekammer, Vorratsrdumen und Keller anzuhalten. Sie ist an Rein-
lichkeit, Ordnung und Piinktlichkeit, an planmissiges, gewissenhaftes und mit
zunehmender Fertigkeit auch an rasches und selbstindiges Arbeiten zu ge-
wohnen. Der Kérperpflege ist besondere Beachtung zu schenken. Die Lehr-
tochter ist verpflichtet, iiber alle beruflichen Angelegenheiten vollige Ver-
schwiegenheit zu bewahren.
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* Die Lehrtochter ist von Anfang an griindlich im Beruf anzuleiten und zur
Fithrung eines Rezept- und Meniibuches anzuhalten, das vom Lehrmeister
regelmissig zu kontrollieren ist. Es ist an der Lehrabschlusspriifung vorzulegen.

1 Die in den Artikeln 5 und 6 aufgefiihrten Berufsarbeiten und Berufs-
kenntnisse bilden die Grundlage fir die systematische Ausbildung im Lehrbe-
trieb.

Axt. 5

Berufsarbeiten

Tédgliche mise en place. Herstellen aller gebriuchlichen Didtkostfor-
men, z.B. fiir Herz- und Nieren-, Magen- und Darm-, Leber- und Galle-
sowie Zuckerkrankheiten, nach Verordnung des Arztes und Anweisung des
Diatpersonals, wobei auch die Erfordernisse der Wirtschaftlichkeit zu beriick-
sichtigen sind.

Arbeiten im Turnus auf den einzelnen Posten der Didtkiiche (Suppe,
Fleisch, Gemiise, Beilagen, Desserts, kalte Kiiche, Spezialkostformen).

ATt. 6

Berufskenntnisse

In Verbindung mit den Berufsarbeiten sind der Lehrtochter durch den
Lehrbetrieb folgende Berufskenntnisse zu vermitteln :

Kostordnung des Spitals. Zusammenarbeit mit der Hauptkiiche. Kost-
* formen der Hauptkiiche.

Art und Zweck der Nihrstoffe, Vitamine, Mineralstoffe und Gewiirze.

Der normale Verdauungsvorgang. Einfache Krankheitsbilder und die ent-
sprechenden Kostformen,

Sachgemaisse Herstellung der verschiedenen Diitkostformen. Diagnosti-
sche Mahlzeiten. FEinfache Nihrstoff- und Kalorienberechnungen. Aufstellen
von einfachen Speiseplidnen fiir die wichtigsten Didten.

II. Lehrabschlusspriifung

1. Durchfiihrung der Priifung
Art. 7
v Allgemeines

1 Durch die Lehrabschlusspriifung soll festgestellt werden, ob die Lehrtoch-
ter die zur Ausiibung ihres Berufes nétigen Fertigkeiten und Kenntnisse be-
sitzt.

% Die Priiffung wird von den Kantonen durchgefiihrt. Sie erstreckt sich auf
die berufskundlichen Ficher (Berufsarbeiten und Berufskenntnisse).

? Die Bestimmungen von Artikel 10-14 gelten als Mindestanforderungen.
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Art. 8

Organisation der Priifung
1 Die Priifung ist in einem hiezu geeigneten Betrieb oder in einer Schul-
kiiche durchzufithren und im allen Teilen sorgfiltig vorzubereiten.
? Die Unterlagen fiir die Priifungsarbeiten, wiec Material und Gerdte, sind
der Lehrtochter erst bei Beginn der Priifung auszuhandigen.

Art. 9
Experten

1 Fiir jede Priifung sind geniigend Fachleute als Experten zu ernennen,
nimlich Arzte, ausgebildete Didtassistentinnen, gelernte Didtkdchinnen oder
gelernte Didtkoche, die in der Krankenhauspraxis stehen und wormndglich einen
Expertenkurs besucht haben.

2 Die Experten haben dafiir zu sorgen, dass sich die Lehrtochter auf allen
Arbeitsgebieten wihrend einer angemessenen Zeit betitigt, damit eine zuver-
ldssige und vollstindige Beurteilung der vorgeschriebenen Berufsarbeiten mog-
lich ist.

* Die Ausfiihrung der Priifungsarbeiten ist von einem Experten gewissen-
haft zu itberwachen. Er hat wahrend der Priifung die n6tigen Aufzeichnungen
iiber seine Beobachtungen zu machen.

1 Die Beurteilung der ausgefiihrten Arbeiten sowie die Abnahme der Prii-
fung in den Berufskenntnissen hat stets durch zwei Experten zu erfolgen.

% Die Experten haben die Lehrtochter in ruhiger und wohlwollender Weise
zu behandeln. Allfallige Bemerkungen sind sachlich anzubringen.

