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A

1 Fachkompetenz

Die Fachkompetenzen befahigen die Restaurationsfachleute, fachliche Aufgaben und Prob-
leme im Berufsfeld eigenstandig und kompetent zu I6sen sowie den wechselnden Anforde-
rungen im Beruf gerecht zu werden und diese zu bewaltigen. Restaurationsfachleute kénnen
sich zudem in einer Fremdsprache verstandigen.

1.1 Leitziele und Richtziele umschreiben die bei Bildungsende erworbenen Fachkompeten-
zen. Mit den Leitzielen werden in allgemeiner Form die Themengebiete der Ausbildung be-
schrieben und begrindet, warum diese flur Restaurationsfachleute wichtig sind. Mit den
Richtzielen werden die Leitziele in konkretes Verhalten Ubersetzt, das die Lernenden in be-
stimmten 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 flr das Berufsprofil gemass Art. 1, sie werden auf das lebenslange Lernen
vorbereitet und in ihrer persénlichen Entwicklung geférdert.

1.3 In der Ausbildung zum Restaurationsfachmann und zur Restaurationsfachfrau werden
die folgenden Leit- und Richtziele in den Mittelpunkt gestellt.

2 Methodenkompetenz

Die Methodenkompetenzen ermdglichen den Restaurationsfachleuten dank guter persoénli-
cher Arbeitsorganisation eine geordnete und geplante Arbeitsweise, einen sinnvollen Einsatz
der Hilfsmittel und das zielgerichtete und durchdachte Lésen von Problemen.

2.1 Arbeitstechniken und Problemlésen

Zur Lésung von beruflichen und persdnlichen Aufgaben setzen Restaurationsfachleute Me-
thoden und Hilfsmittel des Problemldsens ein, die ihnen erlauben, Ordnung zu halten, Priori-
taten zu setzen, gasteabhangige von gasteunabhangigen Tatigkeiten zu unterscheiden, Ab-
laufe systematisch und rationell zu gestalten und die Arbeitssicherheit zu gewahrleisten. Sie
planen ihre Arbeitsschritte, arbeiten zielorientiert und effizient und bewerten ihre Arbeits-
schritte systematisch.

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln

Wirtschaftliche Ablaufe kdnnen nicht isoliert betrachtet werden. Restaurationsfachleute er-
kennen und verwenden Methoden, um ihre Tatigkeiten im Zusammenhang mit anderen Akti-
vitaten im Unternehmen zu sehen und vor- und nach gelagerte Schnittstellen zu beriicksich-
tigen. Sie sind sich der Auswirkungen ihrer Arbeit auf ihre Arbeitskollegen und auf den Erfolg
des Unternehmens bewusst. Sie beschaffen sich selbstandig Informationen und nutzen die-
se im Interesse von Gasten und Betrieb.
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2.3 Informations- und Kommunikationsstrategien

Die Anwendung der modernen Mittel der Informations- und Kommunikationstechnologie im

Restaurationsbetrieb wird in Zukunft immer wichtiger. Restaurationsfachleute sind sich des-
sen bewusst und helfen mit, den Informationsfluss im Unternehmen zu optimieren und den

Einsatz neuer Systeme zu realisieren. Sie beschaffen sich selbststandig Informationen und
nutzen diese im Interesse von Gasten und des Betriebes.

2.4 Lernstrategien

Zur Steigerung des Lernerfolgs und des lebenslangen Lernens stehen verschiedene Strate-
gien zur Verfligung. Da Lernstile individuell verschieden sind, reflektieren Restaurationsfach-
leute ihr Lernverhalten und passen es unterschiedlichen Aufgaben und Problemstellungen
situativ an. Sie arbeiten mit fir sie effizienten Lernstrategien, welche ihnen beim Lernen
Freude, Erfolg und Zufriedenheit bereiten und damit inre Fahigkeiten fur das lebenslange
und selbststandige Lernen starken.

2.5 Beratungs- und Verkaufsmethoden

Gaste unterliegen vielfaltigen 6konomischen und sozialen Einflissen. Der Entscheid zu
Gunsten des einen oder anderen Produktes wird wesentlich bestimmt durch gasteorientier-
tes Verkaufsverhalten. Restaurationsfachleute wenden erfolgreiche Methoden der Beratung
und des Verkaufs zur Zufriedenheit des Gastes und im Interesse des Unternehmens an.

2.6 Kreativitatstechniken

Offenheit fur Neues und fir unkonventionelle Vorgehensweisen sind wichtige Kompetenzen
von Restaurationsfachleuten. Deshalb sind sie fahig, bei offenen Problemen herkdmmliche
Denkmuster zu verlassen und mit Kreativitatstechniken zu neuen und innovativen Losungen
beizutragen. Restaurationsfachleute zeichnen sich durch Wachsamekeit und eine offene Hal-
tung gegenuber Neuerungen und Trends im Gastrobereich aus.

2.7 Prasentationstechniken

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

3 Sozial- und Selbstkompetenz

Die Sozial- und Selbstkompetenzen ermdglichen den Restaurationsfachleuten, Beziehungen
gemeinsam zu gestalten und Herausforderungen in Kommunikations- und Teamsituationen
sicher und selbstbewusst zu bewaltigen. Dabei starken sie ihre Personlichkeit und sind be-
reit, an ihrer eigenen Entwicklung zu arbeiten.

3.1 Eigenverantwortliches Handeln

Im Gastronomiebereich, sei es in einem Klein- oder Grossbetrieb, sind die Restaurations-
fachleute mitverantwortlich fiir die betrieblichen Ablaufe. Sie sind bereit, diese mitzugestal-
ten, zu verbessern, in eigener Verantwortung Entscheide zu treffen und gewissenhaft zu
handeln.
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3.2 Lebenslanges Lernen

In der globalisierten Wirtschaft mit wechselnden Gastebedurfnissen ist der Wandel allge-
genwartig. Anpassungen an die sich rasch wechselnden Bedirfnisse und Bedingungen sind
eine Notwendigkeit. Restaurationsfachleute 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 kreativem
Denken mit, starken ihre Arbeitsmarktfahigkeit und ihre Personlichkeit.

3.3 Kommunikationsfahigkeit

Die adressatengerechte und situativ angemessene Kommunikation steht im Zentrum aller
Aktivitaten in der Gastronomie. Restaurationsfachleute zeichnen sich aus durch Einflihlungs-
vermdgen, Offenheit und Spontaneitat. Sie sind gesprachsbereit, verstehen die Regeln er-
folgreicher verbaler und nonverbaler Kommunikation und wenden sie selbstbewusst an. Sie
beachten die Schweigepflicht und verhalten sich den Umstanden entsprechend diskret.

3.4 Konfliktfahigkeit

Im beruflichen Alltag der Gastronomie, wo sich viele Menschen mit unterschiedlichen Auffas-
sungen und Meinungen begegnen, kommt es immer wieder zu Konfliktsituationen. Restaura-
tionsfachleute sind sich dessen bewusst und reagieren in solchen Fallen ruhig und tberlegt.

Sie stellen sich der Auseinandersetzung, akzeptieren andere Standpunkte, diskutieren sach-
bezogen und suchen nach konstruktiven Losungen.

3.5 Teamfahigkeit

Berufliche und persénliche Aufgaben kénnen allein oder in einer Gruppe gelést werden. Von
Fall zu Fall muss entschieden werden, ob flr die Lésung des Problems die Einzelperson
oder das Team geeigneter ist. Restaurationsfachleute sind fahig, im Team zielorientiert und
effizient zu arbeiten, sie beherrschen die Regeln und haben Erfahrung in erfolgreicher
Teamarbeit.

3.6 Umgangsformen

Restaurationsfachleute pflegen bei ihrer Tatigkeit die unterschiedlichsten Kontakte mit Mit-
menschen, die jeweils bestimmte Erwartungen an das Verhalten und die Umgangsformen
ihrer Kontaktperson hegen. Restaurationsfachleute kénnen ihre Sprache und ihr Verhalten
der jeweiligen Situation und den Bedurfnissen der Gesprachspartner anpassen und sind
punktlich, ordentlich und zuverlassig.

3.7 Belastbarkeit

Die Erfullung der verschiedenen Anforderungen in der Gastronomie ist mit kdrperlichen und

geistigen Anstrengungen verbunden. Restaurationsfachleute kdnnen mit Belastungen umge-
hen, indem sie die ihnen zugewiesenen und zufallenden Aufgaben ruhig und Gberlegt ange-

hen. In kritischen Situationen bewahren sie den Uberblick.
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4 Leitziele, Richtziele und Leistungsziele fur alle drei Lernorte

Diese sind im nachstehenden Katalog aufgefuhrt.

1 Leitziel Betriebswirtschaft und Betriebsorganisation

Grundlegende Kenntnisse und Konzepte in Betriebswirtschaft und Betriebsorganisa-
tion sind flr Restaurationsfachleute notwendig, um zum einen die 6konomischen,
sozialen, technologischen und 6kologischen Zusammenhange in der Branche wie
auch im Betrieb zu verstehen. Zum andern bilden sie eine wichtige Grundlage, um
die Aufgaben in der taglichen Arbeit effizient zu bewaltigen und um Ablaufe sicher zu
planen, zu gestalten und kritisch zu analysieren und Mitarbeiter einzufihren. Damit
wird die Basis fur unternehmerisches und gasteorientiertes Denken und Verhalten
wie auch fur das lebenslange Lernen geschaffen.

1.1 Richtziel

Restaurationsfachleute interessieren sich fur betriebswirtschaftliche Fragestellungen,
verstehen grundlegende Zusammenhange und sind fahig, gaste- und marktorientiert
zu denken und zu handeln.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
1.1.1 1.1.1 2.4 Lernstrategien

Restaurationsfachleute
erklaren die Begriffe Wirt-
schaftlichkeit, Produktivitat,
Aufwand, Ertrag und Ge-
winn anhand einfacher
Beispiele und erlautern
deren Bedeutung fiir die
Flhrung und den Erfolg
eines Restaurationsbetrie-
bes (K2).

Ich bin fahig, anhand von
geeigneten Beispielen die
Wirtschaftlichkeit und
Produktivitat zu erklaren
und die wichtigsten Er-
trags- und Aufwandposten
und deren Bedeutung zu
erlautern (K3).

1.1.2
Restaurationsfachleute
erklaren den Aufbau einfa-
cher Kalkulationen und
sind fahig, Kalkulationen
flr gastronomische Pro-
dukte zu erstellen und
deren Bedeutung anhand
von Beispielen fir die
Preisgestaltung zu be-
schreiben (K4).

1.1.2

Ich bin in der Lage, die
Kostenstruktur und die
Preisgestaltung ausge-
wahlter Produkte zu erkla-
ren (K2).

2.1 Arbeitstechniken
und Problemlésen

1.1.3
Restaurationsfachleute
beschreiben typische Ver-
triebssysteme der Gastro-
nomiebranche und erlau-
tern deren Vor- und Nach-
teile fur unterschiedliche
Gastronomiebetriebe wie
auch deren Nutzen flr die
Gaste (K2).

113

Ich beschreibe die spezifi-
sche Vertriebsform flr
meinen Lehrbetrieb, zeige
Vor- und Nachteile auf
und begriinde diese. Ich
zeige weitere Vertriebs-
formen auf und zeige
deren madglichen Nutzen
fir meinen Lehrbetrieb auf
(K5).

2.7 Prasentations-
techniken
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1.2  Richtziel

Restaurationsfachleute beschreiben die Merkmale und Besonderheiten der Branche
sowie von Gastronomiebetrieben und erklaren Chancen und Gefahren der gegen-
wartigen und zukunftigen konomischen, sozialen, technologischen und 6kologi-

schen Entwicklung.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
1.2.1 1.2.1 2.7 Prasentations-

Restaurationsfachleute
erklaren die spezifischen
Merkmale und Besonder-
heiten der Gastronomie-
branche und zeigen deren
volkswirtschaftliche und
regionalspezifische Bedeu-
tung anhand von aussage-
kraftigen statistischen
Daten auf (K3).

Ich bin in der Lage, das
wirtschaftliche Umfeld und
die regionalen Bedin-
gungsfaktoren flr meinen
Lehrbetrieb zu beschrei-
ben und wesentliche Kon-
sequenzen fir die Ge-
genwart und Trends fur
die Zukunft abzuleiten
(K5).

techniken

1.2.2
Restaurationsfachleute
beschreiben die historische
Entwicklung und die we-
sentlichen Einflussfaktoren
und Trends in der Branche
und ordnen diese in einem
Chancen- und Gefahrenka-
talog ein. Sie interpretieren
mogliche Szenarien fir die
zukunftige Entwicklung und
erlautern Konsequenzen
fur die Branche (K4).

1.2.2

Ich bin fahig, spezifische
Chancen und Gefahren im
gegenwartigen und zu-
kiinftigen Marktumfeld flr
meinen Lehrbetrieb zu
bestimmen und Konse-
quenzen fur die Entwick-
lung des Betriebes zu
formulieren (K2).

2.7 Prasentations-
techniken

3.2 Lebenslanges
Lernen

1.2.3
Restaurationsfachleute
beschreiben die Bedeutung
ausgewahlter staatlicher
Regulierungen in der Gast-
ronomie- und Hotellerie-
branche. Sie zeigen fir
typische Bereiche Vor- und
Nachteile wie auch Konse-
quenzen fiur die Branche
und fir unterschiedliche
Gastronomiebetriebe auf
(K4).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.2 Lebenslanges
Lernen

1.24
Restaurationsfachleute
charakterisieren die Spit-
zenverbande der Branche,
beschreiben deren Tatig-
keiten und beschreiben
deren Bedeutung fiir die
Losung der gegenwartigen
Probleme und der Gestal-
tung der zukunftigen Struk-
turen in der Gastronomie-
branche (K4).

124

Ich erlautere die Arbeitge-
ber- und Arbeitnehmeror-
ganisationen und weitere
Institutionen, welche von
Bedeutung sind, erklare
deren Aufgaben und zeige
deren Einfluss auf die
Branche anhand von
betrieblichen Beispielen
auf (K3).

