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A

1 Fachkompetenz

Die Fachkompetenzen beféahigen die Restaurationsangestellten, fachliche Aufgaben und
Probleme im Berufsfeld eigenstandig und kompetent zu I6sen sowie den wechselnden An-
forderungen im Beruf gerecht zu werden und diese zu bewaltigen.

1.1 Leitziele und Richtziele umschreiben die an allen drei Lernorten bei Bildungsende er-
worbenen Fachkompetenzen. Mit den Leitzielen werden in allgemeiner Form die Themenge-
biete der Ausbildung beschrieben und begriindet, warum diese fiir Restaurationsangestellte
wichtig sind. Mit den Richtzielen werden die Leitziele in konkretes Verhalten Ubersetzt, das
die Lernenden in bestimmten Situationen zeigen sollen.

1.2 Mit den Fachkompetenzen, wie sie in den Bildungszielen formuliert sind, werden ebenso
Methoden-, Sozial- und Selbstkompetenzen geférdert. Die Lernenden erreichen die Hand-
lungsfahigkeit fiir das Berufsprofil geméss Art. 1, sie werden auf das lebenslange Lernen
vorbereitet und in ihrer personlichen Entwicklung geférdert.

1.3 Die Restaurationsangestellten verfligen tber folgende Kompetenzen in vier Kern- und
Leistungsbereichen, welche den Arbeitsbereichen und grundlegenden Handlungskompeten-
zen entsprechen.

2 Methodenkompetenz

Die Methodenkompetenzen erméglichen den Restaurationsangestellten dank guter persén-
licher Arbeitsorganisation eine geordnete und geplante Arbeitsweise, einen sinnvollen Ein-
satz der Hilfsmittel und das zielgerichtete und durchdachte Lésen von Problemen

2.1 Arbeitstechniken und Problemlésen

Zur Lésung von beruflichen und persdnlichen Aufgaben setzen Restaurationsangestellte
Arbeitstechniken sowie Methoden und Hilfsmittel des Problemldsens ein, die ihnen erlauben,
Ordnung zu halten, Prioritdten zu setzen, Ablaufe systematisch und rationell zu gestalten
und die Arbeitssicherheit zu gewéhrleisten. Sie planen ihre Arbeitsschritte und arbeiten ziel-
orientiert sowie effizient.

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln

Wirtschaftliche Ablaufe kdnnen nur in ihrem Ablauf verstanden werden und durfen nicht iso-
liert betrachtet werden. Restaurationsangestellte kennen und verwenden Methoden, um ihre
Tatigkeiten im Zusammenhang mit anderen Aktivitdten nach Vorgaben zu planen, effizient
und zielorientiert umzusetzen. Sie sind sich der Auswirkungen ihrer Arbeit auf ihre Arbeits-
kolleginnen und Arbeitskollegen und auf den Erfolg des Unternehmens bewusst.
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2.3 Lernstrategien

Zur Steigerung des Lernerfolgs und des lebenslangen Lernens stehen verschiedene Strate-
gien zur Verfigung. Da Lernstile individuell verschieden sind, reflektieren Restaurations-
angestellte ihr Lernverhalten und passen es unterschiedlichen Aufgaben und Problemstel-
lungen an. Sie arbeiten mit fir sie effizienten Lernstrategien, welche ihnen beim Lernen
Freude, Erfolg und Zufriedenheit bereiten und damit ihre Féhigkeiten fur das lebenslange
und selbstandige Lernen starken.

2.4 Informations- und Kommunikationsstrategien

Die Anwendung der modernen Mittel der Informations- und Kommunikationstechnologie
(Kassensysteme) im Restaurationsbetrieb wird in Zukunft immer wichtiger. Restaurations-
angestellte sind sich dessen bewusst und beschaffen sich selbststandig Informationen und
nutzen diese im Interesse von Gasten und des Betriebes.

2.5 Prasentationstechniken

Der Erfolg eines Gastronomiebetriebes wird wesentlich mitbestimmt durch die Art und Wei-
se, wie die Produkte und Dienstleistungen dem Gaste prasentiert werden. Restaurations-
angestellte kennen und beherrschen Prasentationstechniken und -medien und setzen sie
zum optimalen Nutzen des Unternehmens um.

3 Sozial- und Selbstkompetenz

Die Sozial- und Selbstkompetenzen ermdglichen den Restaurationsangestellten, Bezie-
hungen gemeinsam zu gestalten und Herausforderungen in Kommunikations- und Teamsi-
tuationen sicher und selbstbewusst zu bewaltigen. Dabei stéarken sie ihre Persénlichkeit und
sind bereit, an ihrer eigenen Entwicklung zu arbeiten.

3.1 Eigenverantwortliches Handeln

Im Gastronomiebereich, sei es in einem Klein- oder Grossbetrieb, sind die Restaurations-
angestellten mitverantwortlich fur die betrieblichen Ablaufe. Sie sind bereit, diese mitzuges-
talten, Verbesserungen treffen und gewissenhaft zu handein.

3.2 Lebenslanges Lernen

In der globalisierten Wirtschaft mit wechselnden Gastebedirfnissen ist der Wandel allge-
genwartig. Anpassungen an die sich rasch wechselnden Bedirfnisse und Bedingungen sind
eine Notwendigkeit. Restaurationsangestellte sind sich dessen bewusst und bereit, laufend
neue Kenntnisse und Fertigkeiten zu erwerben und sich auf lebenslanges Lernen einzustel-
len. Sie sind offen fir Neuerungen, gestalten diese und den Wandel auch mit eigenen Ideen
mit, starken ihre Arbeitsmarktfahigkeit und ihre Personlichkeit.

3.3 Kommunikationsfahigkeit

Die adressatengerechte und situativ angemessene Kommunikation steht im Zentrum aller
Aktivitdten in der Gastronomie. Restaurationsangestellte zeichnen sich aus durch Einfuh-
rungsvermdogen, Offenheit und Spontaneitét. Sie sind gesprachsbereit, verstehen die Regeln
erfolgreicher verbaler und nonverbaler Kommunikation und wenden sie selbstbewusst an.
Sie beachten die Schweigepflicht und verhalten sich entsprechend.
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3.4 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. Restaurationsangestellte sind fahig, im Team zu arbeiten, sie
kennen die Regeln und haben Erfahrung in erfolgreicher Teamarbeit.

3.5 Umgangsformen

Restaurationsangestellte pflegen bei ihrer Tatigkeit die unterschiedlichsten Kontakte mit
Mitmenschen, die jeweils bestimmte Erwartungen an das Verhalten und die Umgangsformen
inrer Kontaktperson hegen. Restaurationsangestellte kénnen ihre Sprache und ihr Verhalten
der jeweiligen Situation und den Bedurfnissen der Gesprachspartner anpassen und sind
pinktlich, ordentlich und zuverlassig.

3.6 Belastbarkeit

Die Erfullung der verschiedenen Anforderungen in der Gastronomie ist mit korperlichen und
geistigen Anstrengungen verbunden. Restaurationsangestellte kbnnen mit Belastungen um-
gehen, indem sie die ihnen zugewiesenen und zufallenden Aufgaben ruhig und Uberlegt an-
gehen. In kritischen Situationen bewahren sie den Uberblick.
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4 Leitziele, Richtziele und Leistungsziele fir alle drei Lernorte

Diese sind im nachstehenden Katalog aufgefihrt.

11

Kern- und Leistungsbereich 1 — Ausgabe von Getranken und Speisen

Leitziel

Das sachgerechte Bereitstellen von Getréanken und Speisen gehdort zu den zentralen
Prozessen in einem Gastronomiebetrieb und damit zu den grundlegenden Féahigkei-
ten von Restaurationsangestellten. Dazu missen sie Uber richtiges Verhalten und die
Regeln sowie Techniken von Getranke- und Speisenausgabe verfliigen. Restaurati-
onsangestellte sind fahig, gemass Vorgaben Getranke und Speisen genau, effizient
und den Zielen des Betriebes entsprechend herauszugeben.