Art. 10
Prifungsdauer
Die Prifung in den berufskundlichen Féchern dauert:

a. fiir die Berufsarbeiten etwa 3 Stunden,
b. fiir die Berufskenntnisse etwa 2 Stunden.

2, Priifungsstoff
Art, 11

Berufsarbeiten

Es ist ein Mittagessen fiir 4 Personen mit Vor- und Nachspeise nach einer
durch die Experten bestimmten Disitkostform zu riisten und zurubereiten. Da-
bei ist besonders die Wahl und das genaue Abmessen der verwendeten Lebens-
mittel sowie das Anrichten zu beachten.

Art. 12
Berufskenntnisse

Die Priifung ist anhand von Anschauungsmaterial vorzunchmen. Sie er-
streckt sich auf folgende Gebiete:
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Organisation und Funktion der Didtkiiche: Die verschiedenen Diédtformen. Zu-
sammensetzung der Mahlzeiten fiir die iiblichen Diiten unter Beriuicksichti-
gung der verschiedenen Krankheitsstadien der Patienten. Kostordnung des
Spitals, Zusammenarbeit mit der Hauptkiiche. Kostformen der Hauptkiiche.

Nahrungsmittel- und Erndhrungslehre: Art und Zweck der Nihrstoffe, Vitamine
und Mineralstoffe. Besondcre Eigenschaften der Nahrstoffe und ihre Wir-
kung auf gesunde und kranke Menschen. Die Auswertung der Nihrstoffe
zum Aufbau und zur Energielicferung. Die hauptsichlichsten Zusatzstoffe
und Gewiirze.

Einfluss der Kost auf den menschlichen Korper: Einfache Krankheitsbilder und
die entsprechende Kostformen. Enfluss der Kost auf die e¢inzelnen Organe.

Didit-Kochkunde einschliesslich Berechnungen: Sachgemisse Herstellung der
verschiedenen Didtkostformen. Diagnostische Mahlzeiten, Einfache Nihr-
stoff- und Kalorienberechnungen. Aufstellen von Speiseplinen fiir die wich-
tigsten Didten.

Beurteilung des wilrend der Lehre gefiihrten Menii- und Rezeptbuches

3. Beurteilung und Notengebung

Art. 13
Beurteilung

Berufsarbeiten

1 Die Priifungsarbeiten gemiss Artikel 11 werden in die nachstehenden
Positionen aufgeteilt:

Pos,1 Wahl der Lebensmittel (Art und Quantitit)

Pos.2 Exaktes Zurichten der Speisen

Pos.3 Zubereiten und Abschmecken der Mahlzeit nach Verordnung

Pos.4 Anrichten der Speisen und Herrichten der Platten

Pos.5 Wirtschaftlichkeit, Ordnung und Sauberkeit.

2 Fiir jede Position ist nur eine Note einzusetzen. In ihr sind sdmtliche in
die betreffende Position gehorenden Einzelarbeiten ihrem Schwierigkeitsgrad
entsprechend zu beriicksichtigen. Massgebend fiir die Bewertung sind fachge-
mésse, saubere und genaue Ausfithrung, Arbeitseinteilung, Handfertigkeit
und Arbeitsleistung, Ordnung, Reinlichkeit und Materialverbrauch,

 Fiir jede Arbeit ist vom Experten die bendtigte Zeit aufzuschreiben.

Berufskenntnisse

4 Jede einzelne der nachstehenden Positionen ist gesondert zu beurteilen.
Pos.1 Organisation und Funktion der Diitkiiche

Pos.2 Nahrungsmittellehre

Pos.3 Einfluss der Kost auf den menschlichen Kérper

Pos.4 Didt-Kochkunde

Pos.5 Menu- und Rezeptbuch,



412

¥ Werden zur Ermittlung einer Positionsnote filr die Berufsarbeiten und die
Berufskenntnisse Teilnoten fiir Unterpositionen verwendet, so darf die Posi-
tionsnote nicht einfach als arithmetisches Mittel aus den Teilnoten errechnet
werden. Sie ist vielmehr unter Beriicksichtigung dieser Teilnoten und Beachtung
ihrer Wichtigkeit im Rahmen der Priifungsposition zu schitzen und nach Arti-
kel 14 zu erteilen.

Art. 14
Notengebung

1 Die Experten haben in jeder Priifungsposition die Leistungen wie folgt zu
beurteilen und die entsprechenden Noten zu geben'):

Eigenschaft der Leistung Beurteilung Note
Qualitativ und quantitativ vorziiglich ............. sehr gut 1
Sauber, nur mit geringen Fehlern behaftet ........ gut 2
Trotz gewisser Méngel noch brauchbar............ geniigend 3
Den Mindestanforderungen, die an eine gelernte Didt-

kéchin zu stellen sind, nicht entsprechend. ......... ungeniigend 4
Unbrauchbare oder nicht ausgefithrte Arbeiten. .. .. unbrauchbar 5

2 Fiir die Beurteilung «sehr gut bis gut» bzw. «gut bis geniigend» diirfen
die Zwischennoten 1,5 bzw. 2,5 erteilt werden. Weitere Zwischennoten sind
nicht gestattet.