1.2.1
Restaurationsfachleute
beschreiben die Organisa-
tionen, welche massge-
blich am guten Gelingen
der Uberbetrieblichen Kur-
se (UK) beteiligt sind. Sie
erklaren in Uberzeugender
Weise den Sinn und
Zweck sowie die Ziele
dieser Kurse (K2).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln
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1.2.5
Restaurationsfachleute
erldutern die Bedeutung
und Bedlrfnisse der wich-
tigsten Anspruchsgruppen
eines Gastronomiebetrie-
bes und beschreiben die
Abhangigkeiten zwischen
Anspruchsgruppen und
den Leistungen eines Gast-
ronomiebetriebes (K2).

1.25

Ich charakterisiere die
wichtigsten Anspruchs-
gruppen (Mitarbeiter,
Gaste, Geldbringer) und
zeige ihre Bedlrfnisse auf
(K3).

Ich teile unsere Gaste
anhand von Kriterien in
aussagekraftige Gruppen
ein und zeige deren mog-
lichen zukunftigen Bedurf-
nisse auf (K4).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

1.2.6
Restaurationsfachleute
beschreiben die Ziele, den
Aufbau und die Elemente
eines Leitbildes und zeigen
deren Bedeutung anhand
von Beispielen auf (K2).

1.2.6

Ich erlautere die Ge-
schaftspolitik meines
Lehrbetriebs und erklare
diese einem Aussenste-
henden mit eigenen Wor-
ten in ihrem Sinn und
Gehalt (K3).

1.2.7
Restaurationsfachleute
sind fahig, unterschiedliche
Arten von Gastronomiebe-
trieben zu beschreiben und
erlautern deren Starken
und Schwachen im Kontext
der wirtschaftlichen Chan-
cen und Gefahren (K2).

1.2.7

Ich bin fahig, die Starken
und Schwéachen der Be-
triebsform meines Lehrbe-
triebes zu analysieren und
anhand von Beispielen
darzulegen (K5).

3.2 Lebenslanges
Lernen

1.2.8 (Fachrichtung Sys-
tem- und Gemeinschafts-
gastronomie)
Restaurationsfachleute
erklaren die Grundlagen
und Merkmale der System-
gastronomie und beschrei-
ben die Bedeutung stan-
dardisierter Konzepte und
deren Grundlagen (Seg-
ment, Dienstleistungs- und
Produktorientierung, zent-
raler Einkauf, Verkaufssys-
teme) (K2).

1.2.8 (Fachrichtung Sys-
tem- und Gemeinschafts-
gastronomie)

Ich zeige in meinem Be-
trieb die spezifischen
Elemente der Systemgast-
ronomie auf und bin fahig,
diese einem branchen-
fremden Interessierten mit
eigenen Worten zu erkla-
ren, fundiert zu begriinden
und auf Fragen einzuge-
hen (K5).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.3 Kommunikations-
fahigkeit
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1.3  Richtziel

Restaurationsfachleute sind fahig, grundlegende Wertschdpfungs-, Arbeits- und Qua-
litatssicherungsprozesse in einem Gastronomiebetrieb zu beschreiben, zu analysie-
ren und wesentliche Schnittstellen zu erlautern.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
1.3.1 1.3.1 1.3.1 2.2 Prozessorientiertes,

Restaurationsfachleute
erklaren die verschiedenen
Wertschopfungsprozesse
und deren Beteiligte in
Gastronomiebetrieben und
analysieren und beschrei-
ben deren Zusammenwir-

Ich bin fahig, die Wert-
schépfungen zu beschrei-
ben und aufzuzeigen,
worin deren Nutzen fir die
Gaste besteht. Ich trage
mit meiner Aufgabenerfil-
lung engagiert, zielorien-

Restaurationsfachleute
erklaren verschiedene
Wertschdpfungsprozesse
des Uberbetrieblichen
Kurses und das Zusam-
menwirken im Dienste der
beteiligten Bildungs-

vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

ken im Dienste der Gaste tiert und effizient zum Partner (K2).
(K4). Gelingen des Gesamter-

gebnisses bei (K4).
1.3.2 1.3.2 1.3.2

Restaurationsfachleute
erlautern die grundlegen-
den Arbeitsprozesse in
verschiedenen Gastrono-
miebetrieben und zeigen
deren Bedeutung fur die
Wertschopfung des Betrie-
bes auf (K4).

Ich beschreibe die ver-
schiedenen Arbeitspro-
zesse in meinem Betrieb
mit eigenen Worten und
zeige deren Beitrag fur die
Gastezufriedenheit und
die Wertschopfung auf
(K2).

Restaurationsfachleute
erklaren die grundlegen-
den Arbeitsprozesse und
setzen diese im Uberbe-
trieblichen Kurs sachge-
recht und effizient um
(K3).

1.3.3
Restaurationsfachleute
beschreiben zentrale In-
strumente fiir die Arbeits-
analyse und -planung und
beschreiben deren Bedeu-
tung fiir die effiziente Ge-
staltung ihrer beruflichen
Tatigkeiten und der be-
trieblichen Prozesse (K2).

1.3.3

Ich bin in der Lage, die mir
zugeteilten Arbeitsprozes-
se selbststandig zu pla-
nen, die damit verbunde-
nen Aufgaben kompetent
durchzufiihren und struk-
turiert anhand geeigneter
Kriterien selbstkritisch zu
bewerten und zu verbes-
sern (K5).

1.3.3
Restaurationsfachleute
planen Arbeitsprozesse
mit und flhren die damit
verbundenen Aufgaben
kompetent durch. Sie
bewerten diese nach den
Kurs-Kriterien und optimie-
ren die Prozesse, wo sich
begriindete Verbesserun-
gen ergeben (K5).

2.1 Arbeitstechniken
und Problemlosen

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

3.7 Belastbarkeit

1.34
Restaurationsfachleute
erlautern ihre Tatigkeiten
und die Funktion der ein-
zelnen Abteilungen als Teil
eines arbeitsteiligen Pro-
zesses und sind fahig,
deren Bedeutung fur die
vor- und nach gelagerten
Stellen zu beschreiben
(K4).

1.34

Ich beschreibe meine
Tatigkeiten in Abhangig-
keit von vor- und nach
gelagerten Stellen und
beschreibe die wichtigsten
Schnittstellen und deren
Zusammenwirken (K2).

1.34
Restaurationsfachleute
beschreiben ihre Tatigkei-
ten und die Funktion der
einzelnen Stellen als Teil
eines arbeitsteiligen Pro-
zesses und sind fahig, ihre
eigenen Aufgaben im
Rahmen des Uberbetrieb-
lichen Kurses auf das
Gesamtergebnis auszu-
richten (K4).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

3.5 Teamfahigkeit
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1.3.5
Restaurationsfachleute
erklaren die Ziele, den
Aufbau und die Funktions-
weise von Qualitatssiche-
rungssystemen und sind
fahig, wesentliche Anforde-
rungen an Gastronomie-
Betriebe abzuleiten. Sie
sind in der Lage, die Quali-
tatssicherungssysteme, die
an die Berufsfachschule
gestellt werden, umzuset-
zen (K4).

1.35

Ich beschreibe die Quali-
tatsanforderungen und bin
fahig, die Ziele, die Funk-
tionsweise und die Mog-
lichkeiten sowie Grenzen
des Qualitatssicherungs-
system zu erlautern (K4).

Die Anforderungen der

Qualitatssicherung setze
ich in meinem Arbeitsbe-
reich bewusst, reflektiert

und selbststandig um (K3).

1.3.5.
Restaurationsfachleute
setzen die Anforderungen
der Qualitatssicherung in
den Uberbetrieblichen
Kursen bewusst, reflektiert
und selbststandig um (K3).

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln
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1.4  Richtziel

Restaurationsfachleute erkennen die Bedeutung von Informations- und Kommunika-
tionsmitteln fur die Gestaltung und die Funktionsweise betrieblicher Prozesse.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
1.4.1 1.4.1 1.4.1 2.3 Informations- und

Restaurationsfachleute
beschreiben die wichtigen
Schriftstlicke, die in einem
Gastronomiebetrieb zum
Einsatz kommen und erkla-
ren deren Funktion (K2).

Ich beschreibe die Schrift-
stlicke, die in meinen
Arbeitsbereichen zum
Einsatz kommen und
erklare deren Funktion
anhand von Beispielen
(K2).

Restaurationsfachleute
beschreiben den Sinn und
die Funktionen der
Schriftstlicke, die in den
Uberbetrieblichen Kursen
eingesetzt werden (K2).

Kommunikationsstrate-
gien

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

14.2
Restaurationsfachleute
sind fahig, die Anwendung
wichtiger Schriftstiicke in
ihrem Arbeits- und Tatig-
keitsbereich zu beschrei-
ben (K2).

14.2

Ich bin in der Lage, die
richtigen Schriftstiicke in
meinem Arbeitsbereich
sachgerecht einzusetzen
und an die entsprechen-
den Stellen weiterzuleiten
(K3).

14.2
Restaurationsfachleute
setzen die richtigen
Schriftstlicke in ihrem
Arbeitsbereich sachge-
recht ein (K3).

2.3 Informations- und
Kommunikationsstrate-
gien

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

1.4.3
Restaurationsfachleute
sind fahig, mit Unterstut-
zung von Standardpro-
grammen Schriftstlicke zu
erstellen und abzulegen
(K3).

143

Ich bin fahig, den einfa-
chen Schriftverkehr mit
den im Lehrbetrieb ubli-
chen Standardprogram-
men adressatengerecht zu
erledigen (K3).

2.3 Informations- und
Kommunikationsstrate-
gien

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

14.4
Restaurationsfachleute
beschreiben die Funktio-
nen und die Einsatzmog-
lichkeiten der grundlegen-
den Informations- und
Kommunikationsmittel in
der Gastronomiebranche
und setzen diese sachge-
recht ein (K3).

1.4.4

Ich beschreibe die Funkti-
onen und die Einsatzmdg-
lichkeiten der grundlegen-
den Informations- und
Kommunikationsmittel und
setze diese sach- und
gastegerecht ein (K3).

1.4.3
Restaurationsfachleute
nutzen die Informations-
mittel im Kurs vorbildlich
und pflegen eine Kommu-
nikationskultur und ein
freundlicher Umgang mit
allen Beteiligten (K3).

2.3 Informations- und
Kommunikationsstrate-
gien

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit
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1.5 Richtziel

Restaurationsfachleute verstehen die gesetzlichen Grundlagen und betrieblichen
Richtlinien der Einsatzplanung, erkennen Zielkonflikte zwischen betrieblichen Erfor-
dernissen und Bedurfnissen der Mitarbeiter und sind fahig, das Zusammenwirken
zwischen verschiedenen Personen und Stellen zu beschreiben sowie Mitarbeiter/-
innen einzufuhren und anzulernen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
1.5.1 1.5.1 1.5.1 3.1 Eigenverantwortli-

Restaurationsfachleute
erklaren die Bedeutung der
Einsatzplanung fiir die
betrieblichen Ziele wie
auch die Mitarbeitenden
und sind in der Lage, die
Zielsetzung und Funktion
von gesetzlichen und be-
trieblichen Vorschriften und
Richtlinien zu beschreiben
(K2).

Ich plane den Einsatz der
Mitarbeitenden im Rah-
men der gesetzlichen
Anforderungen und der
betrieblichen Rahmenbe-
dingungen (K5).

Restaurationsfachleute
planen den téglichen Ein-
satz der Kursteilnehmen-
den gemass den UK-
Zielen unter Beriicksichti-
gung von gesetzlichen
Vorschriften und Richtli-
nien mit (K5).

ches Handeln

3.5 Teamfahigkeit

1.5.2
Restaurationsfachleute
erlautern die unterschiedli-
chen Bedirfnisse der Mit-
arbeitenden und des Be-
triebes in der Einsatzpla-
nung und sind fahig, Ziel-
konflikte zu l6sen (K5).

15.2

Ich bertcksichtige die
unterschiedlichen Bedurf-
nisse der Mitarbeitenden
und der Vorgesetzten,
erstelle die Einsatzpla-
nung und bin fahig, bei
Zielkonflikten konkrete
Lésungen vorzuschlagen
(K5).

Ich instruiere selbststandig
andere Mitarbeitende und
betreue Schnupperlehrlin-
ge. In deren Einsatz in-
struiere ich sie sachge-
mass, flhre Erfolgskon-
trollen durch, gebe Feed-
back und bringe Verbes-
serungsvorschlage ein
(K3).

2.3 Informations- und
Kommunikationsstrate-
gien

3.4 Konfliktfahigkeit

3.5 Teamfahigkeit

1.5.3
Restaurationsfachleute
sind fahig, fir verschiedene
Stellen, Tatigkeiten und
Prozesse Checklisten zu
erstellen und zu erklaren
(K5).

1.5.3

Ich bin fahig, fir die we-
sentlichen Prozesse und
Tatigkeiten selbststandig
Checklisten zu erstellen
und diese Lernenden und
anderen Mitarbeitenden zu
erklaren (K4).

1.5.2
Restaurationsfachleute
erstellen flr verschieden
Tatigkeiten und Prozesse
selbststandig Checklisten
und erklaren diese den
andern Kursteilnehmen-
den (K4).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln
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2 Leitziel Hygiene, Arbeitssicherheit, Brand- und Gesundheitsschutz

Das Verstandnis fur Hygiene, Arbeitssicherheit, Brand- und Gesundheitsschutz ist fur
Restaurationsfachleute eine Kernkompetenz, da gesetzliche und betriebliche Vor-
schriften diese Anforderungen zum einen vorschreiben, zum andern aber ist Hygiene
fur die Produktqualitat wie auch die Werterhaltung eine entscheidende Einflussgros-
se. Restaurationsfachleute leben diese Anforderungen sowohl im eigenen Arbeitsbe-
reich wie auch im Betrieb und gestalten diese engagiert und pflichtbewusst mit.

2.1 Richtziel

Restaurationsfachleute verstehen die Grundsatze der personlichen und betrieblichen
Hygiene und sind fahig, wesentliche Handlungsfelder in Restaurationsbetrieben zu
analysieren, zu beurteilen und geeignete Massnahmen zur Hygiene umzusetzen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
211 2.1.1 2.2 Prozessorientiertes,

Restaurationsfachleute
zeigen die Bedeutung und
die Ziele der Vorschriften
der Lebensmittelverord-
nung (LMV) fir die Gestal-
tung der Arbeitsprozesse
auf und begriinden sie
(K3).