1.1.1 Richtziel

Restaurationsangestellte erklaren die Aufgaben und Funktionen im Buffetbereich,
bewaéltigen diese pflichtbewusst und erlautern die Schnittstellen zwischen der Ferti-
gung, dem Buffet und dem Service

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompetenz/
Sozialkompetenz

1111
Restaurationsangestellte
beschreiben die Aufgaben
und Arbeitsfunktionen im
Buffetbereich und sind
fahig, die Arbeiten und
Arbeitsschritte zu be-
schreiben (K2)

1111

Ich erledige die Auf-
gaben und Arbeits-
funktionen im Buffet-
bereich pflichtbewusst
und gemass den Be-
triebszielen (K3)

11.11
Restaurationsangestellte
sind fahig, die Aufgaben
und Arbeitsfunktionen im
Buffetbereich pflichtbe-
wusst und gemass den
Betriebszielen zu erledi-
gen (K3)

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

3.6 Belastbarkeit

1.1.1.2
Restaurationsangestellte
sind fahig, die Aufgaben
und Arbeitsschritte im
Buffetbereich als wichtige
Schnittstellen zwischen
Fertigung und Service zu
beschreiben und Anforde-
rungen an die Gestaltung
der Arbeiten im Buffetbe-
reich zu erklaren (K2)

1.1.1.2

Ich bin fahig, meine
Tatigkeiten im Buffet-
bereich als Nahtstelle
zwischen Kichenbe-
reich und dem Service
zu beschreiben und
arbeite in meiner Auf-
gabenerfullung genau
und zuverlassig mit
anderen Mitarbeitern
zusammen (K3)

1.1.1.3

Ich gestalte mein
Verhalten und meine
Arbeitsweise im Buf-
fetbereich in einer Art
und Weise, dass die
Arbeitsablaufe effizient
und sinnvoll funktio-
nieren (K3)

1.11.2
Restaurationsangestellte
sind fahig, ihre Tatigkei-
ten im Buffetbereich als
Nahtstelle zwischen Ki-
chenbereich und dem
Service zu beschreiben
und in der Aufgabenerful-
lung genau und zuverlas-
sig mit anderen Mitarbei-
tern zusammenzuarbeiten
(K3)

1.1.1.3
Restaurationsangestellte
gestalten das Verhalten
und die Arbeitsweise im
Buffetbereich in einer Art
und Weise, dass die
Arbeitsablaufe effizient
und sinnvoll funktionieren
(K3)

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

34
Teamfahigkeit

3.6
Belastbarkeit
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1.1.2 Richtziel

Restaurationsangestellte beschreiben die Merkmale, die Funktionen und Einsatz-
maglichkeiten der Betriebseinrichtungen im Buffetbereich und setzen diese sachge-
recht, 6konomisch und 6kologisch ein

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompetenz/
Sozialkompetenz

1.1.2.1
Restaurationsangestellte
erklaren die Merkmale,
Besonderheiten und Funk-
tionen der Betriebseinrich-
tungen im Buffetbereich
und beschreiben deren
Einsatzmdglichkeiten (K2)

1.1.2.1

Ich erlautere die Merk-
male, Besonderheiten
und Funktionen der
Betriebseinrichtungen
im Buffetbereich und
bin fahig, deren Funk-
tionsweise anhand
von typischen Aufga-
ben aufzuzeigen (K2)

1.1.2.1
Restaurationsangestellte
beschreiben die Merkma-
le, Besonderheiten und
Funktionen der Be-
triebseinrichtungen im
Buffetbereich und sind
fahig, deren Funktions-
weise aufzuzeigen (K2)

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

1.1.2.2
Restaurationsangestellte
sind féhig, den funktions-
gerechten, 6konomisch
und 6kologisch sinnvollen
Einsatz der Betriebsein-
richtungen im Buffetbereich
zu beschreiben (K2)

1.1.2.2

Ich setze die Betriebs-
einrichtungen im Buf-
fetbereich funktionsge-
recht, 6konomisch und
okologisch sinnvoll im
Sinne der betriebli-
chen Vorgaben ein
(K3)

1.1.2.2
Restaurationsangestellte
setzen die Betriebsein-
richtungen im Buffetbe-
reich funktionsgerecht,
6konomisch und 6kolo-
gisch sinnvoll im Sinne
der betrieblichen Vorga-
ben ein (K3)

2.1 Arbeitstechniken und
Problemloésen

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln
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1.1.3 Richtziel

Restaurationsangestellte sind fahig, Getranke und Speisen zielgerichtet und be-
triebsgerecht geméss vorgegebener Methoden und Techniken pflichtbewusst bereit-
zustellen und herauszugeben

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompetenz/
Sozialkompetenz

1.1.31
Restaurationsangestellte
sind fahig, die betrieblichen
Anforderungen an die
Ausgabe von Getranken
und Speisen zu erlautern
und wichtige Grundsétze,
Arbeitsschritte und Ablaufe
zu beschreiben (K2)

1.1.31

Ich beachte die be-
trieblichen Anforde-
rungen an die Ausga-
be von Getranken und
Speisen und setze
wichtige Grundsatze,
Arbeitsschritte und
Ablaufe pflichtbewusst
um (K3)

1.13.1
Restaurationsangestellte
beachten die betriebli-
chen Anforderungen an
die Ausgabe von Getrén-
ken und Speisen und
setzen wichtige Grund-
sétze, Arbeitsschritte und
Ablaufe pflichtbewusst
um (K3)

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

3.6 Belastbarkeit

1.1.3.2
Restaurationsangestellte
sind in der Lage, die Me-
thoden und Techniken zur
Bereitstellung von Speisen
und Getrénken zu be-
schreiben und die Anforde-
rungen an diese zu erkla-
ren (K2)

1.1.3.2

Ich wende die Metho-
den und Techniken
zur Bereitstellung von
Speisen und Getrén-
ken bei meinen Tatig-
keiten im Buffetbe-
reich effizient und
zielorientiert an (K3)

1.1.3.2
Restaurationsangestellte
wenden die Methoden
und Techniken zur Be-
reitstellung von Speisen
und Getranken bei den
Tatigkeiten im Buffetbe-
reich effizient und zielori-
entiert an (K3)

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln
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1.1.4 Richtziel

Restaurationsangestellte erkennen die Funktion und die Bedeutung von Kommunika-
tions- und Verhaltensregeln im Umgang mit Vorgesetzten und Mitarbeitenden und
wenden diese in der Aufgabenbewaltigung an

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompetenz/
Sozialkompetenz

1.1.4.1
Restaurationsangestellte
sind féhig, die Bedurfnisse
der Mitarbeiter und der
Vorgesetzen bei der Aus-
gabe von Getréanken und
Speisen zu beschreiben
und ihr Verhalten teamori-
entiert zu gestalten (K4)

1.1.4.1

Ich beschreibe die
Bedurfnisse meiner
Mitarbeiter und Vorge-
setzen bei der Ausga-
be von Getréanken und
Speisen und gestalte
mein Verhalten team-
orientiert (K3)

1141
Restaurationsangestellte
beschreiben die Bedirf-
nisse der Mitarbeiter und
Vorgesetzen bei der Aus-
gabe von Getréanken und
Speisen und gestalten ihr
Verhalten teamorientiert
(K3)

3.3 Kommunikationsfahigkeit
3.4 Teamfahigkeit

3.5 Umgangsformen

1.1.4.2
Restaurationsangestellte
erlautern die Bedeutung,
Aspekte und Regeln der
erfolgreichen Kommunika-
tion und des Verhaltens
gegenuber Vorgesetzten
sowie Mitarbeitern und
wenden diese anhand von
typischen Situationen an
(K3)

1.1.4.2

Ich wende die Aspekte
und Regeln erfolgrei-
cher Kommunikation
und des Verhaltens
gegenuber Mitarbei-
tern und Vorgesetzten
im Buffetbereich an.
Ich beschreibe ver-
besserungsfahige
Situationen und passe
mein Verhalten an
(K5)

1.14.2
Restaurationsangestellte
wenden die Aspekte und
Regeln erfolgreicher
Kommunikation und des
Verhaltens gegeniiber
Mitarbeitern und Vorge-
setzten im Buffetbereich
an. Sie beschreiben ver-
besserungsfahige Situati-
onen und passen ihr
Verhalten an (K5)

3.1
Eigenverantwortliches Han-
deln

3.3 Kommunikationsféhigkeit
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1.2

Kern- und Leistungsbereich 2 — Fertigung von Getranken und Speisen

Leitziel

Die Kenntnis und das Verstandnis der gastronomischen Produkte und Dienstleistun-
gen im Lebensmittel- und im Getrénkebereich sind fiir Restaurationsangestellte die
Basis fur die erfolgreiche Gasteberatung und den Verkauf. Sie entscheiden wesent-
lich Gber den Erfolg eines Gastronomiebetriebes wie auch tber die Zufriedenheit der
Gaste. Restaurationsangestellte sind fahig, Einrichtungen und Maschinen in der Fer-
tigung effizient und zielorientiert einzusetzen, einfache Produkte nach den Regeln
der gesunden Ernahrung herzurichten und 6konomischen und 6kologischen Anforde-
rungen gerecht zu werden.