3 Die Note in den Berufsarbeiten und den Berufskenntnissen bildet je das
Mittel aus den Noten der einzelnen Pritfungspositionen. Sie ist auf eine Dezi-
malstelle ohne Beriicksichtigung eines Restes zu berechnen.

4 Auf Einwendungen der Lehrtochter, sie sei in grundlegende Arbeiten nicht
eingefilirt worden, darf keine Riicksicht genommen werden. Die Angaben der
Lehrtochter sind jedoch im Expertenbericht (Art. 15, Abs.4) zu vermerken.

Art. 15
Priifungsergebnis

1 Das Ergebnis der Lehrabschlusspriifung wird in einer Gesamtnote ausge-
driickt. Sie wird aus den folgenden zwei Noten ermittelt, von denen die Note
der Berufsarbeiten doppelt zu rechnen ist:

Mittelnote in den Berufsarbeiten,

Mittelnote in den Berufskenntnissen.

2 Die Gesamtnote ist das Mittel aus diesen Noten (1/; der Notensumme);
sie ist auf eine Dezimalstelle ohne Beriicksichtigung cines Restes zu berechnen.

3 Die Priifung ist bestanden, wenn sowohl die Mittelnote der Berufsarbei-
ten, die Mittelnote der Berufskenntnisse, als auch die Gesamtnote je den Wert

1y Anmerkung: Formulare zum Eintragen der Priifungsergebnisse kénnen beim Ver-
band Schweizerischer Krankenanstalten unentgeltlich bezogen werden.
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3,0 nicht tiberschreitet. Sofern in Pos. 1 der Priifung in den Berufsarbeiten eine
schlechtere Note als 3,0 erzielt wird, gilt die Priifung als nicht bestanden, selbst
wenn der Durchschnitt der Priiffung in den Berufsarbeiten noch geniigend wire.

4 Zeigen sich bei der Priifung Méngel in der beruflichen Ausbildung, so
haben die Experten genaue Angaben iiber ihre Beobachtungen in das Noten-
formular einzutragen.

5 Das ausgefiillte Notenformular ist nach der Priifung durch die Experten
unverziiglich der znstindigen kantonalen Behorde zuzustellen.

Art. 16
Fihigkeitszeugnis

Wer die Lehrabschlusspriifung bestanden hat, erhélt das eidgendssische
Fihigkeitszeugnis, Seine Inhaberin ist berechtigt, die gesetzlich geschiitzte Be-
rufsbezeichnung gelernte Didtkdchin zu fithren.

Art. 17

Ubergangsbestimmung

Die Bestimmungen iiber die Dauver der Lehre und die Hochstzahl der
Lehrtochter finden auf Lehrverhaltnisse, die vor Inkrafttreten dicses Regle-
mentes vereinbart worden sind, keine Anwendung.

TII. Inkrafttreten

Art. 18
Dieses Reglement tritt am 1. April 1965 in Kraft, .

Bern, den 3.Februar 1965,

Eidgendssisches Volkswirtschaftsdeparterment
Schafiner
8099
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Reglement
iiber die Ausbildung und die Lehrabschlusspriifung
im Berufe der Kochin

(Vom 3.Februar 1965)

Das Eidgendssische Volkswirtschaftsdepartement,

nach Massgabe von Artikel 5, Absatz 1, 13, Absatz 1, 19, Absatz 1, und
39, Absatz 2, des Bundesgesetzes vom 26.Juni 1930 iiber die berufliche Aus-
bildung (in der Folge Bundesgesetz genannt) und der Artikel 4, 5, 7 und 29 der
zugehorigen Verordnung T vom 23.Dezember 1932,

erldsst

nachstehendes Reglement iiber die Ausbildung und die Lehrabschluss-
pritffung im Berufe der Kochin.

I. Lehrtichterausbildung
1. Lehrverhiiltnis

Art. 1
Berufsbezeichnung und Dauer der Lehre

1 Die Berufshezeichnung lautet Kochin.
? Die Lehre dauert 114 Jahre.

3 Die zustindige kantonale Behorde kann im Einzelfall unter den Voraus-
setzungen von Artikel 19, Absatz 2, des Bundesgesetzes eine Anderung der
normalen Dauer der Lehre bewilligen.

4 Mit Riicksicht auf die besonderen Anforderungen, die an eine Kdéchin
gestellt werden, darf die Lehre frithestens im Kalenderjahr, in dem die Lehr-
tochter das 17. Altersjahr vollendet, begonnen werden.

