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Reglement zur Durchflihrung der Uberbetrieblichen Kurse
Systemgastronomie

Grundlagen der uberbetrieblichen Kurse

Hotel & Gastro formation Schweiz ist als Organisation der Arbeitswelt (OdA) verantwortlich fir die be-
ruflichen Grundbildungen in der Gastronomie und der Hotellerie. Sie erlasst folgendes Reglement flur
die Durchfiihrung der Gberbetrieblichen Kurse (UK), basierend auf dem Bildungsplan zur Verordnung
der beruflichen Grundbildung Systemgastronomiefachfrau EFZ/Systemgastronomiefachmann EFZ
vom 30. August 2012. Das Reglement richtet sich an kantonale oder regionale Organisationen von
Hotel & Gastro formation Schweiz sowie deren UK-Instruierende.

Bundesgesetz liber die Berufsbildung (BBG)
Vom 13. Dezember 2002, Art 23

Verordnung uber die Berufsbildung (BBV)
Vom 19. November 2003, Art. 32

Verordnung uiber die berufliche Grundbildung fur
e Systemgastronomiefachfrau EFZ/Systemgastronomiefachmann EFZ, 30. August 2012

Bildungsplan der berufliche Grundbildung fir
e Systemgastronomiefachfrau EFZ/Systemgastronomiefachmann EFZ, 30. August 2012

Im Bildungsplan sind die Handlungskompetenzbereiche, die Handlungskompetenzen und die Leistungs-
ziele fur alle drei Lernorte aufgefihrt.

Weitere Grundlagen
e SBBK-Reglement zur Subventionierung von tberbetrieblichen Kursen (UK) vom 20. Februar 2018

Hotel & Gastro formation Schweiz
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Reglement zur Durchflihrung der Uberbetrieblichen Kurse
Systemgastronomie

Organisation der uberbetrieblichen Kurse

Die Uberbetrieblichen Kurse erganzen die Bildung in der beruflichen Praxis und die schulische Bildung.
Der Besuch der Kurse ist fur alle Lernenden obligatorisch (BBG Art. 19, 23).

Tragerschaft

Trager der Kurse ist Hotel & Gastro formation Schweiz und ihre kantonalen und regionalen Organisati-
onen.

Dauer und Zeitpunkt

Die Uberbetrieblichen Kurse flr Systemgastronomiefachfrau EFZ/Systemgastronomiefachmann EFZ
dauern:

e Kurs 1 im 1. Semester 2 Tage zu 8 Stunden

e Kurs?2 im 1. Semester 5 Tage zu 8 Stunden

e Kurs3 im 2. Semester 3 Tage zu 8 Stunden

e Kurs4 im 3. Semester 4 Tage zu 8 Stunden

e Kurs5 im 4. Semester 2 Tage zu 8 Stunden

e Kursb6 im 5. Semester 4 Tage zu 8 Stunden
Total 20 Tage

Im letzten Semester der beruflichen Grundbildung finden keine Kurse statt.

Im Rahmen der Interkantonalen Fachkurse bilden die Uberbetrieblichen Kurse einen integrierten Be-
standteil der Blockkurse. Im Internatsbetrieb mit vorhandener Infrastruktur eines Hotels und bei den
Lernendenchargen/Tétigkeitsbereichen bestehen ideale Ubungsfelder fiir die (iberbetrieblichen Kurse.

Organe

Die Organe der Kurse sind:

e die Aufsichtskommission

e die Kurskommissionen

e die UK-Zentren oder vergleichbare dritte Lernorte

Die Kommissionen konstituieren sich selbst und geben sich ein Organisationsreglement. Die zustandi-
gen Behdrden der Kantone haben jederzeit Zutritt zu den Kursen.

Aufsichtskommission

Die Aufsichtskommission ist der Vorstand von Hotel & Gastro formation Schweiz, dem gemass Statu-
ten von Hotel & Gastro formation Schweiz Vertreter der Sozialpartner im Gastgewerbe angehoren.