Ich bin fahig, die Zielset-
zung und Aufgabenfelder
der Lebensmittelverord-
nung anhand geeigneter
Probleme und Handlungs-
felder aufzuzeigen und
deren Umsetzung anhand
von Beispielen zu be-
schreiben (K4).

vernetztes Denken und
Handeln

21.2
Restaurationsfachleute
zeigen die Bedeutung der
Lebensmittelverordnung fiir
die Gestaltung der Arbeits-
prozesse auf und begrin-
den sie (K3).

21.2

Ich bin in der Lage, die
Arbeiten gemass den
Bestimmungen Lebensmit-
teverordnung auszufiihren
und zu begriinden (K4).

211
Restaurationsfachleute
fuhren die Bestimmungen
der LMV aus und begriin-
den diese (K3).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

21.3
Restaurationsfachleute
beschreiben die Bedeutung
der Hygiene in Bezug auf
die Qualitatssicherung
(HACCP) und erklaren
anhand von Beispielen
deren Zusammenhang
(K4).

213

Ich zeige anhand von
Beispielen im Betrieb den
Zusammenhang zwischen
den Anforderungen an die
Hygiene und den Zielen
der Qualitatssicherung auf
und setze die entspre-
chenden Bestimmungen
um (K4).

21.2
Restaurationsfachleute
erlautern die Bedeutung
der Hygiene in Bezug auf
die Qualitatssicherung
(HACCP) und richten ihre
Handlungen auf diese
Ziele aus (K3).

3.2 Lebenslanges Ler-
nen

214
Restaurationsfachleute
erklaren die Bedeutung
und Regeln der personli-
chen, der arbeitsplatzbe-
zogenen und der Lebens-
mittelhygiene und zeigen
deren Zusammenwirken
auf (K2).

214

Ich erklare den Zusam-
menhang der personlichen
Hygiene und den Hygie-
neanforderungen im Lehr-
betrieb und bin fahig, diese
anhand von aussagekrafti-
gen Beispielen und Situa-
tionen aufzuzeigen (K3).

213
Restaurationsfachleute
erklaren die Bedeutung
und Regeln der personli-
chen, der arbeitsplatzbe-
zogenen und der Le-
bensmittelhygiene und
zeigen deren Zusammen-
wirken in der taglichen
Arbeit auf (K4).

2.4 Lernstrategien

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln
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2.2 Richtziel

Restaurationsfachleute beschreiben Auswirkungen von mangelnder Hygiene und
sind fahig, Massnahmen zur Vermeidung vorzuschlagen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
2.2.1 2.2.1 2.2.1 2.2 Prozessorientiertes,

Restaurationsfachleute
beschreiben die Ursachen
mangelnder Hygiene und
sind fahig, die Auswirkun-
gen und Zusammenhange
im Zeitablauf zu beschrei-
ben (K4).

Ich bin in der Lage, poten-
tielle Ursachen von Hygie-
neproblemen in meinem
Betrieb anhand von mdgli-
chen Beispielen aufzuzei-
gen und bin fahig, mogli-
che Wirkungen abzuschat-
zen (K4).

Restaurationsfachleute
beschreiben die Ursachen
mangelnder Hygiene und
sind fahig, die Auswirkun-
gen abzuschatzen (K4).

vernetztes Denken und
Handeln

222
Restaurationsfachleute
sind fahig, die Auswirkun-
gen mangelnder Hygiene
(Krankheiten, Imageprob-
leme, Haftungsanspriiche,
Kostenfolgen, Betriebs-
schliessungen) anhand von
typischen Problemsituatio-
nen zu erklaren (K2).

222

Ich bin fahig, die Auswir-
kungen mangelnder Hygi-
ene anhand von typischen
Symptomen zu beschrei-
ben und Sofortmassnah-
men vorzuschlagen (K5).

222
Restaurationsfachleute
sind fahig, die Auswirkun-
gen mangelnder Hygiene
anhand von typischen
Symptomen zu beschrei-
ben und Sofortmassnah-
men vorzuschlagen (K5).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

223
Restaurationsfachleute
erlautern fir unterschiedli-
che Hygieneprobleme die
verschiedenen Massnah-
men und sind fahig, fur
typische Hygieneprobleme
geeignete Massnahmen
vorzuschlagen und zu
begriinden (K5).

223

Ich bin fahig, potentielle
Hygieneprobleme in mei-
nem Betrieb aufzuzeigen,
praventiv Hygienemass-
nahmen anzuwenden und
allenfalls Hygieneprobleme
gemass den Anforderun-
gen des Qualitatsmana-
gements und der Lebens-
mittelverordnung zu I6sen
(K6).

2.2.3
Restaurationsfachleute
erlautern fir unterschiedli-
che Hygieneprobleme die
verschiedenen Massnah-
men und sind fahig, fur
typische Hygieneprobleme
geeignete Massnahmen
vorzuschlagen und umzu-
setzen (K5).

2.1 Arbeitstechniken
und Problemlosen

224
Restaurationsfachleute
beschreiben Hygiene-
probleme als schwierige
Konfliktsituationen und sind
fahig, die unterschiedlichen
Bediirfnisse und Stand-
punkte von Beteiligten zu
erlautern, Zielkonflikte zu
bestimmen und Lésungen
vorzuschlagen (K6).

224

Ich bin in der Lage, in
Konfliktsituationen bezlig-
lich Hygieneanforderungen
von Gasten deren Interes-
sen zu beschreiben, allen-
falls den Standpunkt mei-
nes Lehrbetriebes zu ver-
treten und zwischen unter-
schiedlichen Standpunkten
und Vorstellungen zu
vermitteln (K5).

224
Restaurationsfachleute
beschreiben Hygieneprob-
leme als schwierige Kon-
fliktsituationen und sind
fahig, die unterschiedli-
chen Bedirfnisse und
Standpunkte von Beteilig-
ten zu erlautern und Ziel-
konflikte zu bestimmen
und Lésungen vorzu-
schlagen (K6).

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

3.4 Konfliktfahigkeit
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2.3 Richtziel

Restaurationsfachleute verstehen die Grundsatze und Regelungen zur Arbeitssi-
cherheit, zum Brandschutz und zum Gesundheitsschutz und erkennen deren Beu-
tung fur die eigene Arbeit wie auch flr Restaurationsbetriebe.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
2.3.1 2.3.1 2.3.1

Restaurationsfachleute
erklaren die Bedeutung der
wesentlichen Regelungen
der Arbeitssicherheit und
der Branchenempfehlun-
gen zur Arbeitssicherheit,
zum Brandschutz und zum

Ich bin fahig, anhand von
konkreten Massnahmen
die Regelungen zur Ar-
beitssicherheit, zum
Brandschutz und zum
Gesundheitsschutz aufzu-
zeigen und deren Wirkun-

Restaurationsfachleute
erklaren die Bedeutung
der wesentlichen Rege-
lungen zur Arbeitssicher-
heit und der Branchen-
empfehlungen zur Ar-
beitssicherheit, zum

Gesundheitsschutz (K2). gen zu erklaren (K3). Brandschutz und zum
Gesundheitsschutz (K2).
2.3.2 2.3.2 2.3.2 2.2 Prozessorientiertes,

Restaurationsfachleute
beschreiben die Ursachen
typischer Unfallsituationen
und sind fahig, die Folgen
fur die Mitarbeitenden und
Gaste aufzuzeigen (K2).

Ich beschreibe potentielle
Ursachen und Folgen von
Unfallen und bin in der
Lage, eine Checkliste zu
entwerfen, mit der diese
Unfalle vermieden werden
kénnen (K5).

Restaurationsfachleute
beschreiben die Ursachen
typischer Unfallsituationen
und sind fahig, die Folgen
fir die Mitarbeiter und
Gaste aufzuzeigen (K2).

vernetztes Denken und
Handeln

2.3.3
Restaurationsfachleute
sind in der Lage, Unfallrisi-
ken zu erlautern, diese mit
geeigneten Massnahmen
zu beheben bzw. Mass-
nahmen zur Unfallvermin-
derung vorzuschlagen
(K5).

2.3.3

Ich erlautere Unfallrisiken
in meinem Lehrbetrieb und
bin fahig, diese mit geeig-
neten Massnahmen zu
beheben oder die Unfallri-
siken vorausschauend zu
minimieren (K3).

2.3.3
Restaurationsfachleute
sind in der Lage, Unfallri-
siken zu beschreiben,
diese zu minimieren, mit
geeigneten Massnahmen
zu beheben und/oder
Massnahmen zur Unfall-
verminderung vorzuschla-
gen (K5).

234
Restaurationsfachleute
sind fahig, verschiedene
Unfallsituationen richtig
einzuschatzen und die
geeigneten Massnahmen
fur die Schadensbegren-
zung zu ergreifen und
umzusetzen (K6).

234

Ich bin in der Lage, in
betrieblichen Unfallsituati-
onen gelassen zu reagie-
ren, erste Hilfe zu leisten
und geeignete Massnah-
men zu ergreifen (K5).

234
Restaurationsfachleute
sind fahig, verschiedene
Unfallsituationen richtig
einzuschatzen, erste Hilfe
zu leisten und die geeig-
neten Massnahmen fiir die
Schadensbegrenzung zu
ergreifen (K6).

235
Restaurationsfachleute
erklaren die Bedeutung der
Gesundheitsvorsorge und
beschreiben den Wert von
Gesundheitsschutzmass-
nahmen fiir das eigene
Wohlbefinden (K2).

2.3.5

Ich zeige in meinem Lehr-
betrieb Problemfelder und
Handlungssituationen auf,
welche die Gesundheit
gefahrden. Ich bin fahig,
Massnahmen zum Schutz
der Gesundheit aufzuzei-
gen, deren Wirkung zu
beschreiben und diese
selbststandig umzusetzen
(K3).

2.35
Restaurationsfachleute
erklaren die Bedeutung
der Gesundheitsvorsorge
und beschreiben den Wert
von Gesundheitsschutz-
massnahmen flir das
eigene Wohlbefinden (K2).

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln
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2.3.6
Restaurationsfachleute
beschreiben die Gefahren
und mdglichen Ursachen
von Branden, erlautern die
Bedeutung von Brand-
schutzmassnahmen und
zeigen deren Anwendung
fur unterschiedliche Situa-
tionen auf (K3).

2.3.6

Ich zeige die Gefahren und
moglichen Ursachen von
Branden in meinem Be-
trieb auf und beschreibe
Massnahmen zu deren
Verhinderung (K4).

2.3.6
Restaurationsfachleute
beschreiben die Gefahren
und Ursachen von Bran-
den, beschreiben die
Bedeutung von Brand-
schutzmassnahmen und
treffen in den Uberbetrieb-
lichen Kursen die notwen-
digen Vorkehrungen (K3).

2.3.7
Restaurationsfachleute
erklaren die Ziele und
Leitideen unterschiedlicher
Verhaltensregeln im Brand-
fall und zeigen deren Wir-
kungen auf (K3).

2.3.7

Ich bin fahig, Mitarbeiten-
den die Idee und Ziele der
verschiedenen Brand-
schutzmassnahmen auf-
zuzeigen (K4).

Ich bin in der Lage, Gasten
und Mitarbeitenden an-
hand von einfachen
Checklisten Gberzeugend
und klar die Verhaltensre-
geln im Brandfall aufzuzei-
gen und deren Nutzen zu
begriinden (K5).

2.3.7
Restaurationsfachleute
erklaren die Ziele und
Leitideen unterschiedli-
cher Verhaltensregeln im
Brandfall, bestimmen
Schutzmassnahmen und
zeigen deren Wirkungen
auf (K3).

2.7 Prasentationstech-
niken

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit
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3 Leitziel Logistik
In Gastronomiebetrieben kommt der Steuerung und 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 Gas-
tebedurfnissen. Restaurationsfachleute pragen und gestalten logistische Prozess mit
und sind fahig, Waren und Produkte korrekt zu beschaffen, zu bewirtschaften und die
Entsorgung fachgerecht zu erledigen.

3.1 Richtziel

Restaurationsfachleute sind fahig, die Prozesse der Warenbewirtschaftung von der
Beschaffung bis zur Entsorgung zu beschreiben und in Teilprozessen mitzugestalten.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
3.11 3.1.1 3.1.1 2.2 Prozessorientiertes,

Restaurationsfachleute
erklaren die Ziele und
wesentlichen Kennzahlen
der Warenbewirtschaftung
und erlautern deren Bedeu-
tung fiir den Erfolg eines
Gastronomiebetriebes
(K2).

Ich beschreibe den Nutzen
einer effizienten und
transparenten Warenbe-
wirtschaftung anhand von
aussagekraftigen Beispie-
len und Kennzahlen (K3).

Restaurationsfachleute
erklaren die Ziele und
wesentliche Kennzahlen
der Warenbewirtschaftung
und beschreiben deren
Bedeutung fiir den Erfolg
eines Gastronomiebetrie-
bes (K2).

vernetztes Denken und
Handeln

3.1.2
Restaurationsfachleute
beschreiben die rechtlichen
Grundséatze und Leitlinien
des Einkaufs, der Kontrolle,
der Lagerung und der
Ausgabe von Waren (K2).

3.1.2

Ich bin in der Lage, den
Prozess der Warenbewirt-
schaftung vom Einkauf,
der Kontrolle, der Lage-
rung bis hin zur Ausgabe
von Waren selbststéndig
zu planen, umzusetzen
und zu bewerten (K6).

3.1.2
Restaurationsfachleute
halten die rechtlichen
Grundséatze und betriebli-
chen Leitlinien des UK
beim Einkauf, der Kontrol-
le, der Lagerung und der
Ausgabe von Waren ein
(K3).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

3.1.3
Restaurationsfachleute
erklaren die Bedeutung
und Ziele der Inventur und
erlautern den Ablauf und
die Verwendung der Inven-
tur. Sie erklaren den Unter-
schied zwischen Inventur
und Inventar (K2).

3.1.3

Ich bin fahig, die Warenin-
ventur meines Lehrbetrie-
bes in ihrer Zielsetzung
und im Verlauf zu be-
schreiben und bin in der
Lage, diese selbststandig
zu erledigen (K3).

3.1.3
Restaurationsfachleute
erstellen und fihren einen
Kurs durch (K3).
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3.2 Richtziel

Restaurationsfachleute sind fahig, 6konomische und ékologische Kriterien flur die
Gestaltung der betrieblichen Logistik anzuwenden.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methoden-
kompetenz/
Sozialkompetenz

3.21
Restaurationsfachleute
beschreiben die Ziele und
Grundsatze der umweltge-
rechten und 6konomischen
Abfallbewirtschaftung von
der Beschaffung bis zur
Wiederverwertung (K3).