1.2.1 Richtziel

Restaurationsangestellte beschreiben die gesetzlichen Bestimmungen tber den Um-
gang mit Lebensmitteln sowie Getranken und erkennen deren Bedeutung fur die Fer-

tigung

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompetenz/
Sozialkompetenz

1211
Restaurationsangestellte
erklaren die Bedeutung der
rechtlichen Grundlagen fir
die Verarbeitung, den Ver-
kauf und die Deklaration
von Lebensmitteln und
Getranken und beschrei-
ben die wesentlichen Re-
gelungen (K2)

1.2.1.1

Ich erlautere die we-
sentlichen rechtlichen
Grundlagen fiir die
Verarbeitung, den
Verkauf und die De-
klaration von Lebens-
mitteln und Getranken.
Anhand von Beispie-
len zeige ich deren
Nutzen fiir den Betrieb
und die Gaste auf (K3)

1.2.1.1
Restaurationsangestellte
beschreiben die wesentli-
chen rechtlichen Grund-
lagen fur die Verarbei-
tung, den Verkauf und die
Deklaration von Lebens-
mitteln und Getranken.
Anhand von Beispielen
zeigen sie deren Nutzen
fiir den Betrieb und die
Gaste auf (K3)

2.1 Arbeitstechniken und
Probleml6sen

1.21.2
Restaurationsangestellte
beschreiben die gesetzli-
chen Vorschriften zur Ab-
gabe von alkoholischen
Getranken an Jugendliche
und erklaren die Ziele
dieser Regelung (K2)

1.2.1.2

Ich beschreibe die
Bedeutung und die
Ziele der gesetzlichen
Vorschriften zur Ab-
gabe von alkoholi-
schen Getranken an
Jugendliche und setze
diese Vorschriften
bewusst um (K2)

1.2.12
Restaurationsangestellte
erlautern die Bedeutung
und die Ziele der gesetz-
lichen Vorschriften zur
Abgabe von alkoholi-
schen Getranken an
Jugendliche und wenden
diese Vorschriften an-
hand von Beispielen an
(K2)

2.3. Lernstrategien
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1.2.2 Richtziel

Restaurationsangestellte beschreiben Herkunft, Eigenschaften und Bereitstellung

von Lebensmitteln sowie Getranken und beurteilen deren Qualitat

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompe-
tenz/
Sozialkompetenz

1221
Restaurationsangestellte
sind féhig, die Herkunft,
Eigenschaften, Merkmale
und die Herstellung von
alkoholfreien und alkoholhal-
tigen Getranken zu be-
schreiben (K2)

1221

Ich bin fahig, die alkohol-
freien und alkoholhalti-
gen Getranke in meinem
Lehrbetrieb beziglich
Herkunft, Eigenschaften,
Merkmale und Herstel-
lung zu beschreiben (K2)

3.2 Lebenslanges Lernen

1.2.2.2
Restaurationsangestellte
sind in der Lage, fiir unter-
schiedliche Gruppen von
Getrénken die Zubereitung
zu beschreiben sowie die
Ausschanktemperaturen,
Mengen und geeigneten
Glaser festzulegen (K2)

1.2.2.2

Ich charakterisiere unter-
schiedliche Gruppen von
Getranken, bereite diese
zu und beachte die Aus-
schanktemperaturen,
Mengen und Gléaser (K3)

2.1 Arbeitstechniken und
Problemldsen

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

1.2.2.3
Restaurationsangestellte
sind féahig, die Herkunft,
Eigenschaften, Merkmale
und die Herstellung von
Lebensmitteln zu beschrei-
ben und deren Verwendung
zu erklaren (K2)

1223

Ich behandle die Le-
bensmittel geméass Her-
kunft, Eigenschaften,
Merkmale und Herstel-
lung und zeige deren
Verwendung auf (K2)

3.2 Lebenslanges Lernen

1224
Restaurationsangestellte
sind fahig, unterschiedliche
Getranke und Lebensmittel
in Bezug auf ihre Qualitat zu
beurteilen und Massnahmen
zur Qualitatssicherung vor-
zuschlagen (K6)

1224

Ich beurteile die Qualitat
der Getrénke und Le-
bensmittel in meinem
Arbeitsbereich und
schlage Massnahmen zu
deren Qualitatssicherung
vor (K6)

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlosen

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln
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1.2.3 Richtziel

Restaurationsangestellte sind fahig, grundlegende Kochmethoden und Prozesse der

Fertigung zu erlautern

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompe-
tenz/
Sozialkompetenz

1231
Restaurationsangestellte
sind féhig, die Bedeutung
und Merkmale grundlegen-
der Zubereitungs- und
Kochmethoden fir die Zube-
reitung von Speisen zu
erklaren und deren
Einsatzmdglichkeiten zu
erlautern (K2)

1231

Ich erklare die in mei-
nem Lehrbetrieb gangi-
gen Zubereitungs- und
Kochmethoden und bin
fahig, diese fur unter-
schiedliche Speisen
einzusetzen (K3)

2.5 Prasentationstechni-
ken

1.23.2
Restaurationsangestellte
sind in der Lage, die wich-
tigsten Lebensmittel vorzu-
bereiten und einfache Spei-
sen mit den jeweils geeigne-
ten Zubereitungs- und
Kochmethoden herzustellen
(K3)

1.2.3.2

Ich bereite die wichtigs-
ten Lebensmittel vor
und fertige aus diesen
mit den geeigneten und
in meinem Lehrbetrieb
gangigen Zubereitungs-
und Kochmethoden
einfache Speisen (K3)

1231
Restaurationsangestellte
bereiten die wichtigsten
Lebensmittel vor und
fertigen aus diesen mit
den geeigneten und gan-
gigen Zubereitungs- und
Kochmethoden einfache
Speisen (K3)

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

3.6 Belastbarkeit
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1.2.4 Richtziel

Restaurationsangestellte verstehen die Grundsatze und die Bedeutung einer gesun-
den Ern&hrung und sind fahig, Frisch-, Halbfertig- und Fertigprodukte aufbereiten

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompetenz/
Sozialkompetenz

1241
Restaurationsangestellte
erlautern die Bedeutung
einer gesunden Erndhrung
sowie deren Einfluss auf
den menschlichen Kérper
und zeigen die Auswirkun-
gen von ungesunder Er-
nahrung auf (K2)

1242
Restaurationsangestellte
erklaren die Aufgaben und
Bedeutung von verschie-
denen Nahrstoffen in der
Erndhrung und zeigen
deren positiven Wirkungen
auf den menschlichen
Organismus auf (K3)

1241

Ich beriicksichtige die
Aufgaben und Bedeu-
tung von verschiede-
nen Nahrstoffen in der
Erndhrung und deren
Einsatz in der Gestal-
tung von Speisen und
Getranken (K4)

1.24.1
Restaurationsangestellte
berlcksichtigen die Auf-
gaben und Bedeutung
von verschiedenen Nahr-
stoffen in der Erndhrung
und deren Einsatz in der
Gestaltung von Speisen
und Getranken (K4)

2.3
Lernstrategien

1.2.4.3
Restaurationsangestellte
sind fahig, die Grundsatze
und einfache Methoden der
Aufbereitung und Herstel-
lung von Frisch-, Halbfer-
tig- und Fertigprodukten zu
erklaren (K2)

1242

Ich fertige aus Frisch-,
Halbfertig- und Fertig-
produkten effizient und
fachgerecht einfache
Speisen (K3)

1.24.2
Restaurationsangestellte
fertigen aus Frisch-, Halb-
fertig- und Fertigproduk-
ten effizient und fachge-
recht einfache Speisen
(K3)

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

3.6 Belastbarkeit
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1.3 Kern-und Leistungsbereich 3 — Empfehlen und Beraten von Getranken
und Speisen
Leitziel

Gaste sind die wichtigste Anspruchsgruppe eines jeden Gastronomiebetriebes. Ihre
Bedurfnisse und Zufriedenheit stehen deshalb im Mittelpunkt des Denkens und Han-
delns von Restaurationsangestellten. Diese beraten die Gaste, empfehlen ihnen
Speisen und Getranke gemass ihren Bedurfnissen, sorgen fur den fachgerechten
Service und das Ambiente und verabschieden sie in freundlicher und zuvorkommen-

der Art und Weise.

1.3.1 Richtziel

Restaurationsangestellte erkennen und verstehen unterschiedliche Gastegruppen
und sind fahig, deren Erwartungen und Bedurfnisse aufzuzeigen

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompetenz/
Sozialkompetenz

131.1
Restaurationsangestellte
sind fahig, die unterschied-
lichen Gastesegmente und
-gruppen in der Gastrono-
miebranche zu beschrei-
ben und deren Bedeutung
zu erlautern (K2)

1.3.11

Ich beschreibe die
unterschiedlichen
Géastesegmente und -
gruppen meines Lehr-
betriebes und zeige
deren Bedeutung
anhand von Beispielen
auf (K2)

2.5 Prasentationstechniken

1.3.1.2
Restaurationsangestellte
sind in der Lage, die Be-
dirfnisse und Erwartungen
unterschiedlicher Géaste-
gruppen zu beschreiben
und gastronomische Pro-
dukte und Dienstleistungen
zu deren Befriedigung
aufzuzeigen (K2)

1.3.1.2

Ich befriedige die
gastronomischen
Bedirfnisse und Er-
wartungen unter-
schiedlicher Géste-
gruppen und erbringe
Produkte und Dienst-
leistungen zu deren
Zufriedenheit (K2)

1.3.1.1
Restaurationsangestellte
befriedigen die gastrono-
mischen Bedurfnisse und
Erwartungen unterschied-
licher Gastegruppen und
erbringen Produkte und
Dienstleistungen zu deren
Zufriedenheit (K2)

2.5 Prasentationstechniken
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1.3.2 Richtziel

Restaurationsangestellte erkennen die Bedeutung verschiedener Serviceformen und
-regeln im Speise- und Getrankeservice und wenden diese gaste- und sachgerecht

an

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompetenz/
Sozialkompetenz

1.3.2.1
Restaurationsangestellte
sind féhig, die Charakteris-
tika der verschiedenen
Serviceformen und deren
Einsatz aufzuzeigen (K2)