Der Vorstand von Hotel & Gastro formation Schweiz sorgt fir die einheitliche Anwendung des vorlie-
genden Reglements auf dem Gebiet der schweizerischen Eidgenossenschaft und hat dabei insbeson-
dere die folgenden Aufgaben:

e Erlass eines Ausbildungsprogramms fiir die Uberbetrieblichen Kurse auf der Grundlage der
Verordnung Uber die berufliche Grundbildung und des Bildungsplans.

e Erlass eines Reglements zur Durchfiihrung sowie flir die Ausristung der Raumlichkeiten der
Uberbetrieblichen Kurse.

Hotel & Gastro formation Schweiz
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Reglement zur Durchflihrung der Uberbetrieblichen Kurse
Systemgastronomie

Kurskommissionen

Die kantonalen oder regionalen Organisationen von Hotel & Gastro formation Schweiz werden als
Kurskommissionen im Sinne des Art. 24 der Bildungsverordnung eingesetzt. Tragerschaften, Zusam-
mensetzung und Aufgaben sind in den Statuten der kantonalen und regionalen Organisationen von
Hotel & Gastro formation Schweiz aufgefihrt. Die beteiligten Kantone erhalten fur die Belange der
Uberbetrieblichen Kurse Einsitz und Stimmrecht in den kantonalen und regionalen Organisationen von
Hotel & Gastro formation Schweiz. Mindestens einer Vertreterin/einem Vertreter der Kantone ist in der
Kurskommission Einsitz zu gewahren. Es wird empfohlen, zur Beratung eine Vertretung der Berufs-
fachschullehrpersonen sowie eine Vertretung der GK-Instruierenden in die Kommission zu wahlen. Alle
organisatorischen Belange sind je kantonale oder regionale Organisation intern zu regeln. In der Regel
wird zwischen kantonalen oder regionalen Organisationen eine Leistungsvereinbarung mit den Stand-
ortkantonen ausgemacht.

Die verantwortlichen Organe der durchfiihrenden Organisationen nehmen insbesondere folgende Auf-
gaben wahr:

e Sie erarbeiten das Kursprogramm und die Stundenplane auf der Grundlage des Ausbildungspro-
gramms der Uberbetrieblichen Kurse der Aufsichtskommission.

e Sie erarbeiten Budgets und Abrechnungen.

e Sie legen die Beitrage der Lehrbetriebe fest und stellen Rechnung an diese.

e Sie erstellen die Subventionseingabe an die beteiligten Kantone.

e Sie bestimmen die Instruktorinnen und Instruktoren in Uberbetrieblichen Kursen aufgrund der unter
Punkt 4 aufgefuhrten Anforderungen.

e Sie stellen sicher, dass die notwendigen Kursrdume und Einrichtungen bereitstehen.

e Sie legen die Uberbetrieblichen Kurse zeitlich fest und administrieren die Ausschreibungen und Auf-
gebote.

e Sie gewahrleisten den Berufsfachschulunterricht wahrend den Uberbetrieblichen Kursen in Abspra-
che mit den betroffenen Berufsfachschulen und Lehrbetrieben.

e Sie Uberwachen die Ausbildungstatigkeit und sorgen fir die Erreichung der Kursziele.

e Sie stellen, sofern notwendig, Unterkunft und Verpflegung bereit.

e Sie erstatten Bericht Uber die Uberbetrieblichen Kurse zuhanden der beteiligten Kantone.

e Sie informieren die Lehrbetriebe tber die tiberbetrieblichen Kurse.

uK-Zentren oder vergleichbare dritte Lernorte

Unter (K-Zentren werden die Raumlichkeiten, Einrichtungen und deren Verwaltung zur Durchfiihrung
der Uberbetrieblichen Kurse verstanden. Einige der Aufgaben der iIK-Zentren kdnnen sich mit denjeni-
gen der Kurskommission Uberschneiden. Insbesondere, wenn die Gberbetrieblichen Kurse in den
Raumlichkeiten der kantonalen oder regionalen Hotel & Gastro formation durchgefuhrt werden.