3.2.1

Ich zeige die Grundsatze
und Ziele der Abfallbe-
wirtschaftung von der
Beschaffung bis zur Ent-
sorgung auf und bewerte
diese unter 6konomi-
schen wie auch 6kologi-
schen Gesichtspunkten
(KB).

3.2.1
Restaurationsfachleute
verfolgen eine konse-
quente umweltgerechte
und 6konomische Abfall-
bewirtschaftung von der
Beschaffung bis zur
Entsorgung und wenden
diese auf typische Abfille
in der Gastronomie an
(K3).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.2.2
Restaurationsfachleute sind
fahig, verschiedene Abfallar-
ten zu unterscheiden und
die Bedeutung unterschied-
licher Leitideen im Umwelt-
schutz zu erklaren (Vermei-
den, Trennen, Verwerten,
Entsorgen) (K3).

3.2.2

Ich bin fahig, die unter-
schiedlichen Abfallarten
in meinem Lehrbetrieb in
Gruppen einzuteilen und
fur diese eine jeweils
Okonomisch vertretbare
und 6kologisch sinnvolle
Entsorgungsart vorzu-
schlagen und zu bewer-
ten (K6).

3.2.2
Restaurationsfachleute
sind fahig, verschiedene
Abfallarten zu unter-
scheiden und die Bedeu-
tung unterschiedlicher
Leitideen im Umwelt-
schutz zu beschreiben.
Sie unterscheiden zwi-
schen Vermeiden, Ver-
mindern, Trennen, Ver-
werten, Entsorgen, Wie-
derverwerten (K3).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln
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4 Leitziel Gastebetreuung und Verhalten

Gaste sind die wichtigste Anspruchsgruppe eines jeden Gastronomiebetriebes. |hre
Bedurfnisse und Zufriedenheit stehen deshalb im Mittelpunkt des Denkens und Han-
dels von Restaurationsfachleuten. Diese empfangen, beraten und betreuen die Gas-
te, empfehlen ihnen Speisen und Getranke gemass ihren Bedurfnissen, sorgen fur
den fachgerechten Service und verabschieden sie in freundlicher und zuvorkom-
mender Art und Weise. Gasteempfang, -beratung und -betreuung sind grundlegende
Kernkompetenzen von Restaurationsfachleuten, welche diese sich im Verlaufe der
Ausbildung zu einer grundlegenden Einstellung und Haltung entwickeln.

4.1 Richtziel
Restaurationsfachleute erkennen und verstehen unterschiedliche Gastegruppen und
konnen deren Erwartungen und Bedurfnisse aufzeigen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
411 2.7 Prasentationstechni-
Restaurationsfachleute ken

beschreiben die unter-
schiedlichen Gastesegmen-
te in der Gastronomiebran-
che und sind fahig, deren
Bedeutung zu erlautern und
mogliche Entwicklungs-
trends abzuschatzen (K4).

4.1.2 411 2.7 Prasentationstechni-
Restaurationsfachleute sind | Ich bin fahig, die Gaste ken

fahig, die Bedeutung unter- meines Lehrbetriebes in
schiedlicher Gastetypen und | unterschiedliche Katego-

-gruppen zu beschreiben rien einzuteilen und de-
sowie deren Bedurfnisse im | ren Bedurfnisse und
Bereich Betreuung, Bera- Erwartungen mit eigenen

tung und Dienstleistungsan- | Worten zu beschreiben
gebote zu gruppieren (K4). und zu erklaren (K4).

Ich lege die Veranderun-
gen bei den Bedurfnissen
unserer Gaste in der
Vergangenheit dar und
schatze mdogliche zukinf-
tige Trends ab (K5).
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4.2 Richtziel

Restaurationsfachleute wenden Serviceformen und -regeln im Speise- und Getran-
keservice gaste- und situationsgerecht an.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
uberbetrieblicher
Kurs

Methoden-
kompetenz/
Sozialkompetenz

4.21

Restaurationsfachleute sind

in der Lage, unterschiedli-
che Mahlzeitenarten zu

charakterisieren und Mahl-

zeiten den verschiedenen

Gruppen zu zuordnen (K4).

4.2.1

Ich erklare die verschie-
denen Mahlzeitenarten
und beschreibe deren
Bedeutung flir meinen
Lehrbetrieb wie auch fiir
die Befriedigung der
Bedlrfnisse unserer
Gaste (K2).

4.2.2
Restaurationsfachleute

erklaren die Charakteristika
der verschiedenen Service-

formen, erklaren deren

Einsatz und zeigen Vor- und

Nachteile auf (K4).

4.2.2

Ich zeige die verschiede-
nen Serviceformen auf
und erklare deren Ein-
satz fir unterschiedliche
Anlasse und Gaste (K3).

421
Restaurationsfachleute
beschreiben die Charak-
teristika der verschiede-
nen Serviceformen, er-
klaren deren Einsatz und
zeigen Vor- und Nachtei-
le auf (K4).

2.7 Prasentationstechni-
ken

423
Restaurationsfachleute
beschreiben die verschie-

denen Tischformen und sind

fahig, flr unterschiedliche
Anlasse die angemessene

Tischform zu bestimmen, zu

begriinden und deren Vor-

teile fir die Gaste und deren
Bediirfnisse zu beschreiben

423

Ich bin fahig, die fir mei-
nen Lehrbetrieb und
unsere Gastegruppen
geeigneten Tischformen
aufzuzeigen und diese
fur die unterschiedlichen
Situationen zu bestim-
men, zu begriinden und
umzusetzen (K4).

4.2.2
Restaurationsfachleute
beschreiben die ver-
schiedenen Tischformen
und sind fahig, fur unter-
schiedliche Anlasse die
angemessene Tischform
zu bestimmen, zu be-
griinden und deren Vor-
teile fur die Gaste und

2.6 Kreativitatstechniken

2.7 Prasentationstechni-
ken

(K4). deren Bedurfnisse zu
beschreiben (K4).
424 424 423 2.7 Prasentationstechni-

Restaurationsfachleute sind

fahig, die verschiedenen
Mahlzeitenarten und die
entsprechenden Service-

formen zu charakterisieren
und zu unterscheiden (K4).

Ich beschreibe die ver-
schiedenen Mahlzeiten-
arten und bin in der La-
ge, die geeigneten Ser-
viceformen flr diese
aufzuzeigen und zu be-
grinden (K4).

Restaurationsfachleute
sind fahig, die verschie-
denen Mahlzeitenarten
und die entsprechenden
Serviceformen zu charak-
terisieren und zu unter-
scheiden (K4).

ken

425
Restaurationsfachleute
charakterisieren die ver-
schiedenen Gedecke und

Spezialgedecke und zeigen
deren Einsatzmdoglichkeiten
auf wie auch die Bedirfnis-
se, die mit diesen befriedigt

werden (K4).

425

Ich zeige in meinem
Lehrbetrieb die verschie-
denen Gedecke auf und
charakterisiere die Ein-
satzmoglichkeiten fir
unterschiedliche Anlasse
und Gaste und zeige
deren spezifischen Nut-
zen auf. Ich bin fahig,
unsere Gaste in der
Frage der Gedeckwahl
umfassend zu beraten
(K4).

424
Restaurationsfachleute
charakterisieren die ver-
schiedenen Gedecke und
Spezialgedecke und
zeigen deren Einsatz-
moglichkeiten auf wie
auch die Bediirfnisse, die
mit diesen befriedigt
werden kdnnen (K4).

2.5 Beratungs- und Ver-
kaufsmethoden
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426
Restaurationsfachleute
beschreiben die Bedeutung
der gesetzlichen Vorschrif-
ten und die Regeln im Spei-
seservice und sind fahig,
diese gaste- und zielgerecht
umzusetzen (K3).

426

Ich bin fahig, die Regeln
fur einen professionellen
Speiseservice aufzuzei-
gen und diese engagiert
umzusetzen. Dabei neh-
me ich Rucksicht auf den
Gastetyp und orientiere
mich an dessen Beduirf-
nissen wie auch den
Zielen der Unternehmung
(K4).

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

427
Restaurationsfachleute
erklaren die Bedeutung der
gesetzlichen Vorschriften
und die Regeln im Getran-
keservice und sind fahig,
diese gaste- und zielgerecht
umzusetzen (K3).

427

Ich bin fahig, die Regeln
fur einen professionellen
Getrankeservice aufzu-
zeigen und diese enga-
giert umzusetzen. Dabei
nehme ich Ricksicht auf
den Gastetyp und orien-
tiere mich an dessen
Bediirfnissen wie auch
den Zielen der Unter-
nehmung (K4).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

Bildungsplan Restaurationsfachfrau / Restaurationsfachmann, April 2011

20




4.3 Richtziel

Restaurationsfachleute verstehen die Bedeutung des persénlichen Auftritts, erken-
nen die eigenen Starken und Verbesserungsmoglichkeiten und schatzen die Wirkung
ihres Verhaltens gegenuber Vorgesetzten, Mitarbeitenden und Gasten realistisch ein.
Sie entwickeln Bewusstheit Uber gaste- und betriebsgerechte Umgangsformen und
wenden entsprechende Verhaltensregeln zielorientiert an.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
431 2.4 Lernstrategien
Restaurationsfachleute sind
fahig, die Bedurfnisse der 2.5 Beratungs- und Ver-
Gaste beim Empfang, bei kaufsmethoden
der Begriissung, bei der
Abwicklung der Garderobe, 3.3 Kommunikationsfa-
bei der Platzierung zu be- higkeit
schreiben und den ganzen
Beratungs- und Verkaufs- 3.6 Umgangsformen
prozess gaste- und zielori-
entiert zu gestalten (K5).
4.3.2 4.3.1 3.1 Eigenverantwortliches

Restaurationsfachleute sind
fahig, die Bedeutung des
persénlichen Auftritts zu
erklaren und dessen Aus-
wirkungen auf die Gaste, die
Mitarbeiter und weitere
Anspruchsgruppen zu ana-
lysieren und zu bewerten
(K5).

Ich bin mir der Bedeu-
tung meines Auftretens
gegeniber Gasten, Mit-
arbeitern und weiterer fur
den Lehrbetrieb wichtiger
Gruppen bewusst, schat-
ze mein Verhalten in
seinen Wirkungen realis-
tisch ein und verbessere
dieses laufend selbstkri-
tisch (K5).

Handeln

3.6 Umgangsformen

4.3.3
Restaurationsfachleute
erklaren die Bedeutung der
Korperpflege, der Kleidung,
der Sprache und der Gestik
auf ihren gelungenen Auftritt
und sind fahig, ihre eigenen
Wirkungen auf Gaste, Vor-
gesetzte und Mitarbeiter zu
analysieren und zu bewerten
(K5).

4.3.2

Ich schenke der Kérper-
pflege, dem Schmuck
(Make-up) und der Klei-
dung/Uniformierung, der
Sprache sowie meiner
Gestik gemass den
Zielen des Lehrbetriebes
viel Aufmerksamkeit. Ich
verhalte mich gaste- und
mitarbeitergerecht (K3).

2.7 Prasentationstechni-
ken

3.5 Teamfahigkeit

3.6 Umgangsformen

434
Restaurationsfachleute
beschreiben die Bedeutung,
Aspekte und Regeln des
gelungenen verbalen und
nonverbalen Auftritts gegen-
Uber Gasten, Vorgesetzten
und Mitarbeitern und wen-
den diese anhand von typi-
schen Situationen an (K3).

4.3.3

Ich analysiere die Star-
ken und Schwachen
meines verbalen und
nonverbalen Verhaltens
und erarbeite laufend
verbesserungsfahige
Verhaltensweisen zum
Wohle der Géaste, der
Vorgesetzten und den
Mitarbeitenden (K5).

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

3.4 Konfliktfahigkeit

3.5 Teamfahigkeit
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4.3.5
Restaurationsfachleute
erklaren die Bedeutung und
Aspekte des selbstsicheren
Auftretens und erldutern auf
der Grundlage der kritischen
Analyse ihrer bisherigen
Erfahrungen und ihrer Per-
sonlichkeit die eigenen
Maoglichkeiten und Grenzen
(K5).

434

Ich bin mir meiner bishe-
rigen Pragung der Per-
sonlichkeit bewusst und
bin fahig, meine Mdglich-
keiten und Grenzen rea-
listisch einzuschatzen.
Ich verstehe, dass selbst-
sicheres Verhalten kein
absolutes Ziel ist, son-
dern die dauernde und
wertvolle Arbeit an den
eigenen Fahigkeiten, die
ich gezielt weiterentwick-
le (K6).

2.4 Lernstrategien

2.6 Kreativitatstechniken

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit
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4.4 Richtziel

Restaurationsfachleute sind fahig, die Gastekommunikation auf unterschiedlichen
Ebenen zu analysieren, anspruchsvollere Dialoge zu fihren und Gastekontakte im
Interesse des Betriebes und der Gaste aktiv mitzugestalten.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
441 441 2.2 Prozessorientiertes,

Restaurationsfachleute sind
fahig, die Kommunikation
unterschiedlicher Gaste in
den verschiedene Phasen
des Kontaktes, der Begriis-
sung, der Beratung, der
Betreuung und Verabschie-
dung zu analysieren und
dabei ihre Funktionen und
Aufgaben zu beschreiben
(K5).

Ich bin in der Lage zu
beschreiben, welches die
Bediirfnisse der Gaste
meines Lehrbetriebes in
den Phasen des Kontak-
tes, der Begriissung, der
Beratung, der Betreuung

und Verabschiedung sind

und welche Funktionen
und Aufgaben mir zu-
kommen (K4).

vernetztes Denken und
Handeln

2.4 Lernstrategien

2.5 Beratungs- und Ver-
kaufsmethoden

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

44.2
Restaurationsfachleute sind
in der Lage, auf die Bedurf-
nisse der Gaste einzugehen
und in den unterschiedlichen
Phasen des Gastekontaktes
die Gastekommunikation
adressaten- und situations-
gerecht zu gestalten (aktives
Zuhoren, Nachfragen, Ant-
worten) (K6).

44.2

Ich gehe auf die Bedirf-
nisse unserer Gaste ein
und hore in der Kommu-
nikation mit ihnen aktiv
zu, frage bei Unklarhei-
ten nach und antworte
gemass ihren Beduirfnis-
sen in freundlicher und
zuvorkommender Art und
Weise (K5).