1.3.2.1

Ich wahle die ver-
schiedenen Service-
formen und empfehle
sowie erklare deren
Einsatz flr unter-
schiedliche Anlasse
und Gaste (K3)

1.3.2.1
Restaurationsangestellte
wahlen die verschiedenen
Serviceformen und erkla-
ren und empfehlen deren
Einsatz fir unterschiedli-
che Anlasse und Gaste
(K3)

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

3.1
Eigenverantwortliches Han-
deln

3.5 Umgangsformen

1.3.2.2
Restaurationsangestellte
sind in der Lage, die ver-
schiedenen Mahlzeitenar-
ten und die entsprechen-
den Serviceformen zu
charakterisieren (K4)

1.3.2.2

Ich flhre flr die ver-
schiedenen Mahlzei-
tenarten die geeigne-
ten Serviceformen aus
(K3)

1.3.2.2
Restaurationsangestellte
fihren fir die verschiede-
nen Mahlzeitenarten die
geeigneten Servicefor-
men aus (K3)

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

3.6
Belastbarkeit

3.4
Teamfahigkeit
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1.3.3 Richtziel

Restaurationsangestellte verstehen die Bedeutung und Regeln des personlichen Auf-
tritts und schatzen die Wirkung ihres Verhaltens gegeniber Vorgesetzten, Mitarbei-
tenden und Gasten realistisch ein

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompetenz/
Sozialkompetenz

1.33.1 1.33.1 35
Restaurationsangestellte Ich beachte meine Umgangsformen
erklaren die Bedeutung der | Korperpflege, meinen
Kdrperpflege, der Kleidung, | Schmuck und meine
der Sprache und der Gestik | Kleidung, meine Spra-
fur ihren gelungenen Auftritt | che sowie meine Gestik
und sind fahig, positive und | gemass den Zielen
negative Verhaltensweisen meines Vorgesetzten
aufzuzeigen (K2) und verhalte mich gas-
te- und mitarbeiterge-
recht (K3)
1.3.3.2 1.3.3.2 25

Restaurationsangestellte
erlautern die Bedeutung
und Aspekte des selbstsi-
cheren Auftretens und ana-
lysieren die eigenen Star-
ken und Schwéchen selbst-
kritisch (K4)

Ich trete durchdacht
und selbstsicher auf
und schéatze meine
Méglichkeiten und
Grenzen bei der Ges-
taltung meiner Arbeiten
und in meinem Umfeld
realistisch ein (K4)

Prasentationstechniken

3.2
Lebenslanges Lernen

3.5 Umgangsformen

1.3.3.3
Restaurationsangestellte
sind fahig, die Bedeutung
des persoénlichen Auftritts
zu beschreiben und deren
Auswirkungen auf die Gas-
te, die Mitarbeiter und wei-
tere Anspruchsgruppen zu
analysieren und zu bewer-
ten (K5)

1.3.3.3

Ich bin mir der Bedeu-
tung meines Auftretens
gegenuber Gasten,
Mitarbeitern und weite-
rer flr den Lehrbetrieb
wichtiger Gruppen
bewusst, schatze mein
Verhalten in seinen
Wirkungen realistisch
ein und verbessere
dieses laufend (K5)

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

3.6 Umgangsformen
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1.3.4 Richtziel

Restaurationsangestellte sind fahig, Tische und Gedecke fir verschiedene Anlasse
herzurichten, Ambiente zu schaffen und Raume wie auch Tische betriebsgerecht und
gemass den Bedurfnissen der Gaste zu dekorieren

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompe-
tenz/
Sozialkompetenz

1341
Restaurationsangestellte
sind féhig, einfache und

spezielle Gedecke mit ihren

Merkmalen und Einsatz-
maoglichkeiten flr unter-
schiedliche Anlasse zu
beschreiben (K2)

1.34.1

Ich beschreibe und
empfehle die verschie-
denen Gedecke und
zeige ihren Einsatz fir
unterschiedliche Anlas-
se auf (K2)

2.5 Prasentationstechni-
ken

1.34.2
Restaurationsangestellte

erklaren die Bedeutung der
Regeln und des Vorgehens
beim Aufdecken von einfa-
chen und speziellen Gede-

1.34.2

Ich wende die Regeln
und das Vorgehen fur
das Aufdecken von
einfachen und speziel-
len Gedecken gastege-

1341
Restaurationsangestellte
wenden die Regeln und
das Vorgehen fur das
Aufdecken von einfachen
und speziellen Gedecken

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlosen

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

cken (K2) recht und nach den gastegerecht und nach
Gepflogenheiten meines | den géangigen Gepflogen-
Lehrbetriebs selbst- heiten selbststandig an
sténdig an (K3) (K3)
1.3.4.3 1.3.4.3 1.34.2 2.1 Arbeitstechniken und

Restaurationsangestellte

beschreiben die Bedeutung

und Ziele verschiedener
Dekorationsméglichkeiten

und erlautern die Merkmale
und Vorteile verschiedener

Dekorationselemente fiir
R&ume und Tische (K2)

Ich plane unterschiedli-
che Dekorationsmog-
lichkeiten, beschreibe
deren Vorzuge und
dekoriere Raume und
Tische nach den be-
trieblichen Erfordernis-
sen und Beddrfnissen
der Gaste (K3)

Restaurationsangestellte
planen unterschiedliche
Dekorationsmdoglichkeiten,
beschreiben deren Vorzi-
ge und dekorieren Raume
und Tische nach den
betrieblichen Erfordernis-
sen und Bedirfnissen der
Gaste (K3)

Problemlosen

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

1344
Restaurationsangestellte
sind fahig, die Bedeutung

der Ambiente fir die ange-
nehme Raumgestaltung zu
erlautern und Mdoglichkeiten

und Elemente zur Raum-

gestaltung aufzuzeigen (K4)

1.34.4

Ich setze die Aspekte
und Elemente der
Raumatmosphére
durchdacht um (K3)

1343
Restaurationsangestellte
setzen die Aspekte und
Elemente der Raumatmo-
sphére durchdacht um
(K3)

2.5 Prasentationstechni-
ken

1.3.45
Restaurationsangestellte

sind in der Lage, die Bedeu-

tung der Pflege von Pflan-
zen, Schnittblumen und

andere Dekorationselemen-

ten zu beschreiben und
entsprechende Massnah-
men aufzuzeigen (K3)

1.3.45

Ich pflege die Dekorati-
onselemente selbst-
stéandig und Ubernehme
Verantwortung fUr deren
Werterhalt (K3)

1344
Restaurationsangestellte
pflegen die Dekorations-
elemente selbststandig
und Ubernehmen Verant-
wortung fur deren Werter-
halt (K3)

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlosen

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln
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1.4 Kern-und Leistungsbereich 4 — Verkaufen von Getranken und Speisen

Leitziel

Der Erfolg in der Gastronomiebranche kann sowohl fur den Betrieb wie auch die Mit-
arbeitenden nur dann realisiert werden, wenn Restaurationsangestellte Uber richtiges
Verhalten verfigen und die Regeln des Verkaufens anwenden. Restaurationsange-
stellte sind fahig, Gasten Speisen und Getréanke des Betriebes gaste- und zielorien-
tiert zu verkaufen. Dabei empfehlen sie im Rahmen der gesetzlichen und betriebli-
chen Vorgaben Gerichte und Getranke fur den Verkauf und setzen die Massnahmen

der Verkaufsforderung durchdacht um.

1.4.1 Richtziel

Restaurationsangestellte sind in der Lage, die verschiedenen Verkaufsformen sowie
-hilfen und die Grundsatze der Verkaufsférderung zu beschreiben

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompe-
tenz/
Sozialkompetenz

14.1.1
Restaurationsangestellte
beschreiben die Bedeutung
und Merkmale von Ver-
kaufsformen und -hilfen und
charakterisieren deren
Merkmale wie auch deren
Vorteile (K2)

14.1.1

Ich setze die verschie-
denen Verkaufsformen
und -hilfen ein und
zeige deren Ziele auf
(K2)

2.5 Prasentationstechni-
ken

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

1.4.1.2
Restaurationsangestellte
sind fahig, die Grundsatze
der Verkaufsférderung zu
beschreiben und deren Ziele
aufzuzeigen (K2)

1.4.1.2

Ich wende die Grund-
satze und Massnahmen
zur Verkaufsforderung
durchdacht und im
Sinne des Lehrbetriebs
sowie zum Wohle des
Gastes an (K2)

14.1.1
Restaurationsangestellte
beschreiben die Grund-
satze und Massnahmen
zur Verkaufsforderung und
wenden diese durchdacht
an (K2)

2.1 Arbeitstechniken und
Probleml6sen

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln
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1.4.2 Richtziel