Hotel & Gastro formation Schweiz



Reglement zur Durchflihrung der Uberbetrieblichen Kurse
Systemgastronomie

Didaktische Vorgaben

e Die Uberbetrieblichen Kurse erganzen die Bildung in beruflicher Praxis und die schulische Bildung.
Die Kurse haben den Zweck, die Lernenden in die grundlegenden Fertigkeiten des Berufes einzu-
fuhren, dies in Koordination mit der Berufsfachschule und dem Lehrbetrieb.

e Im Bildungsplan sind unter Punkt 3.2 die Handlungskompetenzbereiche und die Handlungskompe-
tenzen sowie unter Punkt 4 die Leistungsziele fiir die tberbetrieblichen Kurse und die anderen
Lernorte festgehalten.

e Im Rahmen der Interkantonalen Fachkurse bilden diese Uberbetrieblichen Kurse einen integrieren-
den Bestandteil der Blockkurse.

Allgemeine methodisch-didaktische Richtlinien

e Der gesamte Lernprozess ist mindestens so wichtig wie das Endresultat. Das Leben einer positiven
Fehlerkultur tragt massgeblich dazu bei. Dabei sollte dem Auswerten der wahrend des Lernprozes-
ses gemachten Erfahrungen im fachlichen wie auch im zwischenmenschlichen Bereich gentigend
Beachtung geschenkt werden (z.B. Teamarbeit, Zuverlassigkeit, Konflikte austragen usw.).

e Die angegebenen Lektionenzahlen kdnnen, je nach Situation und/oder Themenbereich, in Ablaufe
fur einzelne Lektionseinheiten oder fir die Dauer von ganzen oder halben Ausbildungstagen abge-
leitet und aufgeteilt werden. Dabei ist, wenn méglich, auf die Vernetzung mit dem Berufsfachschul-
unterricht (Berufskunde und Allgemeinbildung) zu achten.

e In den Uberbetrieblichen Kursen werden die grundlegenden beruflichen Fahigkeiten, Fertigkeiten und
Kenntnisse vermittelt, angewendet, umgesetzt, gelibt, vertieft und bei Bedarf korrigiert und verbes-
sert. Gleichzeitig bietet dieser Rahmen (auch in internatsmassig gefuhrten Blockkursen) Moéglichkei-
ten, die Lernenden gezielt dahin zu férdern, dass sie Arbeiten fir sich selbst und Arbeitsgruppen
selbststandig planen, durchfiihren, kontrollieren und dabei gleichzeitig lernen Verantwortung zu
Ubernehmen.

Hotel & Gastro formation Schweiz
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Reglement zur Durchflihrung der Uberbetrieblichen Kurse
Systemgastronomie

Anforderungen an uK-Instruierende

Grundlage: BBG Art. 45 und BBV Art. 45 bzw. Art. 47
Die UK-Instruierenden verfigen in ausgewogenem Masse Uber Fach-, Methoden- und Sozialkompe-
tenzen.

Berufliche Fahigkeiten

Die UK-Instruierenden sind im Besitz eines eidgendssischen Fachausweises (absolvierte Berufspri-
fung) des zu instruierenden Berufes und verflgen Uber ein breites fachliches Wissen. Sie sollten be-
reits Funktionen im mittleren oder oberen Kader ausgeibt haben.

Personliche Eigenschaften / Haltung

Das Mindestalter von UK-Instruierenden sollte 24 Jahre bei Beginn ihrer Tatigkeit betragen. Solange
sich die UK-Instruierenden mit den Jugendlichen verstehen und die Lernenden mit Freude die Uberbe-
trieblichen Kurse besuchen, ist keine Beendigung des Anstellungsverhaltnisses aus Altersgriinden not-
wendig.

Die UK-Instruierenden sind in menschlicher und sozialer Hinsicht Vorbilder. Sie bieten Gewahr fir eine
zielgerichtete Ausbildung ohne gesundheitliche, seelische oder sittliche Gefahrdung der Lernenden.

Berufsbildnerkurs
Der Besuch des Berufsbildnerkurses ist fur Instruierende obligatorisch.