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

3.5 Teamfahigkeit

443
Restaurationsfachleute sind
fahig, geschlossene und
offene Fragen wie auch
Antworten von Géasten,
Mitarbeitenden und Vorge-
setzten zu analysieren und
auf der Sach-, Selbstkunde-
gabe-, Beziehungs- und
Appellebene einzuordnen
(K5).

443

Ich erklare die unter-
schiedlichen Fragestel-
lungen und Antworten
von Gasten und lege dar,
ob damit eine sachliche
Angelegenheit, eine
personliche Betroffen-
heit, die Beziehungspfle-
ge oder ein Auftrag resp.
ein Wunsch verbunden
ist (K4).

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

3.5 Teamfahigkeit

4.4.4
Restaurationsfachleute
erklaren die Ursachen und
Arten von Kommunikations-
problemen sowie Konflikten
und sind fahig, diese an-
hand von typischen Beispie-
len zu beschreiben (K4).

44.4

Ich erklare die unter-
schiedlichen Konflikte
und Missverstandnisse in
der Kommunikation in
meinem Lehrbetrieb und
bin bemiiht, stets meinen
Anteil zur Schlichtung
beizutragen (K4).

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

3.4 Konfliktfahigkeit
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445
Restaurationsfachleute sind
bemiiht und fahig, an-
spruchsvolle Dialoge mit
Gasten zu analysieren,
Kommunikationsprobleme
auf der Sach-, Selbstkunde-
gabe-, Beziehungs- und
Appellebene zu beschreiben
und die Kommunikation mit
geeigneten verbalen Ausse-
rungen und nonverbalen
Verhaltensweisen zu fiihren
(KB).

445

Ich fiihre die Dialoge mit
Gasten, Vorgesetzten
und Mitarbeitenden be-
wusst und verstehe, dass
verbale und nonverbale
Botschaften unterschied-
lich gedeutet werden
kénnen. Ich dussere mich
adressaten- und situati-
onsgerecht mit durch-
dachten Verhaltenswei-
sen und bin bemiht, ein
attraktiver und konstrukti-
ver Gesprachspartner zu
sein (K5).

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

3.4 Konfliktfahigkeit

3.5 Teamfahigkeit
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4.5 Richtziel

Restaurationsfachleute sind fahig, Gasterechnungen zu erstellen und fremde Wah-

rungen umzurechnen.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methoden-
kompetenz/
Sozialkompetenz

451

Restaurationsfachleute sind
fahig, fir die unterschiedli-
chen Gastegruppen korrekte
Rechnungen zu erstellen,
diese zu erklaren und deren
Inkasso sicherzustellen und
abzuwickeln (K3).

451

Ich erstelle fur unter-
schiedliche Gastegrup-
pen Rechnungen und bin
fahig, diese im Aufbau
wie auch in der Ausge-
staltung zu erklaren und

selbststandig das Inkasso

sicherzustellen (K3).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

2.3 Informations- und
Kommunikationsstrate-
gien

452
Restaurationsfachleute
beschreiben und beherr-
schen die verschiedenen
Bestell- und Kassensysteme
und sind fahig, deren Vor-
und Nachteile zu erklaren
wie auch den Ablauf von der
Bestellung bis zur Abrech-
nung aufzuzeigen (K4).

452

Ich bin in der Lage, die
Bestell- und Kassensys-
teme meines Lehrbetrie-
bes differenziert darzule-

gen, zeige deren Einsatz,

deren Vor- und Nachteile
auf und gestalte den

Ablauf von der Bestellung

bis zur Abrechnung
selbststandig (K4).

2.3 Informations- und
Kommunikationsstrate-
gien

453
Restaurationsfachleute sind
fahig, Rechnungsbetrage in
verschiedenen Wahrungen
umzurechnen und Rech-
nungen in Fremdwahrungen
zu erstellen (K3).

453

Ich berechne die Rech-
nungsbetrage in fremden
Wahrungen und erstelle
Rechnungen fiir auslan-
dische Gaste (K3).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln
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4.6 Richtziel

Restaurationsfachleute verstehen die Merkmale des bar- und bargeldlosen Inkassos
und verstehen die Vor- und Nachteile unterschiedlicher Zahlungsformen.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
uberbetrieblicher
Kurs

Methoden-
kompetenz/
Sozialkompetenz

46.1
Restaurationsfachleute sind
in der Lage, die Merkmale
und Formen des Barinkas-
sos und der bargeldlosen
Zahlungsformen zu be-
schreiben und deren Vor-
und Nachteile differenziert
darzulegen (K2).

4.6.1

Ich beschreibe die ver-
schiedenen Zahlungs-
formen in meinem Lehr-
betrieb und zeige deren
Vor- und Nachteile diffe-
renziert auf (K4).

2.3 Informations- und
Kommunikationsstrate-
gien

4.6.2
Restaurationsfachleute sind
fahig, die Formen des bar-
und bargeldlosen Inkassos
fur unterschiedliche Gaste-
gruppen differenziert vorzu-
schlagen und Chancen und
Gefahren zu formulieren
(K4).

46.2

Ich erklare die verschie-
denen Formen des bar-
und bargeldlosen Inkas-
sos und lege fiir unter-
schiedliche Gastegrup-
pen die geeignete Zah-
lungsform dar, indem ich
deren Vor- und Nachteile
aufzeige (K4).

2.3 Informations- und
Kommunikationsstrate-
gien
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4.7 Richtziel

Restaurationsfachleute sind fahig, Tische und Gedecke fur verschiedene und an-
spruchsvolle Anlasse herzurichten und Speisen sowie Getranke vor dem Gast zuzu-

bereiten.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
471 471 471 2.7 Prasentationstechni-

Restaurationsfachleute sind
fahig, die unterschiedlichen
Gedecke mit ihren Merkma-
len und Einsatzméglichkei-
ten fur unterschiedliche
Anlasse und Gastegruppen
differenziert zu beschreiben
(K2).

Ich beschreibe die ver-
schiedenen Gedecke und
zeige deren Einsatzmdg-
lichkeiten flir unterschied-
liche Gastegruppen und
Anlasse differenziert auf
(K4).

Restaurationsfachleute
sind fahig, die unter-
schiedlichen Gedecke
mit ihren Merkmalen und
Einsatzmdglichkeiten fur
unterschiedliche Anlasse
und Gastegruppen diffe-
renziert zu beschreiben
(K2).

ken

4.7.2
Restaurationsfachleute sind
in der Lage, fir verschiede-
ne Gastegruppen und ver-
schiedene Gerichte einfa-
che und Spezialgedecke zu
bestimmen und diese den
Gasten in ihren Vorteilen
und Starken Uberzeugend
darzulegen und zu verkau-
fen (K6).

4.7.2

Ich bin fahig, die ver-
schiedenen Gedecke fir
unterschiedliche Gaste-
gruppen zu bestimmen
und diese den Gasten in
ihren Vorteilen und Star-
ken Uberzeugend darzu-
legen (K4).

4.7.2
Restaurationsfachleute
sind in der Lage, fir
verschiedene Gaste-
gruppen und verschie-
dene Gerichte einfache
und Spezialgedecke zu
bestimmen und diese
den Gasten in ihren
Vorteilen und Starken
Uberzeugend darzulegen
und zu verkaufen (K6).

2.6 Kreativitatstechniken

2.7 Prasentationstechni-
ken

4.7.3
Restaurationsfachleute
erklaren die Regeln und das
Vorgehen beim Aufdecken
von einfachen und speziel-
len Gedecken und wenden
sie bei Eingang- und Mehr-
gangmenues professionell
und zielorientiert ein (K3).

4.7.3

Ich wende die Regeln
und das Vorgehen fur
das Aufdecken von einfa-
chen und speziellen
Gedecken selbststandig,
gaste- und zielorientiert
an (K3).

4.7.3
Restaurationsfachleute
beschreiben die Regeln
und das Vorgehen beim
Aufdecken von einfa-
chen und speziellen
Gedecken und wenden
sie bei Eingangmeniis
professionell und zielori-
entiert an (K3).

4.7.4
Restaurationsfachleute sind
fahig, Speisen und Getran-
ke selbststandig, sicher und
Uberzeugend vor dem Gast
zuzubereiten und dabei
gasteorientiert auf entspre-
chende Fragen und Interes-
sen einzugehen (K5).

4.7.4

Ich bin in der Lage,
selbststandig, sicher und
Uberzeugend Speisen
und Getranke vor den
Gasten zuzubereiten und
dabei auf Fragen und
Interessen meiner Gaste
in einfacher und freundli-
cher Form einzugehen
(K5).

4.7.4
Restaurationsfachleute
sind fahig, Speisen und
Getranke selbststandig,
sicher und Uberzeugend
vor dem Gast zuzuberei-
ten und dabei gasteori-
entiert auf entsprechen-
de Fragen und Interes-
sen einzugehen (K5).

2.7 Prasentationstechni-
ken

3.6 Umgangsformen

3.7 Belastbarkeit
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5 Leitziel Verkauf, Speisen- und Getrankeausgabe
Der Erfolg in der Gastronomiebranche kann sowohl fur den Betrieb wie auch die Mit-
arbeitenden nur dann realisiert werden, wenn Restaurationsfachleute Uber richtiges
Verhalten, die Regeln des Verkaufens wie auch die Techniken von Getranke- und
Speisenausgabe verfligen. Restaurationsfachleute sind fahig, selbststandig Gaste zu
empfangen, fachgerecht zu betreuen und ihnen die Speisen und Getranke des Be-
triebes gaste- und zielorientiert zu verkaufen. Dabei empfehlen sie im Rahmen der
gesetzlichen und betrieblichen Bestimmungen Gerichte und Getranke fur den Ver-
kauf, gestalten das Angebot mit und setzen die Massnahmen der Verkaufsforderung
reflektiert und selbststandig um.

5.1 Richtziel

Restaurationsfachleute sind in der Lage, die verschiedenen Verkaufsformen und die
Grundsatze der Verkaufsforderung zu beschreiben und unterschiedliche Verkaufs-
formen flr ausgewahlte Restaurationsbetriebe zu beurteilen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
511 511 511 2.5 Beratungs- und Ver-

Restaurationsfachleute
beschreiben die Bedeutung
von Verkaufstechniken und
charakterisieren deren
Merkmale wie auch Vor-
und Nachteile (K4).

Ich bin in der Lage, die
verschiedenen Verkaufs-
techniken zu beschreiben
und deren Wirkungen wie
auch Moglichkeiten und
Grenzen aufzuzeigen
(K4).

Restaurationsfachleute
beschreiben die Bedeu-
tung von Verkaufstech-
niken und charakterisie-
ren deren Merkmale wie
auch Vor- und Nachteile
(K4).

kaufsmethoden

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

51.2
Restaurationsfachleute
erklaren die verschiedenen
Verkaufsformen und sind
fahig, flr unterschiedliche
Gastronomiebetriebe und
deren Gastegruppen die
geeigneten Verkaufsformen
differenziert darzulegen
(K5).

5.1.2

Ich beschreibe die Be-
deutung der in meinem
Lehrbetrieb gangigen
Verkaufsformen und
begriinde deren Einsatz.
Fir ausgewahlte Ver-
kaufsformen erklare ich
den erhofften und tat-
sachlichen Nutzen und
mache Vorschlage fir
deren Weiterentwicklung
(KB).

51.2
Restaurationsfachleute
beschreiben die ver-
schiedenen Verkaufs-
formen und sind fahig,
fur unterschiedliche
Gastronomiebetriebe
und deren Gastegrup-
pen die geeigneten
Verkaufsformen diffe-

renziert darzulegen (K5).

2.5 Beratungs- und Ver-
kaufsmethoden

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

51.3
Restaurationsfachleute
erlautern die Bedeutung von
Verkaufshilfen und zeigen
deren Nutzen fir die Gaste
in verschiedenen Gastro-
nomiebetrieben differenziert
auf (K4).

5.1.3

Ich bin in der Lage, die
Verkaufshilfen in meinem
Lehrbetrieb zu charakte-
risieren und deren Nut-
zen aufzuzeigen und zu
bewerten (K4).

5.1.3
Restaurationsfachleute
beschreiben die Bedeu-
tung von Verkaufshilfen
und zeigen deren Nut-
zen flr die Gaste in
verschiedenen Gastro-
nomiebetrieben differen-
ziert auf (K4).
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514
Restaurationsfachleute sind
fahig, flr unterschiedliche
Gastegruppen und gastro-
nomische Produkte und
Dienstleistungen geeignete
Verkaufshilfen fur die Pra-
sentation und die Werbung
zu bestimmen und deren
Einsatz in der beabsichtig-
ten Wirkung aufzuzeigen
und zu begriinden (K6).

514

Ich zeige fiur unterschied-
liche Gaste und Produkte
geeignete Verkaufshilfen
auf und beschreibe be-
grindet und differenziert
deren Einsatzmdglichkei-
ten und Nutzen (K6).

514
Restaurationsfachleute
sind fahig, fur unter-
schiedliche Gastegrup-
pen und gastronomische
Produkte und Dienstleis-
tungen geeignete Ver-
kaufshilfen fir die Pra-
sentation und die Wer-
bung zu bestimmen und
deren Einsatz in der
beabsichtigten Wirkung
aufzuzeigen und zu
begriinden (K6).

2.5 Beratungs- und Ver-
kaufsmethoden

515
Restaurationsfachleute sind
in der Lage, die Bedeutung
der Verkaufsférderung fur
die betrieblichen Ziele und
die Géste zu erklaren und
diese uber die Angebots-
und Kartengestaltung
selbststandig zu planen und
umzusetzen (K6).

515

Ich zeige fir meinen
Lehrbetrieb fir unter-
schiedliche Gaste und
Produkte geeignete Ver-
kaufsforderungsmass-
nahmen auf und be-
schreibe begriindet und
differenziert deren positi-
ven Einfluss auf die Be-
dirfnisse der Gaste wie
auch auf das Erreichen
der betrieblichen Ziele
(K4).

515
Restaurationsfachleute
sind in der Lage, die
Bedeutung der Ver-
kaufsforderung flr die
betrieblichen Ziele und
die Gaste zu beschrei-
ben und diese Uber die
Angebots- und Karten-
gestaltung selbststandig
zu planen und umzuset-
zen (K6).