5 Es ist empfehlenswert, dass die Tochter vor dem Lehrantritt eine Haus-
haltlehre besteht und sich e¢in Jahr in einem fremden Sprachgebiet aufhiilt.
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8 Gelernte Kochinnen werden nach einer Zusatzlehre von einem Jahr als
Didtkéchin zur Lehrabschlusspritfung in diesem Beruf zugelassen.

7 Um Stérungen im Unterricht der Berufsschule zu vermeiden, ist der An-
tritt der Lehre nach Moglichkeit auf den Beginn des Schuljahres anzusetzen,

Art. 2
Anforderungen an die Lehrbetriebe

L Lehrtochter ditrfen nur in Kiichen des Gastgewerbes, von Pensionen,
Kantinen, Krankenanstalten, Altersheimen und Internaten ausgebildet werden,
welche stindig gelerntes Kochpersonal beschéftigen, Die Lehrbetriebe miissen
ber die erforderlichen Werkzeuge, Geriite, Maschinen und Finrichtungen ver-
fiigenund in der Lage sein, alle in den Artikeln4 bis 6 aufgefiihrten Berufsarbeiten
und Berufskenntnisse vollstindig zu vermitteln.

2 Kaisonbetriebe diirfen nur mit Bewilligung der zustindigen kantonalen
Beliorde Lehrtochter annehmen, wenn sie gleichzeitig fiir eine zweite Lehrstelle
sorgen, in welcher die Lehrtochter die Lehre ohne Unterbruch fortsetzen und
erginzen kann. Der Lehrvertrag ist von beiden Lehrmeistern vor Beginn der
Lehre zu unterzeichnen. Die Zeitabschnitte, in denen die Lehrtochter in dem einen
oder in dem andern Betrieb arbeitet, miissen im Lehrvertrag festgesetzt sein.
Jeder der beiden Lehrmeister ist fiir die fachgemiisse Ausbildung verantwortlich.

* In keinem Betrieb diirfen gleichzeitig Kdchinnenlchrtdchter (114jéhrige
Lehre) und Kochlehrlinge (24jdhrige Lehre) ausgebildet werden.

4 Vorbehalten bleiben die allgemeinen Voraussetzungen fiir die Annahme
von Lehrtochtern gemiss Artikel 3 des Bundesgesetzes.

% Es wird den zustindigen kantonalen Behorden empfohlen, ein Verzeichnis
der fiir dic Ausbildung von Lehrtochtern geeigneten Betriebe in Verbindung
mit der Schweizerischen Fachkommission fiir das Gastgewerbe und den Ver-
biinden, die sich mit der Ausbildung von Lehrtochtern befassen, aufzustellen.

Art, 3
Hoichstzahl der Lehrtdchter
1 In einem Betrieb diirfen gleichzeitig ausgebildet werden:

1 Lehrtochter, wenn 1 gelernter Koch oder eine gelernte Kochin stindig be-
schiiftigt ist. Eine zweite Lehrtochter darf ihre Lehre beginnen, wenn die
erste in das letzte Lehrhalbjahr tritt;

-2 Lehrtéchter, wenn 2 bis 4,

3 Lehrtochter, wenn 5 bis 8 gelernte Koche oder gelernte Kdchinnen stindig
beschiftigt sind,
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1 weitere Lehrtochter auf jede weitere angebrochene oder ganze Gruppe von
5 standig beschiiftigten gelernten Kdchen oder Kochinnen.

? Die Aufnahme von zwei und mehr Lehrtéchtern ist zeitlich so anzu-
setzen, dass sich die Lehrantritte moglichst gleichmissig auf die einzelnen Lehr-
halbjahre verteilen.

3 Beim Vorliegen besonderer Verhiltnisse, insbesondere beim Fehlen einer
geeigneten Lehrstelle, kann die zustindige kantonale Behorde im Einzelfalle
voriibergehend eine Erhohung der in Absatz 1 festgesetzten Zahl von Lehr-
téchtern bewilligen.

2, Lehrprogramm fiir die Ausbildung im Betrieb

Art. 4
Allgemeine Richtlinien

1 Die Lehrtochter ist von Anfang an im Rahmen des Lehrprogrammes
planmiissig in den Beruf einzafiihren, zu allen Verrichtungen heranzuzichen und
rechtzeitig {iber die bei den verschiedenen Arbeiten auftretenden Unfallgefah-
ren und méglichen Gesundheitsschidigungen sowie iiber die Betriebshygiene
aufzukliren. Sie ist zur Fihrung eines Rezept- und Meniibuches verpflichtet,
das der Lehrmeister oder die Lehrmeisterin regelmissig zu kontrollieren hat,
und das an die Lehrabschlusspriifung mitzubringen ist.