Berufspadagogische Bildung (gemass Art. 45 BBV)

UK-Instruierende in Uberbetrieblichen Kursen und vergleichbaren dritten Lernorten verfiigen Uber:

e einen Abschluss der hdheren Berufsbildung oder eine gleichwertige Qualifikation auf dem Gebiet,
in dem sie unterrichten;

e zwei Jahre berufliche Praxis im Lehrgebiet nach Abschluss der hdheren Berufsbildung;

e eine berufspadagogische Bildung von:
- 600 Lernstunden, wenn sie hauptberuflich tatig sind,
- 300 Lernstunden, wenn sie nebenberuflich tatig sind.

Methodisch-didaktische Kompetenzen

Die UK-Instruierenden haben methodisch-didaktische Grundlagenkenntnisse und stellen diese der
Kurskommission anlasslich einer Probelektion unter Beweis.

Instruktionsfahigkeit

UK-Instruierende miissen in der Lage sein, Lernsituationen zu schaffen, welche den Aufbau von
Handlungskompetenzen bei den Lernenden ermoglichen.

Kenntnisse in der Jugendpsychologie

Die UK-Instruierenden missen sich in der Geflihls- und Lebenswelt von Lernenden auskennen. Die
UK-Instruierenden tbernehmen eine Vertrauensstellung.

Fuhrungspersonlichkeit

Die Fuhrung von Klassen mit bis ca. 15 Lernenden im gleichen Lehrjahr, setzt eine naturliche Autoritat
voraus. Fuhrung durch Vorbildfunktion und berufliche Kenntnisse ist dabei gefragt.

Kenntnisse der Bildungsvorschriften

Da die Lernenden mit ihren berufsbezogenen Fragestellungen haufig an die GK-Instruierenden
gelangen, ist ein fundiertes Wissen Uber die Inhalte der Bildungsverordnung und des Bildungsplans
wichtig.

Hotel & Gastro formation Schweiz
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Reglement zur Durchflihrung der Gberbetrieblichen Kurse
Systemgastronomie

Kursplanung

Terminplanung fir tiberbetriebliche Kurse (Muster)
Systemgastronomiefachfrau EFZ/Systemgastronomiefachmann EFZ

1.
Lehrjahr

Aug. Sept. Okt. Nov. Dez. Jan. Feb. Marz April Mai Juni Juli

2

Lehrjahr Aug. Sept. Okt. Nov. Dez. Jan. Feb. Marz April Mai Juni Juli

Aug. Sept. Okt. Nov. Dez. Jan. Feb. Marz April Mai Juni Juli

Aus organisatorischen Grinden sind Abweichungen in begrenztem Masse moglich.

Dauer der uiberbetrieblichen Kurse und Kurseinladung

Die uberbetrieblichen Kurse dauern
e insgesamt 20 Ausbildungstage zu 8 Stunden firr Lernende in der beruflichen Grundbildung System-
gastronomiefachfrau EFZ/Systemgastronomiefachmann EFZ

Die kleinste Einheit betragt einen Tag.

Im letzten Semester der beruflichen Grundbildung werden keine Uberbetrieblichen Kurse mehr durch-
gefihrt.

Die Lernenden werden mindestens vier Wochen vor Kursbeginn zu den Uberbetrieblichen Kursen ein-
geladen. Gleichzeitig wird ihnen das Kursprogramm bekannt gegeben.

Hotel & Gastro formation Schweiz



Reglement zur Durchflihrung der Uberbetrieblichen Kurse
Systemgastronomie

Qualitatssicherung

Die Kurse werden seit 2010 nach den Kriterien des Qualitatssystems der Kantone «QualiK» begut-
achtet.

Hotel & Gastro formation Schweiz bietet den kantonalen oder regionalen Organisationen auf Wunsch
an, die Kurse periodisch zu besuchen und bei Bedarf eine beratende und unterstlitzende Rickmel-
dung abzugeben.