2.5 Beratungs- und Ver-
kaufsmethoden

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln
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5.2 Richtziel

Restaurationsfachleute sind fahig, die Phasen des gastebedurfnisgerechten und um-
satzorientierten Verkaufens zu beschreiben und die Grundsatze des aktiven Verkau-
fens selbststandig anzuwenden

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
5.2.1 5.2.1 2.2 Prozessorientiertes,

Restaurationsfachleute sind
fahig, die Bedirfnisse der
unterschiedlichen Gaste-
gruppen mit den gastrono-
mischen Produkten und
Dienstleistungen zu verbin-
den, deren Zusammenhang
aufzuzeigen und den spezi-
fischen Nutzen fiir die Gaste
zu begriinden (K5).

Ich bin fahig, die Beduirf-
nisse unserer Gaste
differenziert darzulegen
und die Mdéglichkeiten
und Vorteile unserer
Produkte und Dienstleis-
tungen selbststandig zu
erortern, mit denen diese
Bedirfnisse befriedigt
werden kénnen (K4).

vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

522
Restaurationsfachleute
beschreiben den Kernnut-
zen gastronomischer Pro-
dukte und Dienstleistungen
und erlautern deren Zusatz-
nutzen fir unterschiedliche
Gastegruppen (K2).

5.2.2

Ich beschreibe den Kern-
nutzen der gastronomi-
schen Produkte und
Dienstleistungen und
zeige deren Zusatznut-
zen fir unsere Gaste auf
(K2).

2.7 Prasentationstechni-
ken

523
Restaurationsfachleute
erlautern die Bedeutung von
Verkaufstechniken und sind
in der Lage, Wirkungen wie
auch deren Moglichkeiten
und Grenzen fur die unter-
schiedlichen Phasen des
Verkaufsgesprachs und
verschiedene Gastegruppen
zu beurteilen (K6).

523

Ich bin in der Lage, die
verschiedenen Verkaufs-
techniken in meinem
Lehrbetrieb zu beschrei-
ben, deren Wirkungen
wie auch Moglichkeiten
und Grenzen aufzuzeigen
und Vorschlage fiir deren
Weiterentwicklung zu
machen (K5).

2.5 Beratungs- und Ver-
kaufsmethoden

524
Restaurationsfachleute sind
fahig, fir Gastegesprache
selbststandig die Zielset-
zungen zu formulieren und
die Unterlagen vorzuberei-
ten (K5).

5.24

Ich bin in der Lage, fur
Gastegesprache in mei-
nem Lehrbetrieb selbst-
standig die Zielsetzungen
zu formulieren und die
Unterlagen vorzubereiten
(K5).

5.2.1
Restaurationsfachleute
sind fahig, fur Gastege-
sprache selbststandig
die Zielsetzungen zu
formulieren und die
Unterlagen vorzuberei-
ten (K5).

2.5 Beratungs- und Ver-
kaufsmethoden

525
Restaurationsfachleute
beschreiben die Phasen des
aktiven Verkaufens (Be-
stimmen der Bedlirfnisse,
Beraten, Verkaufen, Erfra-
gen der Zufriedenheit) und
sind flr verschiedene Gas-
tegruppen in der Lage,
diese selbststandig umzu-
setzen und aktiv zu gestal-
ten (K5).

5.2.5

Ich bin fahig, fur die ver-
schiedenen Gastegrup-
pen die Phasen des
aktiven Verkaufens (Be-
stimmen der Bedlirfnisse,
Beraten, Verkaufen,
Erfragen der Zufrieden-
heit) selbststandig zu
planen und umzusetzen
(K5).

5.2.2
Restaurationsfachleute
erklaren die Phasen des
aktiven Verkaufens
(Bestimmen der Bedirf-
nisse, Beraten, Verkau-
fen, Erfragen der Zufrie-
denheit) und sind fiir
verschiedene Gaste-
gruppen in der Lage,
diese selbststandig
umzusetzen und aktiv
zu gestalten (K5).

2.5 Beratungs- und Ver-
kaufsmethoden

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit
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5.3 Richtziel

Restaurationsfachleute verstehen die vier P’s des Marketingmixes (Product, Price,
Place, Promotion) und erkennen deren Zusammenwirken in konkreten Situationen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
5.3.1 5.3.1 2.6 Kreativitatstechniken

Restaurationsfachleute
beschreiben die Bedeutung
der vier P’s des Marketing-
mixes (Product, Price,
Place, Promotion) fiir die
Positionierung gastronomi-
scher Produkte und erldu-
tern deren Zusammenhang
fur unterschiedliche Gaste-
gruppen (K2).

Ich bin in der Lage, die
Ausgestaltung des Mar-
ketingmixes fiir verschie-
dene Produkte und
Dienstleistungen zu be-
schreiben und selbst-
standig zu beurteilen
(KB).

2.7 Prasentationstechni-
ken

5.3.2
Restaurationsfachleute sind
fahig, bestehende Marke-
tingmix’ flr typische gastro-
nomische Produkte anhand
selbstgewabhlter Kriterien zu
beurteilen und Verbesse-
rungsvorschlage zu unter-
breiten (K6).

5.3.2

Ich bin fahig, fir ein aus-
gewahltes bestehendes
oder neues Produkt in
meinem Lehrbetrieb den
Marketingmix zu bewer-
ten und begriindet Ver-
besserungsvorschlage zu
machen (K6).

2.6 Kreativitatstechniken

5.3.3
Restaurationsfachleute sind
fahig, fur typische gastro-
nomische Produkte den
Marketingmix zu entwerfen,
zu prasentieren und kritisch
zu beurteilen (K6).

5.3.3

Ich bin fahig, fir ein aus-
gewahltes bestehendes
oder neues Produkt in
meinem Lehrbetrieb den
Marketingmix zu entwer-
fen und zu prasentieren
(K6).

2.6 Kreativitatstechniken

3.5 Teamfahigkeit
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5.4 Richtziel

Restaurationsfachleute sind fahig, fur ausgewahlte Produkte und Dienstleistungen
die Preisgestaltung aufzuzeigen und zu begrinden.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
5.4.1 5.4.1

Restaurationsfachleute sind
fahig, die Zusammenset-
zung des Verkaufspreises
typischer gastronomischer
Produkte und Dienstleistun-
gen aufzuzeigen und zu
begriinden (K3).

Ich bin fahig, anhand
typischer Produkte und
Dienstleistungen die
Preisgestaltung aufzu-
zeigen und die Leitlinien
zu erlautern, welche die
Preisgestaltung bestim-
men (K5).

54.2
Restaurationsfachleute
beschreiben die unter-
schiedlichen Strategien der
Preisgestaltung in der Gast-
ronomie und erklaren deren
Bedeutung im Marketingmix
und flr unterschiedliche
Gastegruppen (K4).

54.2

Ich beschreibe die Leitli-
nien, welche die Preisge-
staltung bestimmen und
erlautere deren Bedeu-
tung fur unterschiedliche
Gastegruppen (K5).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

Bildungsplan Restaurationsfachfrau / Restaurationsfachmann, April 2011

32




5.5 Richtziel

Restaurationsfachleute verstehen die Formen und Grundsatze fur die Gestaltung und
Dekoration von Raumen und sind fahig, diese problemorientiert anzuwenden.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
5.5.1 5.5.1 5.5.1

Restaurationsfachleute
erldutern die Bedeutung
verschiedener Dekorations-
moglichkeiten fir unter-
schiedliche Gastegruppen,
charakterisieren verschie-
dene Dekorationselemente
fir Raume und Tische und
zeigen deren Vor- und
Nachteile auf (K2).

Ich beschreibe die Ziele
von Raum- und Tischde-
korationen, charakterisie-
re unterschiedliche Deko-
rationsmaoglichkeiten und
deren Elemente flr ver-
schiedene Zwecke sowie
Gastegruppen und zeige
Vor- und Nachteile auf
(K4).

Restaurationsfachleute
beschreiben die Bedeu-
tung verschiedener
Dekorationsmdglichkei-
ten fiir unterschiedliche
Gastegruppen, charak-
terisieren verschiedene
Dekorationselemente flir
Raume und Tische und
zeigen deren Vor- und
Nachteile auf (K2).

55.2
Restaurationsfachleute sind
fahig, Pflanzen, Schnittblu-
men und andere Dekorati-
onselemente selbststandig
zu pflegen und ihren Wert-
erhalt sicherstellen (K3).

55.2

Ich bin fahig, die Dekora-
tionselemente selbst-
standig zu pflegen und
Ubernehme Verantwor-
tung fur deren Werterhalt
(K3).

55.2
Restaurationsfachleute
sind fahig, Pflanzen,
Schnittblumen und an-
dere Dekorationsele-
mente selbststéandig zu
pflegen und ihren Wert-
erhalt sicherstellen (K3).

553
Restaurationsfachleute sind
fahig, die Bedeutung von
Ambienteaspekten und -
elementen fir die angeneh-
me Raumgestaltung zu
beschreiben und Kriterien
festzulegen, mit denen die
Raumgestaltung analysiert
und im Sinne von Gasten
gestaltet werden kann (K4).

5.5.3

Ich analysiere die Raum-
atmosphére und zeige
aus gastespezifischer
und 6konomischer Per-
spektive Vorschlage fir
die angenehme Raum-
gestaltung auf (K5).

5.5.3
Restaurationsfachleute
sind fahig, die Bedeu-
tung von Ambienteas-
pekten und -elementen
fur die angenehme
Raumgestaltung zu
erlautern und Kriterien
festzulegen, mit denen
die Raumgestaltung
analysiert und im Sinne
von Gésten gestaltet
werden kann (K4).

2.6 Kreativitatstechniken

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln
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6 Leitziel Fertigung, Lebensmittel- und Getrankekunde

Die Kenntnis und das Verstandnis der gastronomischen Produkte und Dienstleistun-
gen im Lebensmittel- und im Getrankebereich sind flr Restaurationsfachleute die
Basis fur die erfolgreiche Gasteberatung und -betreuung. Sie entscheiden wesentlich
uber den Erfolg eines Gastronomiebetriebes wie auch die Zufriedenheit und Entwick-
lungsmoglichkeiten der Lernenden. Restaurationsfachleute sind fahig, Einrichtungen
und Maschinen effizient und zielorientiert einzusetzen, die Eigenschaften der Le-
bensmittel und Getranke bei der Fertigung und beim Verkauf bedurfnisgerecht zum
Tragen zu bringen und damit eine bedurfnisgerechte und gesunde Ernahrung fur die
Gaste zu ermoglichen.

6.1  Richtziel

Restaurationsfachleute verstehen die gesetzlichen Bestimmungen tUber den Umgang
mit Lebensmitteln sowie Getranken und erkennen deren Bedeutung fur die Fertigung
und die Prasentation.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
6.1.1 6.1.1
Restaurationsfachleute Ich bin fahig, die rechtli-

beschreiben die Bedeutung chen Grundlagen fir die
der rechtlichen Grundlagen Verarbeitung, den Ver-

fur die Verarbeitung, den kauf und die Deklaration
Verkauf und die Deklaration von Lebensmitteln und
von Lebensmitteln und Ge- Getranken anhand von

tranken, zeigen die wesent- Beispielen aufzuzeigen
lichen Regelungen auf und und den Nutzen flr die

erklaren deren Nutzen fir Gastebedurfnisse und

die Befriedigung der Gaste- | die Fertigung zu erlau-

bedirfnisse und die Ferti- tern (K3).

gung (K3).

6.1.2 6.1.2 2.2 Prozessorientiertes,
Restaurationsfachleute sind | Ich lege an ausgewahlten vernetztes Denken und
fahig, ausgewahlte und Beispielen die Vorteile Handeln

rechtliche Regelungen in und Chancen wie auch

ihrer Zielsetzung sowie in die Nachteile und Gefah-

ihren Mdglichkeiten und ren rechtlicher Regelun-

Grenzen kritisch zu beurtei- | gen flir unseren Betrieb

len und die Konsequenzen wie auch die Branche dar

fur die Ziele und Betriebs- und bewerte diese kri-

fuhrung darzulegen (K6). tisch (K6).

6.1.3 6.1.3 2.2 Prozessorientiertes,
Restaurationsfachleute Ich bin in der Lage, klar vernetztes Denken und
erklaren die gesetzlichen und differenziert die Handeln

Vorschriften zur Abgabe von | Bedeutung, Ziele, Mog-

alkoholischen Getranken lichkeiten und Grenzen

und beschreiben die Ziele der gesetzlichen Vor-

wie auch Mdglichkeiten und | schriften zur Abgabe von
Grenzen staatlicher Eingriffe | alkoholischen Getréanken
in der Gastronomiebranche an Jugendliche zu erlau-
(K4). tern und die Umsetzung
an konkreten Beispielen
in meinem Lehrbetrieb zu
illustrieren (K4).
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6.2 Richtziel

Restaurationsfachleute erklaren Herkunft, Eigenschaften und Bereitstellung von Le-
bensmitteln sowie Getranken und sind fahig, ihre Gute zu beurteilen sowie ihr Zu-
sammenwirken zu verstehen.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
uberbetrieblicher
Kurs

Methoden-
kompetenz/
Sozialkompetenz

6.2.1
Restaurationsfachleute sind
fahig, die Herkunft Eigen-
schaften, Merkmale und die
Herstellung von alkohol-
freien und alkoholhaltigen
Getranken zu beschreiben
und Unterschiede zu erkla-
ren (K4).

6.2.1

Ich beschreibe die alko-
holfreien und alkoholhal-
tigen Getranke bezlglich
Herkunft, Eigenschaften,
Merkmale und Herstel-
lung und zeige Unter-
schiede auf (K4).

6.2.2
Restaurationsfachleute sind
in der Lage, fiir unterschied-
liche Gruppen von Getran-
ken die Zubereitung zu
beschreiben, die Aus-
schanktemperaturen, Men-
gen und geeigneten Glaser
festzulegen und diese zu
begriinden (K4).

6.2.2

Ich bin fahig, fir unter-
schiedliche Gruppen von
Getranken die Zuberei-
tung zu beschreiben, die
Ausschanktemperaturen,
Mengen und Glaser fest-
zulegen und diese zu
begriinden (K4).