2 Die Lehrtochter ist bei Lehrbeginn iiber Art und Umfang des Kiichenbe-
triebes aufzukliren und zu wirtschaftlichemm Verbrauch von Lebensmitteln,
Feuerung, Kraftstrom und Licht anzuhalten. Sie ist zu sorgfiltiger Behandlung
und zweckmissiger Beniitzung der Kiichengerite und -maschinen, zur Scho-
nung der Kiichenwische sowie zur Instandhaltung von Kiiche, Speisekammer,
Vorratsrdumen und Keller zu erziehen.

3 Der Korperpflege und der Reinhaltung der Kleider hat die Lehrtochter
besondere Aufmerksamkeit zu schenken. Sie ist zu Reinlichkeit, Ordnung,
Sorgfalt, Piinktlichkeit sowie zu exaktem, sauberem und mit fortschreitender
Fertigkeit auch zu raschem Arbeiten zu erziehen.

4 Die in den Artikeln 5 und 6 aufgefiilhrten Berufsarbeiten und Berufs-
kenntnisse bilden die Grundlage fiir die systematische Ausbildung im Lehrbe-
trieb, Zur Férderung der beruflichen Fertigkeiten sind alle Arbeitsverfahren
abwechslungsweise zu wiederholen; die Ausbildung ist darin so zu erginzen,
dass die Lehrtochter am Ende der Lehre alle im Lehrprogramm erwihnten Ar-
beiten selbstindig und in angemessener Zeit ausfithren kann.

8 Zu andern als den im Lehrprogramm vorgeschriebenen Arbeiten darf die
Lehrtochter nur herangezogen werden, soweit diese mit der Ausiibung des Be-
rufes im Zusammenhang stehen und die Ausbildung dadurch nicht Schaden
leidet (Art.13 des Bundesgesetzes).
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8 Der Betriebsinhaber hat die Lehrtochter zum Besuch des obligatorischen
Unterrichtes anzuhalten. Der Schulunterricht wihrend der Arbeitszeit gilt als
Arbeit (Art. 15 des Bundesgesetzes). An Schultagen darf der Unterricht und die
Arbeit im Betrieb zusammen nicht linger als 8 Stunden dauern,

Art. 5

Berufsarbeiten
Erstes Lehrhalbjahr

Einfiihren in die Grundlagen des Kiichenbetriebes. Erkliren des Arbeits-
ganges und der Kiicheneinrichtungen. Reinigen der Werkzeuge und Apparate.
Uberwachen und Reinhalten der Kihlriume und Kihischrinke. Handhaben
und Verwenden der einzelnen Werkzeuge, Apparate und Maschinen sowie des
Kochgeschirres,

Eriernen und Uben der elementaren Handgriffe beim Zuriisten; Schneiden,
Zerlegen und Prédparieren der Kochgiiter. Uben der gebriuchlichsten Schnitt-
arten. Bereitstellen (mise en place) der Rohmaterialien, Werkzeuge und des
Geschirrs. Zuriisten von Gemiise, Suppenecinlagen, Garnituren. Zubereiten
von Suppen, Gemiisen, Eierspeisen, Pilzen, Kartoffeln, Teigwaren, Nocken.
Ausfithren einfacher Vorbereitungsarbeiten am Herd. Herstellen von Grund-
brithen fir Suppen. Zusammensetzen von Gemiisegarnituren. Konservieren von
Friichten und Gemiisen.

2. Lehrhalbjahr

Arbeiten im Garde-manger. Ausbeinen und Zerlegen von Fleisch. Aus-
nehmen und Binden von Gefliigel, Priparieren von Fischen.

Zubereiten von Buttersaucen und ihrer Ableitungen.

Herstellen von kalten Grundsaucen und ihrer Ableitungen, wie Sauce
Mayonnaise, Vinaigrette und andere.

Das Verwenden von Marinaden und Gelees in der kalten Kiiche,

Zubereiten von einfachen, gemischten und zusammengestellten Salaten
sowie aller unter Hors-d’ceuvre froids fallenden Gerichte.

Zubereiten von Siissspeisen, wie Crémen, Kuchen, verschiedener Teige
und Biscuits,

Zubereiten von Créme- und Fruchtglacen und ihren Ableitungen.

Herstellen von Fillungen fiir die kalte und warme Kiiche.

3. Lehrhalbjahr

Einfiihren in das Aufstellen von Speisekarten und Speisenfolgen. Erstellen
von Gewicht-, Mengen- und Preisberechnungen.

Mithelfen bei den verschiedenen Koch- und Zubereitungsarbeiten am
Herd, wie Braten, Grillieren, Backen, Sautieren, Braisieren, Pochieren, Poclie-
ren, Gratinieren, Herstellen von Sautés, Gu}asch, Ragouts, warmen Hors-

Bundesblatr, 117, Jahrg, Bd. 1. 31
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d’ceuvres, Wiirzbissen, Entrées, Garnituren und Einlagen fiir Saucen, Fleisch-,
Wild-, Gefliigel- und Fischgerichten.