Restaurationsangestellte sind fahig, die Phasen des gastegerechten und zielorien-
tierten Verkaufens zu beschreiben und wenden die Grundsatze des aktiven Verkau-

fens an

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompetenz/
Sozialkompetenz

1421
Restaurationsangestellte
erklaren die Phasen des
aktiven Verkaufens
(Bestimmen der Bedurfnis-
se, Beraten, Verkaufen,
Erfragen der Zufriedenheit)
und sind fahig, deren Be-
deutung fir die Gaste und
die Betriebsziele zu be-
schreiben (K2)

14.21

Ich setze die Phasen
des gasteorientierten
Verkaufens (Bestim-
men der Bediirfnisse,
Beraten, Verkaufen,
Erfragen der Zufrie-
denheit) um und be-
achte die wichtigsten
Grundsétze im Um-
gang mit Gasten (K3)

3.3 Kommunikationsfahigkeit

3.5 Umgangsformen

1.4.2.2
Restaurationsangestellte
sind fahig, korrekte Rech-
nungen zu erstellen, diese
zu erklaren und die Schritte
und wichtigen Aspekte des
Inkassos zu beschreiben
(K3)

1.4.2.2

Ich erstelle fiir die
Gaste Rechnungen,
erklare diese und
stelle das Inkasso
sicher (K3)

1421
Restaurationsangestellte
erstellen fiir die Gaste
Rechnungen, erklaren
diese und stellen das
Inkasso sicher (K3)

2.1 Arbeitstechniken und
Probleml6sen

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln
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1.4.3 Richtziel

Restaurationsangestellte erkennen die Funktion und die Bedeutung von Verhaltens-
regeln im Umgang mit Gasten und wenden diese in der Aufgabenbewaltigung an

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompetenz/
Sozialkompetenz

143.1
Restaurationsangestellte
sind féhig, die Bedurfnisse
der Gaste beim Empfang,
bei der Abwicklung der
Garderobe und bei der
Platzierung zu beschreiben
und ihr Verhalten géste-
und zielorientiert zu gestal-
ten (K4)

1.4.3.1

Ich beschreibe die
Bediirfnisse unserer
Gaste beim Empfang,
bei der Abwicklung der
Garderobe sowie bei
der Platzierung und
richte mein Verhalten
auf die Bedirfnisse
der Gaste aus (K4)

3.3 Kommunikationsfahigkeit
3.4 Teamfahigkeit

3.5 Umgangsformen

1.4.3.2
Restaurationsangestellte
erklaren die Bedeutung,
Aspekte und Regeln der
erfolgreichen Kommunika-
tion und des Verhaltens
gegeniber Gasten und
wenden diese anhand von
typischen Situationen an
(K3)

14.3.2

Ich wende in meinem
Tatigkeits- und Ar-
beitsbereich die positi-
ven Aspekte und Re-
geln erfolgreicher
Kommunikation ge-
geniber Gasten
durchdacht an (K3)

143.1
Restaurationsangestellte
wenden in ihrem Tatig-
keits- und Arbeitsbereich
die positiven Aspekte und
Regeln erfolgreicher
Kommunikation gegen-
Uber Gasten durchdacht
an (K3)

31
Eigenverantwortliches Han-
deln

3.3 Kommunikationsfahigkeit
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1.4.4 Richtziel

Restaurationsangestellte sind fahig, die Anforderungen an die Kommunikation mit
Gasten und Umgangsformen zu beschreiben und die Gastekontakte in der regiona-
len Landessprache und einer Fremdsprache im Interesse des Betriebes und der

Géaste zu gestalten

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompetenz/
Sozialkompetenz

1.4.4.1
Restaurationsangestellte
erklaren die Bedeutung
von Verhaltensregeln ge-
geniiber den Gasten und
sind féhig, Grundséatze des
Verhaltens und der Kom-
munikation gegenuber
Gasten anhand von Bei-
spielen zu beschreiben
(K2)

1.4.4.1

Ich verhalte mich
gegeniuber Gasten
freundlich, korrekt und
zuvorkommend (K3)

2.3 Lernstrategien

3.3 Kommunikationsféhigkeit

1.4.4.2
Restaurationsangestellte
sind féhig, sich in einfa-
chen mundlichen Kommu-
nikationssituationen mit
Gasten sach- und adressa-
tengerecht auszudriicken
und einfachere Gesprache
in der regionalen Landes-
sprache und in einer
Fremdsprache zu fuhren
(K3)

1.4.4.2

Ich gehe auf Gastebe-
darfnisse in mundli-
cher Form géstege-
recht und im Sinne der
Betriebsziele ein. Ich
fuhre einfachere Ge-
sprache in der regio-
nalen Landessprache
und einer Fremdspra-
che und gebe auf
einfache Anfragen
korrekt und freundlich
Auskunft (K3)

1441
Restaurationsangestellte
gehen auf Gastebedurf-
nisse in mindlicher Form
gastegerecht und im
Sinne der Betriebsziele
ein. Sie fuhren einfachere
Gespréche in der regio-
nalen Landessprache und
einer Fremdsprache und
geben auf einfache An-
fragen korrekt und freund-
lich Auskunft (K3)

23
Lernstrategien

3.3
Kommunikationsfahigkeit

35
Umgangsformen

2.4
Informations- und Kommuni-
kationsstrategien
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15

Betriebswirtschaft und Betriebsorganisation

Leitziel

Grundlegende Kenntnisse in Betriebswirtschaft und Betriebsorganisation sind fur
Restaurationsangestellte notwendig, um die 6konomischen, sozialen und 6kologi-
schen Zusammenhange im Betrieb zu verstehen. Sie sind eine wichtige Grundlage,
um die Aufgaben in der taglichen Arbeit und Ablaufe effizient zu bewaltigen und bil-
den die Basis fur unternehmerisches und gasteorientiertes Denken und Verhalten.

1.5.1 Richtziel

Restaurationsangestellte sind fahig, den Aufbau der Branche und die Organisation
gastgewerblicher Betriebe zu beschreiben und das Zusammenwirken der verschie-
denen Stellen zu erklaren

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompetenz/
Sozialkompetenz

15.1.1
Restaurationsangestellte
erklaren die spezifischen
Merkmale und Besonder-
heiten der Gastronomie-
branche und beschreiben
die wesentlichen Trends
und Konsequenzen in der
Branche (K2)

2.5
Prasentationstechniken

3.2
Lebenslanges Lernen

15.1.2
Restaurationsangestellte
beschreiben die Ziele, den
Aufbau, die Stellen und die
Arbeitsprozesse eines Gast-
ronomiebetriebes und erkla-
ren deren Aufgaben und
Zusammenwirken (K2)

151.1

Ich beschreibe die
Ziele, den Aufbau, die
Stellen und die Arbeits-
prozesse und zeige
Aufgaben und bedeut-
same Abhéngigkeiten
auf (K4)

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

15.13
Restaurationsangestellte
erlautern die Ziele und die
Funktionsweise von Quali-
tatssicherungssystemen
und sind in der Lage, deren
Vorteile aufzuzeigen (K2)

15.1.2

Ich erklare die Quali-
tatsanforderungen und
erlautere diese anhand
von einfachen und
aussagekraftigen Bei-
spielen (K4)

Die Anforderungen der
Qualitatssicherung
wende ich in meinem
Arbeitsbereich pflicht-
bewusst und sachge-
recht um (K3)

2.1
Arbeitstechniken und Prob-
lemldésen

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

1514
Restaurationsangestellte
beschreiben die Bedeutung
und Bedurfnisse der wich-
tigsten Anspruchsgruppen
eines Gastronomiebetriebes
und sind in der Lage, die
wichtigsten Produkte und
Dienstleistungen zu charak-
terisieren (K2)

15.1.3

Ich charakterisiere die
wichtigsten Anspruchs-
gruppen meines Lehr-
betriebes (Mitarbeiter,
Géste, Geldgeber),
beschreibe ihre Bedrf-
nisse und empfehle die
wichtigsten Produkte
und Dienstleistungen
unseres Betriebes (K3)

25
Prasentationstechniken

3.3 Kommunikationsfahigkeit
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1.5.2 Richtziel

Restaurationsangestellte erkennen die Bedeutung von Informations- und Kommuni-
kationsmitteln fur die Bewaltigung betrieblicher Prozesse und administrativer Aufga-

ben

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompetenz/
Sozialkompetenz

1521
Restaurationsangestellte
beschreiben die wichtigsten
Schriftstlicke, die in einem
Gastronomiebetrieb zum
Einsatz kommen und erkla-
ren deren Funktion (K2)

1.5.2.1

Ich bin fahig, die wich-
tigsten Schriftstlicke zu
beschreiben, die in
meinen Arbeitsberei-
chen zum Einsatz kom-
men und deren Funkti-
on anhand von Beispie-
len zu erklaren (K2)

2.4 Informations- und Kom-
munikationsstrategien

3.3
Kommunikationsfahigkeit

15.2.2
Restaurationsangestellte
sind fahig, die Anwendung
wichtiger Schriftstiicke in
ihrem Arbeits- und Tétig-
keitsbereich zu beschreiben
(K2)

15.2.2

Ich setze die richtigen
Schriftstiicke in meinem
Arbeitsbereich sachge-
recht ein und leite sie
an die entsprechenden
Stellen weiter(K3)