2.7 Prasentationstechni-
ken

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

6.2.3
Restaurationsfachleute sind
fahig, die Herkunft Eigen-
schaften, Merkmale und die
Herstellung von Lebensmit-
teln zu beschreiben und

6.2.3

Ich beschreibe die Le-
bensmittel bezlglich
Herkunft, Eigenschaften,
Merkmale und Herstel-
lung und zeige Unter-

Unterschiede zu erklaren schiede auf (K4).
(K4).
6.2.4 6.2.4 2.7 Prasentationstechni-

Restaurationsfachleute sind
fahig, unterschiedliche Ge-
tranke und Lebensmittel in
Bezug auf ihre Qualitat zu
beurteilen und Massnahmen
zur Qualitatssicherung vor-
zuschlagen (K6).

Ich bin fahig, die Qualitat
der Getranke und Le-
bensmittel zu beurteilen
und Massnahmen zu
deren Qualitatssicherung
vorzuschlagen (K6).

ken

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln
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6.3 Richtziel

Restaurationsfachleute sind fahig, grundlegende Kochmethoden und Prozesse der
Fertigung zu erlautern sowie deren Einsatz und deren Moglichkeiten zu erklaren und

anzuwenden.
Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
6.3.1 6.3.1 6.3.1 2.2 Prozessorientiertes,

Restaurationsfachleute sind
fahig, die wichtigsten Le-
bensmittel fachgerecht und
selbststandig vorzubereiten
und den spezifischen Cha-
rakteristika der jeweiligen
Lebensmittel Rechnung zu
tragen (K3).

Ich bin fahig, die Anforde-
rungen an die Zuberei-
tung der wichtigsten Le-
bensmittel in meinem
Lehrbetrieb zu beschrei-
ben und selbststandig
und sachgerecht die
Lebensmittel fir die Zube-
reitung vorzubereiten
(K4).

Restaurationsfachleute
sind fahig, die wichtigs-
ten Lebensmittel fach-
gerecht und selbststan-
dig vorzubereiten und
den spezifischen Cha-
rakteristika der jeweili-
gen Lebensmittel Rech-
nung zu tragen (K3).

vernetztes Denken und
Handeln

2.4 Lernstrategien

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

6.3.2
Restaurationsfachleute
beschreiben die Bedeutung
grundlegender Zuberei-
tungs- und Kochmethoden
fur die Zubereitung von
Vor-, Haupt- und Nachspei-
sen und legen deren Ein-
satzmaoglichkeiten wie auch
Vor- und Nachteile fir un-
terschiedliche Lebensmittel
dar (K4).

6.3.2

Ich beschreibe die in
meinem Lehrbetrieb gan-
gigen Zubereitungs- und
Kochmethoden und zeige
deren Einsatz wie auch
Méglichkeiten fur unter-
schiedliche Lebensmittel-
gruppen auf (K4).

6.3.2
Restaurationsfachleute
beschreiben die Bedeu-
tung grundlegender
Zubereitungs- und
Kochmethoden flr die
Zubereitung von Vor-,
Haupt- und Nachspei-
sen und legen deren
Einsatzmdglichkeiten
wie auch Vor- und
Nachteile fir unter-
schiedliche Lebensmittel
dar (K4).

2.7 Prasentationstechni-
ken

6.3.3
Restaurationsfachleute sind
fahig, die wichtigsten Le-
bensmittel vorzubereiten
und Vor-, Haupt- und Siss-
speisen mit den jeweils
geeigneten Zubereitungs-
und Kochmethoden selbst-
standig herzustellen (K5).

6.3.3

Ich bin in der Lage, die
wichtigsten Lebensmittel
selbststandig vorzuberei-
ten und mit den geeigne-
ten und in meinem Lehr-
betrieb gangigen Zuberei-
tungs- und Kochmetho-
den zu Vor-, Haupt- und
Siissspeisen zu verarbei-
ten (K4).

6.3.3
Restaurationsfachleute
sind fahig, die wichtigs-
ten Lebensmittel vorzu-
bereiten und Vor-,
Haupt- und Sissspeisen
mit den jeweils geeigne-
ten Zubereitungs- und
Kochmethoden selbst-
standig herzustellen
(K5).

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln
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6.4 Richtziel

Restaurationsfachleute verstehen die Grundsatze und die Bedeutung einer gesun-

den Ernahrung.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methoden-
kompetenz/
Sozialkompetenz

6.4.1
Restaurationsfachleute
erklaren die Bedeutung
einer gesunden Erndhrung
sowie deren Einfluss auf
den menschlichen Kérper
und das Wohlbefinden. Sie
zeigen die Auswirkungen
von ungesunder Erndhrung
differenziert und begriindet
auf (K4).

6.4.2
Restaurationsfachleute
beschreiben die Aufgabe
und Bedeutung von ver-
schiedenen Nahrstoffen in
der Ernahrung und zeigen
deren positiven Wirkungen
auf den menschlichen Or-
ganismus auf (K4).

6.4.1

Ich zeige die Aufgabe und
Bedeutung von verschie-
denen Nahrstoffen in der
Erndhrung auf und erlau-
tere deren positiven Wir-
kungen auf den mensch-
lichen Organismus an-
hand von Beispielen (K4).

6.4.3
Restaurationsfachleute sind
in der Lage, unterschiedli-
che Lebensmittel mit Bezug
auf ihren Nahrstoffgehalt
und ihren Beitrag zu einer
gesunden Erndhrung zu
beschreiben und zu bewer-
ten (K4).

6.4.2

Ich bin in der Lage, unter-
schiedliche Lebensmittel
mit Bezug auf ihren Nahr-
stoffgehalt und ihren
Beitrag zu einer gesun-
den Erndhrung zu be-
schreiben und ihre Vor-
zlige flr unsere Gaste
und deren Wohlbefinden
aufzuzeigen (K4).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

6.4.4
Restaurationsfachleute sind
fahig, Grundsatze und Prin-
zipien fur die Gestaltung
und Umsetzung einer ge-
sunden Ernahrung selbst-
standig zu formulieren und
zu begriinden (K5).

6.4.3

Ich bin fahig, die Grunds-
atze und Prinzipien flr die
Gestaltung und Umset-
zung einer gesunden
Erndhrung aufzuzeigen,
mit konkreten Beispielen
zu illustrieren und dabei
mein eigenes Ernah-
rungsverhalten kritisch zu
beurteilen (K6).

2.4 Lernstrategien

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln
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6.5 Richtziel

Restaurationsfachleute verstehen die Grundregeln und Grundsatze der bedlrfnisge-
rechten Menu- und Getrankezusammenstellung und berucksichtigen bedurfnisge-
rechte kulinarische und gesundheitliche Kriterien.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
6.5.1 6.5.1 6.5.1 3.1 Eigenverantwortliches

Restaurationsfachleute
erklaren die Bedeutung der
Grundregeln und Grundsat-
ze fir die bedurfnisgerechte
Menii- und Getrankezu-
sammenstellung und zeigen
diese anhand von unter-
schiedlichen Géastegruppen
und deren Bedurfnisse auf
(K3).

Ich erlautere fiir unsere
Gastegruppen die Bedeu-
tung der Grundregeln und
Grundsatze der Menu-
und Getrankezusammen-
stellung und leite allge-
meine Konsequenzen flr
meine Tatigkeiten und die
Gestaltung meiner Ar-
beitsprozesse ab (K4).

Restaurationsfachleute
erklaren die Bedeutung
der Grundregeln und
Grundsatze fir die be-
dirfnisgerechte Meni-
und Getrankezusam-
menstellung und zeigen
diese anhand von un-
terschiedlichen Gaste-
gruppen und deren
Bedurfnisse auf (K3).

Handeln

6.5.2
Restaurationsfachleute sind
fahig, unterschiedliche
Mahlzeiten und Mendis fach-
und gastegerecht zusam-
menzustellen und zu be-
griinden (K5).

6.5.2

Ich bin fahig, auf der
Grundlage der Bediirf-
nisanalyse unserer Gaste
Vorschlage fir die Zu-
sammenstellung von
Mahlzeiten und Menis zu
entwerfen und diese zu
begriinden (K5).

6.5.2
Restaurationsfachleute
sind fahig, unterschied-
liche Mahlzeiten und
Menis fach- und géaste-
gerecht zusammenzu-
stellen und zu begriin-
den (K5).

2.6 Kreativitatstechniken

6.5.3
Restaurationsfachleute sind
in der Lage, die Grundre-
geln der Kostformen zu
erlautern und deren Bedeu-
tung fiir die Bedurfnisse der
Gaste zu erklaren (K4).

6.5.3

Ich bin in der Lage, die
bestehenden Kostformen
in der Zielsetzung und
Ausgestaltung zu erklaren
und diese anhand selbst
gewahlter Kriterien zu
bewerten und allenfalls
geeignete Vorschlage zu
machen (K6).

6.5.3
Restaurationsfachleute
sind in der Lage, die
Grundregeln der Kost-
formen zu erlautern und
deren Bedeutung fiir die
Bedlrfnisse der Gaste
zu erkléren (K4).

6.5.4
Restaurationsfachleute
beschreiben die Elemente
der harmonischen Zusam-
menstellung und Kombinati-
on von Speisen und Ge-
tranken und zeigen differen-
ziert Grundsatze zu deren
Gestaltung auf (K5).

6.5.4

Ich beschreibe die Ele-
mente und Grundsatze
der harmonischen Gestal-
tung und Zusammenset-
zung von Speisen und
Getranken und zeige
differenziert deren Wir-
kungen auf die Bedurfnis-
se unserer Gaste auf
(K4).

6.5.4
Restaurationsfachleute
erlautern die Elemente
der harmonischen Zu-
sammenstellung und
Kombination von Spei-
sen und Getranken und
zeigen differenziert
Grundséatze zu deren
Gestaltung auf (K5).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

2.6 Kreativitatstechniken

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln
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7 Leitziel Werterhaltung
Far die zielorientierte und effiziente Wertschopfung in Restaurationsbetrieben sind
umfangreiche und kostspielige Investitionen in Umlauf- und Anlagevermoégen not-
wendig. Die Restaurationsfachleute sind in der Lage, die Rdume und Einrichtungen
zu reinigen, zu unterhalten und in ihrem Wert zu erhalten.

7.1  Richtziel

Restaurationsfachleute sind fahig, die Anspruche an die Reinigung und Werterhal-
tung von Verkaufs- und Produktionsraumen, Einrichtungen, Maschinen, Geraten und
Betriebsmaterialien zu erklaren und die Arbeitsschritte in der Reinigung selbststandig

vorzunehmen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
711 711 711 3.1 Eigenverantwortliches

Restaurationsfachleute sind
fahig, die Anspriche an die
Reinigung von Verkaufs-
und Produktionsraumen,
von Einrichtungen, Maschi-
nen, Geraten und Betriebs-
materialien aus der Sicht
der Gaste, der Vorgesetzten
und der Mitarbeitenden zu
beschreiben und fir die
eigene Reinigungsarbeit
Konsequenzen abzuleiten
(K4).

Ich bin fahig, die Anspru-
che der Reinigung von
Verkaufs- und Produkti-
onsraumen, von Einrich-
tungen, Maschinen, Gera-
ten und Betriebsmateria-
lien aus der Sicht der
Gaste, der Betriebsleitung
und der Mitarbeitenden zu
erflllen und konkrete
Verhaltenstipps fiir meine
Reinigungsarbeit zu for-
mulieren (K4).

Restaurationsfachleute
sind fahig, die Anspri-
che an die Reinigung
von Verkaufs- und Pro-
duktionsraumen, von
Einrichtungen, Maschi-
nen, Geraten und Be-
triebsmaterialien aus
der Sicht der Gaste, der
Vorgesetzen und der
Mitarbeitenden zu be-
schreiben und fir die
eigene Reinigungsarbeit
Konsequenzen abzulei-
ten (K4).

Handeln

3.5 Teamfahigkeit

71.2
Restaurationsfachleute sind
in der Lage, die Ablaufe der
Reinigung in den verschie-
denen Handlungsfeldern in
einem Gastronomiebetrieb
differenziert zu erklaren und
die Bedeutung der einzel-
nen Arbeitsschritte zu erkla-
ren (K4).

71.2

Ich beschreibe die einzel-
nen Schritte der Reini-
gungsablaufe in meinem
Lehrbetrieb und zeige die
Bedeutung der einzelnen
Schritte wie auch deren
Abhéangigkeiten anhand
von aussagekraftigen
Beispielen auf (K4).

71.2
Restaurationsfachleute
sind in der Lage, die
Ablaufe der Reinigung
in den verschiedenen
Handlungsfeldern in
einem Gastronomiebe-
trieb differenziert zu
erklaren (K4).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

7.1.3
Restaurationsfachleute
erklaren die Eigenschaften
und Funktionsweise typi-
scher Maschinen, Gerate
und Utensilien und zeigen
deren sachgemasse Bedie-
nung auf (K3).

71.3

Ich beschreibe die Eigen-
schaften und Funktions-
weisen der Maschinen,
Gerate und Utensilien und
zeige deren sachgemas-
sen wie auch problemati-
schen Einsatz und deren
Bedienung anhand von
Bedienungsanleitungen
und technischen Unterla-
gen sowie typischen
Beispielen auf (K3).

7.1.3
Restaurationsfachleute
erklaren die Eigenschaf-
ten und Funktionsweise
typischer Maschinen,
Gerate und Utensilien
und sind fahig, deren
sachgemasse Bedie-
nung aufzuzeigen (K3).
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714
Restaurationsfachleute sind
fahig, den Einsatz der Ma-
schinen, Gerate und Utensi-
lien in den einzelnen Pha-
sen der Reinigung zu be-
schreiben und deren sach-
gemassen und schonenden
Einsatz zu erklaren (K3).

714

Ich bin in der Lage, die
Maschinen, Gerate und
Utensilien zur Reinigung
in meinem Lehrbetrieb
sachgemass, effizient und
selbststandig einzusetzen
und im Sinne ihres Wert-
erhalts schonend zu be-
dienen und zu handha-
ben. Dabei arbeite ich
zuverlassig und selbst-
standig, indem ich bei
Unklarheiten die Bedie-
nungsanleitungen und
technischen Unterlagen
studiere (K4).