Zubereiten von warmen Grundsaucen und ihrer Ableitungen. Selbstindi-
ges Arbeiten am Herd unter Anleitung des Lehrchefs.

Zubereiten von Schonkost.

Selbstindiges Zubereiten von vollstindigen Meniis und 4 la carte-Speisen.
Selbstindiges Ausfithren aller vorkommenden Arbeiten.

Art, 6
Berufskenntnisse

In Verbindung mit den Berufsarbeiten sind der Lehrtochter durch den
Lehrbetrieb folgende Berufskenntnisse zu vermitteln:

Handhabung, Anwendungsmdéglichkeiten und Instandhaltung der Kiichen-
werkzeuge, -maschinen und -apparate. Beschaffenheit, Behandlung und. zweck-
missige Verwendung des Kochgeschirrs.

Herkunft, Merkmale, Eigenschaften, Qualititsunterschiede und Preise der
gebriuchlichsten Rohprodukte, wie Fleisch, Gefliigel, Fische, Gemiise, Speze-
reien. Thre Lagerung und die Verwendungsmoglichkeiten.

Die wichtigsten Arbeitsverfahren fiir die Verwertung der tierischen und
pflanzlichen Nahrungsmittel in der Kiiche. Die gebriuchlichsten Zuschneide-
arten. Die verschiedenen Kocharten und Konservierungsmethoden. Zusammen-
setzung der Grundfonds, Grundsaucen, Suppen, Gelees, Marinaden und Fiil-
lungen. Die Zubereitung der verschiedenen Speisen und Gerichte.

Zweckmissige Zusammenstellung von Speisenfolgen. Grundlagen fiir die
Mengen- und Preisberechnung. Die deutschen und franzésischen Fachaus-
driicke und ihre Rechtschreibung. Die wichtigsten Bestimmungen der Lebens-
mittelgesetzgebung. Berufshygiene. Massnahmen zur Verhiitung von Unfillen
und Gesundheitsschidigungen.

II. Lehrabschlusspriifung
1. Durchfiihrung der Priifung

Art. 7
Allgemeines

1 Durch die Lehrabschlusspriifung soll festgestellt werden, ob die Lehr-
tochter die zur Ausiibung ihres Berufes nétigen Fertigkeiten und Kenntnisse
besitzt. .

2 Die Priifung wird von den Kantonen durchgefihrt. Sie umfasst zwei Teile:

a. Pritffung in den berufskundlichen Fichern (Berufsarbeiten und Berufs-
kenntnisse)
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b. Priffung in den geschiiftskundlichen Fichern (Rechnen, Buchfiibrung,
Muttersprache, Staats- und Wirtschaftskunde).

3 Die pachstehenden Bestimmungen bezichen sich, mit Ausnahme von
Art. 16, ausschliesslich auf die Priifung in den berufskundlichen Fichern, wih-
rend sich die Priifung in den geschiftskundlichen Fichern nach den Anordnun-
gen der zustindigen kantonalen Behorden richtet. Die Bestimmungen von
Art. 10-14 gelten als Mindestanforderungen.

Art. 8
Organisation der Priifung

1 Die Priifung ist im Lehrbetrieb oder in einem andern geeigneten Betrieb
durchzufiihren und in allen Teilen sorgfiltig vorzubereiten. Der Kandidatin
sind die notigen Materialien wie auch der zur Arbeit erforderliche Platz zur
Verfiigung zu stellen und die Kiichengerite in gebrauchsfihigem Zustand zu
{ibergeben,

t Die Unterlagen fiir die Priifungsarbeiten sind der Kandidatin erst bei
Beginn der Priifung auszuhiindigen und, soweit notig, zu erkliren.

Art. 9

Experten

1 Fiir jede Priifung sind gentigend Fachleute als Experten zu ernennen. In
erster Linie sind Teilnehmer von Expertenkursen zu beriicksichtigen,

2 Die Ausfiithrung der Priifungsarbeiten ist von mindestens einem Experten
gewissenhaft zu iiberwachen. Er hat wihrend der Priiffung die notigen Auf-
zeichnungen iiber seine Beobachtungen zu machen.

2 Di¢ Beurteilung der ausgefiihrten Arbeiten sowie die Abnahme dex Prii-
fung in den Berufskenntnissen bat stets durch zwei Experten zu erfolgen.

4 Die Experten haben die Lehrtochter in ruhiger und wohlwollender Weise
zu behandeln. Allfdllige Bemerkungen sind sachlich anzubringen.