2.4 Informations- und Kom-
munikationsstrategien

33
Kommunikationsfahigkeit

1523
Restaurationsangestellte
erlautern die Funktionen
und die Einsatzmdoglichkei-
ten der grundlegenden
Information- und Kommuni-
kationsmittel in der Gastro-
nomiebranche und setzen
diese sach- und gastege-
recht ein (K3)

1.5.2.3

Ich erklare die Funktio-
nen und die Einsatz-
moglichkeiten der
grundlegenden Infor-
mation- und Kommuni-
kationsmittel und setze
diese sach- und gaste-
gerecht ein (K3)

2.1
Arbeitstechniken und Prob-
lemldsen

2.4 Informations- und Kom-
munikationsstrategien

33
Kommunikationsfahigkeit
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1.5.3 Richtziel

Restaurationsangestellte erkennen die Bedeutung von Qualitatssicherungssystemen
und beschreiben deren Merkmale wie auch deren Umsetzung in den verschiedenen
Arbeitsbereichen und -prozessen

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompe-
tenz/
Sozialkompetenz

1531
Restaurationsangestellte
beschreiben die Bedeutung
und die Ziele von Qualitats-
sicherungssystemen und
sind in der Lage, deren
Vorteile aufzuzeigen (K2)

1531

Ich beschreibe die
Qualitatsanforderungen
und belege diese an-
hand von einfachen
Beispielen (K2)

2.1
Arbeitstechniken und
Problemlosen

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

15.3.2
Restaurationsangestellte
erklaren die wichtigsten
Qualitatsanforderungen in
verschiedenen Arbeitsberei-
chen und -prozessen eines
Gastronomiebetrieb und
zeigen den Nutzen von
Qualitatssicherungsmass-
nahmen auf (K2)

1.5.3.2

Ich setze die Anforde-
rungen der Qualitatssi-
cherung in meinen
Arbeitsbereichen pflicht-
bewusst und sachge-
recht um (K3)

1531
Restaurationsangestellte
setzen die Anforderungen
der Qualitatssicherung in
ihrem Arbeitsbereichen
pflichtbewusst und sach-
gerecht um (K3)

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln
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1.6

Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz, Brandschutz

Leitziel Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz, Brandschutz
Das Verstandnis fur Arbeitssicherheit, Brandschutz und Gesundheitsschutz ist fir Restau-
rationsangestellte eine Kernkompetenz, da gesetzliche und betriebliche Vorschriften diese
Anforderungen vorschreiben Hygiene fir die Produktqualitat wie auch die Werterhaltung
eine entscheidende Einflussgroésse ist. Restaurationsangestellte verstehen diese Anforde-
rungen und setzen sie im eigenen Arbeitsbereich pflichtbewusst und vorbildlich um.

1.6.1 Richtziel

Restaurationsangestellte verstehen die Grundsatze und Regelungen zur Arbeitssicherheit,
zum Brand- und Gesundheitsschutz und beschreiben deren Bedeutung fir die eigene Ar-

beit

Leistungsziele

Leistungsziele

Leistungsziele

Methodenkompetenz/

Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher Sozialkompetenz
Kurs
1.6.1.1 1.6.1.1 1.6.1.1 2.2 Prozessorientiertes,

Restaurationsangestellte
beschreiben die Bedeutung
der wesentlichen Regelungen
zur Arbeitssicherheit und der
Branchenempfehlungen zur
Arbeitssicherheit, zum Brand-
schutz und zum Gesund-
heitsschutz (K2)

Ich bin fahig, anhand von
konkreten Massnahmen
die Regelungen zur Ar-
beitssicherheit, zum
Brandschutz und zum
Gesundheitsschutz aufzu-
zeigen und deren Bedeu-
tung zu erkléaren (K3)

Restaurationsangestellte
sind féhig, anhand von
konkreten Massnahmen
die Regelungen zur Ar-
beitssicherheit, zum
Brandschutz und zum
Gesundheitsschutz aufzu-
zeigen, zu begriinden und
einzuhalten (K3)

vernetztes Denken und
Handeln

16.1.2
Restaurationsangestellte
erklaren die Ursachen typi-
scher Unfallsituationen und
sind fahig, die Folgen fur die
Mitarbeiter und Géste aufzu-
zeigen (K2)

1.6.1.2

Ich bin in der Lage, poten-
tielle Ursachen und Fol-
gen von Unféllen aufzu-
zeigen und die Folgen fur
Mitarbeiter und Géaste zu
erklaren (K3)

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.2 Lebenslanges Lernen

1.6.1.3
Restaurationsangestellte sind
in der Lage, Unfallrisiken zu
beschreiben und Massnah-
men aufzuzeigen, mit denen
diese vermieden werden
kdnnen (K3)

1.6.1.3

Ich beschreibe Unfallrisi-
ken und schlage Mass-
nahmen zu deren Vermei-
dung vor (K3)

1.6.1.2
Restaurationsangestellte
beschreiben Unfallrisiken
und schlagen Massnah-
men zu deren Vermeidung
vor (K3)

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

16.14
Restaurationsangestellte
erklaren die Ziele der Ge-
sundheitsvorsorge und erlau-
tern den Wert von Gesund-
heitsschutzmassnahmen fir
das eigene Wohlbefinden
(K2)

1.6.1.4

Ich zeige Bereiche und
Aufgaben auf, welche die
Gesundheit gefahrden
und beschreibe Mass-
nahmen zum Schutz der
Gesundheit und setze
diese in meinem Arbeits-
bereich selbststandig um
(K3)

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln
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1.6.1.5
Restaurationsangestellte
beschreiben die Ursachen
von Branden und beschrei-
ben die Funktion und die
Wirkung von Brandschutz-
massnahmen (K3)

1.6.1.5

Ich zeige die moglichen
Ursachen von Branden
auf und wende Massnah-
men zu deren Verhinde-
rung eigensténdig an (K3)

2.1 Arbeitstechniken und
Problemloésen

1.6.1.6
Restaurationsangestellte
erklaren die Ziele und Leit-
ideen unterschiedlicher Ver-
haltensregeln im Brandfall
und zeigen deren Umsetzung
auf (K3)

1.6.1.6

Ich zeige Mitarbeitern und
Gasten die Idee und Ziele
der verschiedenen Brand-
schutzmassnahmen und
deren Anwendung auf
(K4)

3.3 Kommunikationsféhigkeit

2.5 Prasentationstechniken
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1.7 Hygiene

Leitziel

Die Umsetzung der Hygiene ist fir Gastronomiebetriebe eine grundlegende Voraus-
setzung, da gesetzliche und betriebliche Vorschriften diese Anforderungen vor-
schreiben. Hygiene ist fur die Produktqualitéat wie fur die Werterhaltung ein bedeut-
samer Faktor. Restaurationsangestellte verstehen die Hygienevorschriften und -
massnahmen und setzen sie im eigenen Arbeitsbereich pflichtbewusst und vorbildlich

um.

1.7.1 Richtziel

Restaurationsangestellte beschreiben die Grundsatze der personlichen und betriebli-
chen Hygiene und sind fahig, diese im eigenen Arbeitsbereich betriebsgerecht um-

zusetzen

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompe-
tenz/
Sozialkompetenz

1.71.1
Restaurationsangestellte
beschreiben grundlegende
Vorschriften des Lebensmit-
telgesetzes (LMG) und der
Lebensmittelverordnung
(LMV). Sie erlautern deren
Umsetzung in betrieblichen
Problemsituationen und in
ihrem Arbeitsumfeld (K2)

1.71.1

Ich zeige die wesentli-
che Zielsetzung des
Lebensmittelgesetzes
und die typischen Auf-
gabenfelder der Le-
bensmittelverordnung
anhand mdglicher Prob-
leme und Handlungsfel-
der aufzuzeigen (K3)

1.7.1.2
Restaurationsangestellte
erklaren die Regeln und
Massnahmen der personli-
chen und der arbeitsplatz-
bezogenen Hygiene und
beschreiben deren Funktion
fur wesentliche Arbeitspro-
zesse und Aufgabenfelder
(K2)

1.7.1.2

Ich beschreibe die Be-
deutung der Regeln und
Massnahmen der per-
sonlichen und der ar-
beitsplatzbezogenen
Hygiene und setze
diese in meinen Ar-
beitsprozessen und im
Betrieb 6konomisch und
okologisch durchdacht
um (K3)

1711
Restaurationsangestellte
beschreiben die Bedeu-
tung der Regeln und
Massnahmen der persén-
lichen und der arbeits-
platzbezogenen Hygiene,
begriinden diese und
setzen sie bewusst und
engagiert um (K3)

2.1 Arbeitstechniken und
Problemldsen

3.1 Eigenverantwortli-
ches
Handeln

1.7.2.3
Restaurationsangestellte
beschreiben die Ursachen
mangelnder Hygiene und
sind féhig, die Auswirkungen
mangelnder Hygiene zu
beschreiben (K2)

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln
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1.8 Logistik

Leitziel

In Gastronomiebetrieben kommt der Bewirtschaftung von Waren und Produkten eine
wesentliche Bedeutung zu, sei es aus einer finanziellen Perspektive oder auch mit

Blick auf die schnelle und adressatengerechte Befriedigung von Gastebedurfnissen.
Restaurationsangestellte sind fahig, Waren und Produkte fachgerecht und korrekt zu

bewirtschaften.