714
Restaurationsfachleute
sind fahig, den Einsatz
der Maschinen, Gerate
und Utensilien in den
einzelnen Phasen der
Reinigung zu beschrei-
ben und deren sachge-
massen und schonen-
den Einsatz zu erklaren
(K3).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

7.1.5
Restaurationsfachleute
beschreiben die Bedeutung
des sorgsamen Umgangs
mit und der allgemeinen
Pflege von gastronomischen
Immobilien und dem Mobili-
ar und sind fahig, ihr Verhal-
ten auf diese Ziele auszu-
richten und geeignete Mas-

715

Ich bin gehe mit den
Immobilien und dem
Mobiliar meines Lehrbe-
triebes aufmerksam und
wertschonend um. Ich
pflege das Mobiliar lau-
fend und ergreife geeig-
nete Massnahmen zur
Verlangerung der Le-

715
Restaurationsfachleute
erlautern die Bedeutung
des sorgsamen Um-
gangs mit und der all-
gemeinen Pflege von
gastronomischen Im-
mobilien und dem Mobi-
liar und sind fahig, ihr
Verhalten auf diese

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

snahmen fir die Werterhal- | bensdauer (K5). Ziele auszurichten und
tung zu bestimmen und geeignete Massnahmen
umzusetzen (K3). fur die Werterhaltung zu
bestimmen und umzu-
setzen (K3).
7.1.6 7.1.6 7.1.6 2.1 Arbeitstechniken und

Restaurationsfachleute sind
fahig, die Vorgehensweise
bei Beschadigungen, Man-
geln und Reparaturen flr
unterschiedliche Einrichtun-
gen, Mobiliarien und Materi-
alien aufzuzeigen und
selbststandig die entspre-
chenden Schritte vorzu-
nehmen bzw. in die Wege
zu leiten (K3).

Ich erfasse Beschadigun-
gen, Mangel und notwen-
dige Reparaturen an
Mobilien, Einrichtungen
und Materialien sachge-
mass, nehme kleinere
Reparaturen selbststan-
dig vor und leite pflicht-
bewusst die entsprechen-
den Schritte fiir die Behe-
bung von Mangeln und
Beschadigungen wie
auch fir Reparaturen in
Absprache mit meinem
Vorgesetzen in die Wege
und flihre die Nachkon-
trolle durch (K5).

Restaurationsfachleute
sind fahig, die Vorge-
hensweise bei Bescha-
digungen, Mangeln und
Reparaturen fir unter-
schiedliche Einrichtun-
gen, Mobiliarien und
Materialien aufzuzeigen
und selbststandig die
entsprechenden Schritte
vorzunehmen bzw. in
die Wege zu leiten (K3).

Problemltsen

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln
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7.2 Richtziel

Restaurationsfachleute erkennen die Bedeutung unterschiedlicher Reinigungspro-
dukte und sind fahig, diese fur die Werterhaltung ziel- und problemorientiert wie auch
Okonomisch und ékologisch einzusetzen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
7.21 7.21 7.21 2.1 Arbeitstechniken und

Restaurationsfachleute sind
fahig, die spezifischen Prob-
lemfelder und Anforderun-
gen an die Unterhalts- und
Grundreinigung von Mate-
rialien und Servicegegen-
stédnden in Restaurationsbe-
trieben zu beschreiben und
Folgerungen fir die eigene
Arbeit abzuleiten (K4).

Ich bin in der Lage, die
spezifischen Problem-
und Handlungsfelder der
Unterhalts- und Grundrei-
nigung zu erklaren sowie
deren Anforderungen
differenziert aufzuzeigen.
Ich beschreibe die Anfor-
derungen an die Materia-
lien und Servicegegen-
stédnde und richte die
Pflege und Reinigung in
meiner Arbeit auf diese
aus (K3).

Restaurationsfachleute
sind fahig, die spezifi-
schen Problemfelder
und Anforderungen an
die Unterhalts- und
Grundreinigung von
Materialien und Ser-
vicegegenstanden in
Restaurationsbetrieben
zu beschreiben und
Folgerungen fir die
eigene Arbeit abzuleiten
(K4).

Problemltdsen

7.2.2
Restaurationsfachleute
erlautern die Einsatzmég-
lichkeiten und Grenzen
verschiedener Reinigungs-
produkte und sind in der
Lage, flr unterschiedliche
Reinigungsprobleme die
geeigneten Produkte aus-
zuwahlen und zu begriinden
(K4).

7.2.2

Ich bin fahig, fur die ver-
schiedenen Reinigungs-
probleme die geeigneten
Produkte auszuwahlen,
zu begriinden und allen-
falls Alternativen vorzu-
schlagen (K5).

7.2.2
Restaurationsfachleute
erklaren die Einsatz-
maglichkeiten und
Grenzen verschiedener
Reinigungsprodukte und
sind in der Lage, fir
unterschiedliche Reini-
gungsprobleme die
geeigneten Produkte
auszuwahlen und zu
begriinden (K4).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemldsen

7.2.3
Restaurationsfachleute sind
fahig, Reinigungsmittel in
der richtigen Art und Dosie-
rung fachgerecht und 6ko-
nomisch einzusetzen und
deren Wirkungen zu erkla-
ren (K3).

7.2.3

Ich setze die Reini-
gungsmittel in der richti-
gen Art und Weise wie
auch in der angemesse-
nen Dosierung fachge-
recht und 6konomisch ein
und zeige deren Wirkun-
gen auf (K3).

7.2.3
Restaurationsfachleute
sind fahig, Reinigungs-
mittel in der richtigen Art
und Dosierung fachge-
recht und 6konomisch
einzusetzen und deren
Wirkungen zu erklaren
(K3).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemltdsen

724
Restaurationsfachleute
beschreiben 6kologische
Anforderungen an die Rei-
nigungsprozesse und die
Reinigungsprodukte und
sind fahig, fir unterschiedli-
che Handlungsfelder in
Gastronomiebetrieben dko-
logisch vertretbare Losun-
gen vorzuschlagen und zu
bewerten (K6).

724

Ich erklare 6kologische
Anforderungen an die
Reinigung anhand kon-
kreter Beispiele und zeige
begriindet die Vorteile fir
die Natur und die Gesell-
schaft auf (K5).

724
Restaurationsfachleute
erlautern 6kologische
Anforderungen an die
Reinigungsprozesse
und die Reinigungspro-
dukte und sind fahig, fir
unterschiedliche Hand-
lungsfelder in Gastro-
nomiebetrieben 6kolo-
gisch vertretbare L6-
sungen vorzuschlagen
und zu bewerten (K6).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln
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8 Zweite Sprache

Angesichts der Vielsprachigkeit in der Schweiz und der internationalen Gastestruktur
ist die Kommunikation in einer Fremdsprache fur Restaurationsfachleute eine wichti-
ge Grundlage der taglichen Arbeit. Fremdsprachenkenntnisse tragen zur beruflichen
und personlichen Entwicklung bei. Als Fremdsprache gilt eine zweite Landessprache

oder Englisch.

8.1  Richtziel

Restaurationsfachleute sind fahig, einfache Texte in einer Fremdsprache zu verste-

hen und zu verfassen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
8.1.1 8.1.1 3.3 Kommunikationsfa-
Restaurationsfachleute Ich verflige Uber den higkeit
verflgen Uber einen grund- | grundlegenden Wort-

legenden Wortschatz, um
einfachere Texte und Dar-
stellungen zur Branche, zu
Gastronomiebetrieben und
zu den Arbeitsprozessen zu
verstehen und mitzugestal-
ten (K3).

schatz in den gastronomi-
schen Handlungsfeldern
und meinen Arbeitspro-
zessen (wie etwa Spei-
sen/Lebensmittel und
Getranke, Serviceutensi-
lien, Gerate und Einrich-
tungen, Geschirr, Glaser,
Waésche, Dekorationen
usw.) und bin féhig, einfa-
chere Texte und Darstel-
lungen zu verstehen und
zu verfassen (K3).

3.7 Belastbarkeit

8.1.2
Restaurationsfachleute
verstehen die grammatikali-
schen Grundregeln und
setzen diese fur die Gestal-
tung von Texten und Dar-
stellungen korrekt und
selbststandig ein (K3).

8.1.2

Ich bin fahig, mich gram-
matikalisch verstandlich
auszudricken und die
entsprechenden Regeln
fur die Gestaltung und
das Verfassen betriebli-
cher Schriftstlicke einzu-
setzen (K3).

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit
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8.2 Richtziel

Restaurationsfachleute sind in der Lage, sich in einfachen Kommunikationssituatio-
nen in einer Fremdsprache zu verstandigen und sich klar und verstandlich auszudru-

cken.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
8.2.1 8.2.1 3.1 Eigenverantwortliches

Restaurationsfachleute sind
fahig, sich miindlichen
Kommunikationssituationen
sach- und adressatenge-
recht auszudriicken und
einfachere Konversationen
zu personlichen und berufli-
chen Aufgaben klar und
verstandlich zu fihren (K3).

Ich bin fahig, auf Gaste-
bedirfnisse in mindlicher
Form gastegerecht einzu-
gehen und einfachere
Konversationen in der
Fremdsprache zu fihren
sowie die Gaste sachge-
recht zu beraten (K3).

Handeln

3.5 Teamfahigkeit
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B

1 Organisation der uberbetrieblichen Kurse (UiK)
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 Uber die Uberbetrieblichen Kurse
fur Restaurationsfachmann/-frau 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 angehoren.

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 fir die Gberbetrieblichen Kurse auf der Grundlage
der Verordnung uber die berufliche Grundbildung und des Bildungsplans.

b) Erlass von Richtlinien fur die Organisation und Durchfihrung der tberbetrieblichen
Kurse.

c¢) Kenntnisnahme von Abrechnungen der tberbetrieblichen Kurse von durchfihrenden
Organisationen.

d) Erlass von Richtlinien fur die Ausrustung der Raumlichkeiten der Uberbetrieblichen
Kurse.

1.2 Kurskommission

1.2.1 Die verantwortlichen Organe der durchfihrenden 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 Kursen
in Absprache mit den betroffenen Berufsschulen und Betrieben.

g) Sie Uberwachen die Ausbildungstatigkeit und sorgen fir die Erreichung der Kurs-
Ziele.

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

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

j) Sie informieren die Lehrbetriebe und die Berufsschulen tGber die Gberbetrieblichen
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:

1. Lehrjahr UK, 4 Tage zu 8 Stunden mit Hauptthema praktische Einflihrung
UK I, 4 Tage zu 8 Stunden mit Hauptthema Dekoration, Abrechnung
2. Lehrjahr UK lll, 4 Tage zu 8 Stunden mit Hauptthema Servicefertigkeiten,
Spezial-Zusatzverkaufe, anspruchsvolle Getrankeservice
UK IV, 4 Tage zu 8 Stunden mit Hauptthema Speisen herrichten in der
Klche, Einrichtungen, Maschinen und Material wirtschaftlich
einsetzen
3. Lehrjahr UKV und VI, mit zusammen 4 Tagen zu 8 Stunden, Hauptthema
Zusammenarbeit mit Gbrigen Abteilungen, Gastebetreuung
vertiefen, Speisen vor Gast zerlegen

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

C

1 Organisation der Schlussqualifikation

1.1 Die Schlussqualifikation wird in einer Berufsschule, im Lehrbetrieb oder in einem andern
geeigneten Betrieb durchgeflihrt. Den Lernenden mussen 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 Priifung. Sie werden ihnen
soweit notwendig erklart.

1.2 Die zu prufenden Qualifikationsbereiche umfassen:

Qualifikationsbereich praktische Arbeiten:

Pos. 1 Betriebsorganisation

Pos. 2 Gastebetreuung

Pos. 3 Verkauf

Pos. 4 Speisen- und Getrankeausgabe, Fertigung
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Qualifikationsbereich Berufskenntnisse:

Pos. 1 Betriebswirtschaft, Betriebsorganisation

Pos. 2 Hygiene, Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz, Werterhaltung, Logistik
Pos. 3 Lebensmittel- und Getrankekunde

Pos. 4 Gastebetreuung und Verhalten, Verkauf, Zweite Sprache

Das Prifungsgesprach soll facheribergreifend durchgefiihrt werden.

Qualifikationsbereich Berufskundlicher Unterricht (Erfahrungsnote):

Die Note basiert auf dem Mittel der Semesternoten vom 1. — 6. Semester der Berufsfach-
schule bzw. vom interkantonalen Fachkurs und wird auf eine ganze oder halbe Note ge-
rundet.

Qualifikationsbereiches Allgemeinbildung:
Gemass dem Reglement des Bundesamtes Uber 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
Genlgend
Schwach
Sehr schwach
Unbrauchbar

_~NWOWPr,rOTO

1.7 Fur das Bestehen des Qualifikationsverfahrens werden folgende Qualifikationsbereiche
beurteilt und wie folgt gewichtet:
praktische Arbeiten, zahlt doppelt
Berufskenntnisse
- Berufskundlicher Unterricht (Erfahrungsnote)
- 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 fiir die Berufsfachschule
der Restaurationsfachfrau/des Restaurationsfachmanns

Die Verteilung der Lektionen auf die Lehrjahre erfolgt nach regionalen Begebenheiten
und grundsatzlich in Absprache mit den zustandigen Behdrden und Anbietern in berufli-
cher Praxis.

Facher / Lernbereiche Lehrjahre Total Lektionen
1 2 3
1. Berufskunde 160 160 160 480
1.1 Betriebswirtschaft, Betriebsorganisation (70)
1.2 Hygiene, Arbeitssicherheit und
Gesundheitsschutz (40)
1.3 Logistik (30)
1.4 Gastebetreuung und Verhalten (110)
1.5 Verkauf, Speisen- und Getrankeausgabe (80)
1.6 Fertigung, Lebensmittel- und Getrankekunde
(110)
1.7 Werterhaltung (40)
2. Zweite Sprache 40 40 40 120
3. Allgemeinbildender Unterricht 120 120 120 360
4. Turnen und Sport 40 40 40 120
Total 360 360 360 1080
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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 Prisident Der Vize-Prisident

Willy Benz Karl Eugster

Dieser Bildungsplan wird durch das Bundesamt fiir Berufsbildung und Technologie nach Ar-
tikel 10 Absatz 1 der Verordnung iiber die berufliche Grundbildung fiir Restaurationsfachleu-
te vom 7. Dezember 2004 genehmigt.

Bern, 7. Dezember 2004

Bundesamt fiir Berufsbildung und Technologie

Der Direktor

Eric Fumeaux

Weitere Unterlagen zur Umsetzung der beruflichen Grundbildung
Restaurationsfachfrau / Restaurationsfachmann
finden Sie unter www.hotelgastro.ch - Weggis - downloads
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