Art. 10

Priifungsdauer

Die Priifung in den berufskundlichen Fichern daue:* 1 Tag, Davon ent-
fallen auf

a. die Berufsarbeiten etwa 7 Stunden;

b. die Berufskenntnisse etwa 2 Stunden.
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2, Priifungsstoff

Art. 11
Berufsarbeiten

Jede Kandidatin hat nach Angaben de.r Experten folgende Arbeiten selb-
stéindig auszufiihren:

1. Zurichten von Fleisch, Gefliigel und Fischen;

2. Zuriistarbeiten, kiichenfertiges Zubereiten von Fleischstiicken: Zuschneiden
von Gemiisen und Garnituren fiir den Tagesbedarf;

3. Mise en place fiir das Priffungsmenii;

4. Zubereiten und Anrichten eines vollstindigen Essens, bestchend aus Suppe,
kleiner Vorspeise, Hauptplatte und Siissspeise.

Art, 12
Berufskenntnisse

Die Priifung ist anhand von Anschauungsmaterial vorzunehmen; sie er-
streckt sich auf folgende Gebiete:

Kiichengerdite und Kiichenbetrieb: Verwendungsméglichkeiten, Behandlung
und Instandhaltung des Kochgeschirrs, der Werkzeuge, Apparate, Maschinen
und Einrichtungen. Unterhalt der Arbeits- und Vorratsriume.

Berufshygiene. Massnahmen zur Verhiitung von Unfillen und Gesund-
heitsschidigungen.

Warenkunde und Nahrungsmittellehre: Herkunft, Eigenschaften, Merk-
male, Qualititsunterschiede und Preise der wichtigsten Nahrungsmittel wie
Fleisch, Wildbret, Gefliigel, Fische, Gemiise, Gewiirze, Milchprodukte, Fette,
Eier, Pilze, Obst, Einkauf, Lagerung und Verwendungsmoglichkeiten dieser
Artikel. Die Zerlegung der Schlachttiere. Die gebrauchlichsten Zuschneide-
arten von Nahrungsmitteln. Das Zuriisten. Konservierungsmethoden von
Lebensmitteln. Die wichtigsten Bestimmungen der Lebensmittelgesetzgebung,
Erndhrungslehre,

Kochkunde: Die verschiedenen Kocharten. Die Herstellung der Kiichen-
fonds. Die Zubereitung der verschiedenen Suppen, Saucen, warmen und kalten
Vorspeisen, Fisch-, Fleisch- und Teigwarengerichte. Gemiise und Siissspeisen.

Meniikunde und Preisberechnung: Zusammenstellung von Speisenfolgen
fir Mittag- und Abendessen sowie fiir einfache Festessen, Mengenangaben fiir
Mittag- und Abendessen. Preisberechnungen von Meniis und 4 la carte-Speisen.
Die gebrauchlichsten deutschen und franzdsischen Fachausdriicke und ihre
Rechtschreibung.

Bewertung des wahrend der Lehre gefiihrten Menii- und Rezeptbuches.
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3. Beurteilung und Notengebung

Art. 13
Beurteilung der Beryfsarbeiten

1 Die Priifungsarbeiten gemiss Art.11 werden in die nachstehenden Posi-
tionen aufgeteilt:

Pos.1 Zurichten von Fleisch, Gefliigel und Fischen;

Pos.2 Zuriistarbeiten

Pos.3 Mise en place

Pos.4 Anrichten und Abriumen

Pos.5 Zubereiten von Suppen

Pos.6 Zubereiten von Vorspeisen

Pos.7 Zubereiten von Fleisch

Pos.8 Zubereiten von Gemiisen

P0s.9 Zubereiten von Siissspeisen.

® Fiir jede Position ist nur eine Note einzusetzen; in ihr sind samtliche in
die betreffende Position gehdrenden Einzelarbeiten entsprechend ihrem Schwie-
rigkeitsgrad zu beriicksichtigen. Massgebend fiir die Beurteilung sind fachge-

misse Ausfithrung, Handfertigkeit, Sauberkeit, Aussehenr Wirtschaftlichkeit,
Arbeitseinteilung und die verwendete Zeit.

3 Fiir jede Priifungsarbeit ist vom Experten die bendtigte Zeit aufzu-
schreiben.

4 Wird eine Position weiter in Unterpositionen aufgeteilt und werden fiir
diese Teilnoten eingesetzt, so ist die Positionsnote nicht einfach als arithmeti-
sches Mittel aus verschiedenen Teilnoten zu errechnen. Sie ist vielmehr unter
Beriicksichtigung dieser Teilnoten und unter Beachtung der Wichtigkeit der
einzelnen Teilarbeiten im Rahmen der Priifungsposition zu schitzen und nach
Art. 15 zu erteilen.

Art. 14

Beurteilung der Berufskenntnisse

1 Jede einzelne der nachstehenden Positionen ist gesondert zu beurteilen.
Pos.1 Kiichengerite und Kiichenbetrieb;

Pos.2 Warenkunde und Nahrungsmittellehre;

Pos.3 Kochkunde;

Pos.4 Meniikunde und Preisberechnung;

Pos.5 Menii- und Rezeptbuch.