1.8.1 Richtziel

Restaurationsangestellte sind fahig, die Prozesse der Waren- und Produktebewirt-
schaftung von der Beschaffung bis zur Entsorgung zu beschreiben und Teilprozesse
betriebsgerecht zu gestalten

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompetenz/
Sozialkompetenz

1811
Restaurationsangestellte
beschreiben die Ziele und
Grundsatze der umweltge-
rechten und 6konomischen
Beschaffung, Lagerung
sowie Entsorgung und
zeigen deren Anwendung
fur typische Abfélle in der
Gastronomie auf (K3)

1811

Ich zeige die Grund-
séatze und die Ziele fir
die Beschaffung und
Lagerung von Giitern
und die Entsorgung
von Abféllen auf und
erklare deren Bedeu-
tung (K2)

18.11
Restaurationsangestellte
sind fahig, die Grundsat-
ze der Warenbewirtschaf-
tung zu beschreiben und
die gesetzlichen Bestim-
mungen zu beriicksichti-
gen (K3)

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

1.8.1.2
Restaurationsangestellte
sind fahig, verschiedene
Abfallarten zu unterschei-
den und die unterschiedli-
cher Leitideen im Umwelt-
schutz anzuwenden (Ver-
meiden, Trennen, Verwer-
ten, Entsorgen) (K3)

1.8.1.2

Ich beschreibe die
unterschiedlichen
Abfallarten und die
jeweiligen Entsor-
gungsarten und setze
diese in meinem Ar-
beitsbereich um (K2)

1.8.1.2
Restaurationsangestellte
sind in der Lage, fir typi-
sche Abfélle die Entsor-
gung zu organisieren und
durchzufuhren (K3)

2.1 Arbeitstechniken und
Problemldésen

1.8.1.3
Restaurationsangestellte
beschreiben die Bedeutung
und Ziele der Inventur und
erlautern den Ablauf und
die Verwendung der Inven-
tur (K2)

1.8.1.3

Ich bin fahig, die Ar-
beitsschritte in der
Wareninventur auf
Anweisung zu erledi-
gen und die entspre-
chenden Arbeits- und
Kommunikationsmittel
einzusetzen (K3)

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

2.4 Informations- und Kom-
munikationsstrategien
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1.9

Werterhaltung

Leitziel

Um in Gastronomiebetrieben Gastebedurfnisse zu befriedigen und Leistungen zu

erbringen, sind kostspielige Investitionen zu tatigen. Die Restaurationsangestellten
sind in der Lage, die Rdume, Einrichtungen und das Mobiliar zu reinigen, zu unter-
halten und in ihrem Wert zu erhalten.

1.9.1 Richtziel

Restaurationsangestellte sind fahig, die Anspriiche an die Reinigung und Werterhal-
tung von Raumlichkeiten, Einrichtungen, Maschinen, Geraten und Betriebsmateria-
lien im Restaurationsbereich zu erklaren und die Arbeitsschritte in der Reinigung vor-

zunehmen

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompetenz/
Sozialkompetenz

19.11
Restaurationsangestellte
sind fahig, die Anspriiche
an die Reinigung von
Raumlichkeiten, Einrich-
tungen, Maschinen, Gera-
ten und Betriebsmaterialien
aus betrieblicher und Gés-
tesicht zu beschreiben und
Folgerungen fur die eigene
Arbeit abzuleiten (K3)

1.9.1.1

Ich setze die Anspri-
che der Reinigung von
Raumlichkeiten, Ein-
richtungen, Maschi-
nen, Geraten und
Betriebsmaterialien
aus der Sicht der
Gaste und des Be-
triebs um und bin
fahig, konkrete Verhal-
tenstipps fir diese
Reinigungsarbeit zu
formulieren (K3)

19.1.1
Restaurationsangestellte
setzen die Anspriche der
Reinigung von Raumlich-
keiten, Einrichtungen,
Maschinen, Geraten und
Betriebsmaterialien aus
der Sicht des UK-Betriebs
um und sind fahig, kon-
krete Verhaltenstipps fr
diese Reinigungsarbeit zu
formulieren (K3)

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

3.6 Belastbarkeit

1.9.1.2
Restaurationsangestellte
sind in der Lage, die Ablau-
fe der Reinigung in den
verschiedenen Arbeitsbe-
reichen zu beschreiben
und die Bedeutung der
einzelnen Arbeitsschritte
zu erklaren (K3)

19.1.2

Ich beherrsche die
einzelnen Schritte der
Reinigungsablaufe
und zeige deren Be-
deutung anhand von
aussagekraftigen
Beispielen auf (K3)

19.1.2
Restaurationsangestellte
beherrschen die einzel-
nen Schritte der Reini-
gungsablaufe im UK-
Betrieb und zeigen deren
Bedeutung anhand von
aussagekraftigen Beispie-
len auf (K3)

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.6
Belastbarkeit
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1.9.2 Richtziel

Restaurationsangestellte erkennen die Aufgaben und Funktionen von Maschinen,
Geraten, Betriebsmaterialien sowie von unterschiedlichen Reinigungsprodukten und
sind fahig, diese fur die Werterhaltung sachgerecht wie auch 6konomisch und 6kolo-

gisch einzusetzen

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompe-
tenz/
Sozialkompetenz

1.9.21
Restaurationsangestellte
beschreiben die Merkmale
und Einsatzmdglichkeiten
der wichtigsten Reinigungs-
produkte in den Arbeitsbe-
reichen eines Gastronomie-
betriebes (K2)

1921

Ich zeige die Merkmale
und Einsatzmadglichkei-
ten der wichtigsten
Reinigungsprodukte
anhand typischer Reini-
gungsschritte in meinen
Arbeitsbereichen auf
(K2)

2.5 Prasentationstechni-
ken

19.2.2
Restaurationsangestellte
erlautern die Grundsétze
des effizienten, sorgsamen
und 6kologischen Einsatzes
von Einrichtungen, Maschi-
nen, Geraten und Materia-
lien zur Reinigung in einem
Gastronomiebetrieb (K3)

1.9.2.2

Ich setze die Einrich-
tungen, Maschinen,
Geraten und Materialien
sowie die Reinigungs-
produkte in meinen
Arbeitsbereichen effi-
zient, sorgsam und
Okologisch ein (K3)

1.9.2.1
Restaurationsangestellte
setzen die Einrichtungen,
Maschinen, Geraten und
Materialien sowie die
Reinigungsprodukte in
den UK-Betriebsbereichen
effizient, sorgsam und
Okologisch ein (K3)

2.1 Arbeitstechniken und
Problemloésen

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

1.9.2.3
Restaurationsangestellte
erklaren die Bedeutung des
sorgsamen Umgangs mit
und Einrichtungen, Maschi-
nen, Geraten und Betriebs-
materialien und sind féhig,
ihr Verhalten auf diese Ziele
auszurichten und geeignete
Massnahmen fir die Wert-
erhaltung zu beschreiben
(K3)

1.9.2.3

Ich beschreibe die Be-
deutung des sorgsamen
Umgangs mit Einrich-
tungen, Maschinen,
Geraten und Betriebs-
materialien und bin
fahig, geeignete Mass-
nahmen fir die Werter-
haltung umzusetzen
(K3)

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

3.6
Belastbarkeit
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B

1 Organisation der Uberbetriebliche Kurse (UK)

Die Uberbetrieblichen Kurse (UK) erganzen die Bildung in beruflicher Praxis und die schuli-
sche Bildung. Trager der Kurse ist Hotel & Gastro formation und ihre kantonalen und regio-
nalen Organisationen. Die Kurse dauern insgesamt 16 — 20 Tage. Der Kursbesuch ist obliga-
torisch.

1.1 Aufsichtskommission

1.1.1 Die gesamtschweizerische Aufsicht und Koordination tiber die tberbetrieblichen Kurse
fur Restaurationsangestellte obliegt ,Hotel & Gastro formation®.

1.1.2 Aufsichtsorgan ist der Vorstand von ,Hotel & Gastro formation“, dem gemass Statuten
von ,Hotel & Gastro formation“ Vertreter der Sozialpartner im Gastgewerbe angehdren.

1.1.3 Der Vorstand von ,Hotel & Gastro formation” sorgt fur die einheitliche Anwendung des
vorliegenden Reglements auf dem Gebiet der schweizerischen Eidgenossenschaft und hat
dabei insbesondere die folgenden Aufgaben:

a) Erlass eines Rahmenprogramms fiir die Giberbetrieblichen Kurse auf der Grundlage
der Verordnung uber die berufliche Grundbildung und des Bildungsplans.

b) Erlass von Richtlinien fiir die Organisation und Durchfiihrung der tGberbetrieblichen
Kurse.

¢) Kenntnisnahme von Abrechnungen der Uberbetrieblichen Kurse von durchfiihrenden
Organisationen.

d) Erlass von Richtlinien fir die Ausristung der Raumlichkeiten von Gberbetrieblichen
Kursen.

1.2 Kurskommission

1.2.1 Die verantwortlichen Organe der durchfiihrenden Organisationen nehmen insbesonde-
re folgende Aufgaben wahr:

a) Sie erarbeiten das Kursprogramm und die Stundenplane auf der Grundlage der Rah-
menprogramme der Aufsichtskommission und des Vorstandes von ,Hotel & Gastro
formation®.

b) Sie erarbeiten Kostenvorschlage und Abrechnungen.

c) Sie bestimmen die Instruktoren der Uberbetrieblichen Kurse aufgrund der Vorschrif-
ten von ,Hotel & Gastro formation“ und stellen die Kursraume bereit.

d) Sie stellen die notwendigen Einrichtungen bereit.

e) Sie legen die Uberbetrieblichen Kurse zeitlich fest und besorgen die Ausschreibun-
gen und Aufgebote.
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f) Sie gewahrleisten den Berufsschulunterricht wahrend den Uberbetrieblichen Kurse
in Absprache mit den betroffenen Berufsschulen und Betrieben.

g) Sie lUberwachen die Ausbildungstatigkeit und sorgen fur die Erreichung der Kurs-
Ziele.

h) Sie stellen, sofern notwendig, Unterkunft und Verpflegung bereit.

i) Sie erstatten Bericht Gber die tGberbetrieblichen Kurse zuhanden des Vorstandes
von ,Hotel & Gastro formation“ und der beteiligten Kantone.

j) Sie informieren die Lehrbetriebe und die Berufsschulen tber die tGberbetrieblichen
Kurse.

k) Sie erstellen Abrechnungen zur Kenntnisnahme durch den Vorstand von ,Hotel &
Gastro formation®.

1.2.2 Im Rahmen der interkantonalen Fachkurse bilden die UK einen integrierten Bestandteil
der Blockkurse.

1.2.3 Die einzelnen Kurse verteilen sich wie folgt auf die Lehrjahre:

Kurs 1: ca. 4 Tage a 8 Stunden: Ausgabe von Getranken und Speisen

Kurs 2: ca. 4 Tage a 8 Stunden: Fertigung von Getranken und Speisen

Kurs 3: ca. 4 Tage a 8 Stunden: Empfehlen von Getranken und Speisen und
Beraten von Gasten

Kurs 4: ca. 4 Tage a 8 Stunden: Verkaufen von Getranken und Speisen

Leitziele 1.5. bis 1.9. werden sinnvoll und fachgerecht in die vier Uberbetrieblichen

Kurse integriert.

1.2.4 Werden die UK in den interkantonalen Fachkursen integriert, so ist ein separates Kurs-
programm zu erstellen.

C

1 Organisation der Schlussqualifikation

1.1 Die Schlussqualifikation wird in einer Berufsschule, im Lehrbetrieb oder in einem andern
geeigneten Betrieb durchgefiihrt. Den Lernenden missen ein Arbeitsplatz und die erforderli-
chen Einrichtungen in einwandfreiem Zustand zur Verfigung gestellt werden. Mit dem Auf-
gebot wird bekannt gegeben, welche Materialien sie mitbringen missen.

Die Lernenden erhalten die Prifungsaufgaben bei Beginn der Prifung. Sie werden ihnen
soweit notwendig erklart.

1.2 Die zu prifenden Qualifikationsbereiche umfassen:

Qualifikationsbereich praktische Arbeiten:

Pos. 1 Betriebsorganisation, Logistik

Pos. 2 Gastebetreuung und Verhalten

Pos. 3 Fertigung, Speisen- und Getrankeausgabe
Pos. 4 Verkauf

Bildungsplan Restaurationsangestellte/Restaurationsangestellter, 12.2004 Seite 31 von 35



Qualifikationsbereich Berufskenntnisse:

Pos. 1 Hygiene, Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz, Werterhaltung
Pos. 2 Lebensmittel- und Getrankekunde
Pos. 3 Gastebetreuung und Verhalten, Verkauf

Das Prifungsgesprach soll fachertbergreifend durchgefihrt werden.

Qualifikationsbereich Berufskundlicher Unterricht:
Die Note basiert auf dem Mittel der Semesternoten vom 1. — 4. Semester der Berufsfach-
schule bzw. vom interkantonalen Fachkurs und wird auf einen Zehntel gerundet.

Qualifikationsbereich Allgemeinbildung
Gemass dem Reglement des Bundesamtes fiir das Fach Allgemeinbildung.

1.3 Die Leistungen im abschliessenden Qualifikationsverfahren werden mit Noten von 6 bis 1
bewertet. Halbe Zwischennoten sind zulassig.

1.4 Die Note jedes Qualifikationsbereiches, der sich aus einzelnen Positionen zusammen-
setzt, wird als Mittelwert auf eine Dezimalstelle gerundet.

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

1.6 Notenwerte
Noten Eigenschaften der Leistungen

Sehr gut

Gut
Genligend
Schwach
Sehr schwach
Unbrauchbar

PNWAOOO

1.7 Fur das Bestehen des Qualifikationsverfahrens werden folgende Qualifikationsbereiche
beurteilt und wie folgt gewichtet:

praktische Arbeiten (z&hlt doppelt)
Berufskenntnisse

- Berufskundlicher Unterricht

- Allgemeinbildung

1.8 Die Gesamtnote ist das auf eine Dezimalstelle gerundete Mittel aus den Noten der ein-
zelnen Qualifikationsbereiche (*/s der Notensumme).
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D
1 Lektionenplan der Berufsfachschule

Stundentafel fur die Berufsfachschule
der Restaurationsangestellten

Die Verteilung der Lektionen auf die Lehrjahre erfolgt nach regionalen Begebenhei-
ten und grundsatzlich in Absprache mit den zustandigen Behdrden und Anbietern in
beruflicher Praxis:

Facher Lehrjahre Total Lektionen
1 2
1. Berufskunde 200 200 400

Kern- und Leistungsbereich 1
Betriebswirtschaft, Betriebsorganisation,
Hygiene, Arbeitssicherheit und Gesundheits-
schutz, Werterhaltung

Kern- und Leistungsbereich 2
Logistik, Lebensmittel- und Getrankekunde

Kern- und Leistungsbereich 3
Gastebetreuung, Verhalten, Verkauf

Kern- und Leistungsbereich 4

Fertigung
2. Allgemeinbildung 120 120 240
3. Turnen und Sport 40 40 80
Total 360 360 720
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Genehmigung und Inkrafttreten

Der vorliegende Bildungsplan tritt am 1. Januar 2005 in Kraft.

Weggis, 7. Dezember 2004

Hotel & Gastro formation

Der Prasident Der Vize-Prasident

Willy Benz Karl Eugster

Dieser Bildungsplan wird durch das Bundesamt fur Berufsbildung und Technologie nach Ar-
tikel 10 Absatz 1 der Verordnung Uber die berufliche Grundbildung flir Restaurationsange-
stellte vom 7. Dezember 2004 genehmigt.

Bern, 7. Dezember 2004

Bundesamt ftir Berufsbildung und Technologie

Der Direktor

Eric Fumeaux
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Anhang zum Bildungsplan

Verzeichnis der Unterlagen zur Umsetzung der beruflichen Grundbildung und deren

Bezugsquelle:
Restaurationsangestellte/r

vom 7. Dezember 2004

Verordnung Uber die berufliche Grundbildung
Restaurationsangestellte/r vom 07.12.2004

Bundesamt fir Bauten und Logistik BBL,
www.bbl.admin.ch (Publikationen und Druck-
sachen)

fur die Berufsbildung zustandige kantonale
Amter

Bildungsplan Restaurationsangestellte/r vom
07.12.2004

Hotel & Gastro formation,
Eichistrasse 20, 6353 Weggis
www.hotelgastro.ch

Lerndokumentation Restaurationsangestellte/r
enthaltend:

Modelllehrgang Restaurationsangestellte/r
erscheint im Januar 2005

Hotel & Gastro formation,
Eichistrasse 20, 6353 Weggis
www.hotelgastro.ch

Bildungsberichte (Ausbildungs- und Lern-
berichte), erscheinen im Mai 2005

Hotel & Gastro formation,
Eichistrasse 20, 6353 Weggis
www.hotelgastro.ch

Berichtsblatter, erscheinen im Mai 2005

Hotel & Gastro formation,
Eichistrasse 20, 6353 Weggis
www.hotelgastro.ch

Verzeichnis Mindeststandards tUberbetriebliche
Kurse Restaurationsangestellte/r

Hotel & Gastro formation,
Eichistrasse 20, 6353 Weggis
www.hotelgastro.ch

Wegleitung fur das Qualifikationsverfahren er-
scheint im Herbst 2005

Hotel & Gastro formation,
Eichistrasse 20, 6353 Weggis
www.hotelgastro.ch

Notenformular Restaurationsangestellte/r,
erscheint im Herbst 2005

Hotel & Gastro formation,
Eichistrasse 20, 6353 Weggis
www.hotelgastro.ch
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