? Bei Unterteilung von Positionen in Unterpositionen gilt Art.13, Abs.4
sinngemass.
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Art, 15
Notengebung

1 Die Experten haben in jeder Priiffungsposition die Leistungen wie folgt
zu beurteilen und die entsprechende Note zu geben:?)

Eipenschaften der Arbeiten: Beurteilung Note
Vorziiglich in jeder Bezichung.................... sehr gut 1
Gut, nur mit geringen Fehlern behaftet. ........... gut 2
Brauchbar, trotz gewisser Méngel ................ geniigend 3
Den Mindestanforderungen, die an e¢ine gelernte

Kéchin zu stellen sind, nicht entsprechend . ..... ... ungeniigend 4
Unbrauchbare oder nicht ausgefiihrte Arbeiten .. ... unbrauchbar 5

% Fiir die Beurteilung «sehr gut bis gut» bezichungsweise «gut bis genii-
gend» diirfen die Zwischennoten 1,5 bzw. 2,5 erteilt werden. Weitere Zwischen-
noten sind nicht gestattet.

¢ Die Note in den Berufsarbeiten und in den Berufskenntnissen wird je als
Mittelwert aus den Noten der einzelnen Priifungspositionen bestimmt und auf
eine Dezimalstelle ohne Beriicksichtigung eines Restes berechnet.

¢ Auf Einwendungen der Lehrtochter, sie sei in einzelne grundlegende
Arbeiten nicht eingefithrt worden, darf keine Riicksicht genommen werden.
Thre Angaben sind jedoch im Expertenbericht (Art.16, Abs.4) zu vermerken.

Art. 16
Priifungsergebnis

1 Das Ergebuis der Lehrabschlusspriifung wird durch eine Gesamtnote
ausgedriickt. Sie wird aus folgenden drei Noten ermittelt, wovon die Note in
den Berufsarbeiten doppelt zu rechnen ist:

Mittelnote in den Berufsarbeiten;
Mittelnote in den Berufskenntnissen;

Mittelnote aus der Pritfung in den geschiftskundlichen Fichern (Rechnen,
Buchfithrung, Muttersprache, Staats- und Wirtschaftskunde).

% Die Gesamtnote ist das Mittel aus diesen Noten (Y/, der Notensumme);
sie ist auf eine Dezimalstelle ohne Beriicksichtigung eines Restes zu berechnen.

3 Die Priifung gilt als bestanden, wenn sowohl die Mittelnote der Berufs-
arbeiten als auch die Gesamtnote je den Wert 3,0 nicht iiberschreitet.

1) Formulare fiir die Eintragung der Noten kénnen bei der Schweiz, Fachkommission
fiir das Gastgewerbe in Ziirich unentgeltlich bezogen werden.
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4 Zeigen sich bei der Priffung Miingel in der beruflichen Ausbildung, so
haben die Experten genaue Angaben liber ihre Feststellungen in das Noten-
formular einzutragen.

5 Das ausgefiillte Notenblatt ist nach der Priifung unverziiglich der zu-
stindigen kantonalen Behorde zuzustellen,

Art, 17
Fahigkeitszeugnis

Wer.die Lehrabschlussprisfung bestanden hat, erhilt das Eidgenossische
Fihigkeitszeugnis. Seine Inhaberin ist berechtigt, die gesetzlich geschiitzte
Berufsbezeichnung gelernte Kdchin zu fiihren.

II1. Inkrafttreten

Art, 18

Dieses Reglement ersetzt die Vorschriften fiir den Beruf der K6chin in den
Reglementen iiber die Ausbildung und die Mindestanforderungen der Lehrab-
schlusspriifungen des Kochpersonals im Gastgewerbe vom 3. Mirz 1945, und
tritt am 1. April 1965 in Kraft.

Bern, den 3.Fcbruar 1965,

8098 Eidgeniissischeé Volkswirtschaftsdepartement
Schaffner



Schwei zerisches Bundesarchiv, Digitale Amtsdruckschriften
Archives fédérales suisses, Publications officielles numérisées
Archivio federale svizzero, Pubblicazioni ufficiali digitali

Bekanntmachungen von Departementen und andern Verwaltungsstellen des Bundes

In Bundesbl att
Dans Feuille fédérae
In Foglio federae

Jahr 1965
Année

Anno

Band 1
Volume
Volume

Heft 09
Cahier
Numero

Geschaftsnummer e
Numéro d'affaire
Numero dell'oggetto

Datum 04.03.1965
Date

Data

Sdite 406-423
Page
Pagina

Ref. No 10 042 803

Das Dokument wurde durch das Schweizerische Bundesarchiv digitalisiert.
Le document a été digitalisé par les. Archives Fédérales Suisses.
I documento é stato digitalizzato dell'Archivio federale svizzero.