Hotel & Gastro formation Schweiz
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Reglement zur Durchflihrung der Uberbetrieblichen Kurse
Systemgastronomie

Richtlinien fur die Ausrustung von UK-Raumlichkeiten

Die Bestimmungen (Bildungsverordnung, Bildungsplan usw.) sowie die gesetzlichen Bestimmungen
des Schweizer Lebensmittelgesetzes und der daraus resultierenden Verordnungen bilden die Grund-
lage fur die Einrichtung und Ausristung der Raumlichkeiten fir die (iberbetrieblichen Kurse. Im Folgen-
den wird aufgezeigt, welche wesentlichen Punkte zu beachten sind, damit die im vorliegenden Regle-
ment aufgeflhrten Lerninhalte im Bereich der Hygiene und der Arbeitsorganisation umgesetzt werden
kdnnen.

Die Arbeitssicherheit muss jederzeit gewahrleistet werden kdnnen. Die UK-Instruierenden sind unter-
stlitzend fir die Vermittlung der Massnahmen gemass Anhang 2 (Begleitende Massnahmen der Ar-
beitssicherheit und des Gesundheitsschutzes des jeweiligen Berufes) verantwortlich.

Anforderungen an das uK-Zentrum

e Eine angemessene Beleuchtung und geniigend Tageslicht gewahrleisten sicheres Arbeiten.

e Garderobe mit abschliessbaren Schranken und Mdéglichkeit fiir Kleiderwechsel sowie WC.

e Eine Notfallapotheke muss an einem geschiitzten sowie korrekt signalisierten Ort zuganglich sein.

e Theorieraum mit Beamer und Lademdglichkeiten fir Laptops der Kursteilnehmenden sowie Zugang
zu WLAN und Drucker usw.

e PC/Laptop mit Branchensoftware und Drucker fur GK-Instruierende.

e Materialien zur Beschriftung und Unterstlitzung von Gestaltungen am Point of Sale und Gastraum
(z.B. Kérbe, Menuboards/Beschriftungstafeln, Kerzenstander, Tischtlicher).

e Diverse Geschirrarten fur verschiedene Prasentationen inkl. Hilfsmittel.

e Verpackungsmaterialien fir Take-away.

e Hygienekonzept nach LGV Art. 73ff.

Raumlichkeiten und Einrichtungen / Maschinen und Einrichtungsgegenstande

Gastraum

e Sitzmdglichkeiten: Zweier- und Vierertische, optional Sechser- oder Achtertische, eventuell Hoch-
bzw. Stehtische

e Moglichkeiten zur Verkaufsférderung

e Service- und Abrdumstationen

Kiiche / Counter

e Einrichtung zur Warenannahme (Zonentrennung)

e Kuhl- und Tiefkuhleinrichtungen

e Economat

e Thermometer

e Kombisteamer/Self-Cooking-System

e Frymaster mit Filter/Fritteuse

e Kochherd

e Grill

e Salamander

e Verschiedenfarbige Schneidebretter mit Unterlagen (Anti-Rutsch)

e Gastro-Norm-Bleche in unterschiedlichen Grossen

e Counter fur Heissgetranke mit Sieb-Trager-Kaffeemaschine und Wasserkocher

e Moglichkeit, einen Counter mit Front-Cooking und Free-Flow einzurichten (Wok / Plancha / Induk-
tion / Pastastation)

e Salatbuffet/Frischeinsel

e Infrastruktur fir die Zubereitung von frischen Saften

Entsorgungsbereich

e Moglichkeit der Mulltrennung
e Kihlung fir Bio-Abfalle

Hotel & Gastro formation Schweiz



Reglement zur Durchflihrung der Uberbetrieblichen Kurse
Systemgastronomiefachfrau EFZ/Systemgastronomiefachmann EFZ

8 Einteilung der uberbetrieblichen Kurse 1 — 6
Systemgastronomiefachfrau EFZ/Systemgastronomiefachmann EFZ

8.1 Uberbetrieblicher Kurs 1

Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen, Nummer

Leistungsziele Leistungsziele
4  Sicherstellen der Nachhaltigkeit und Sicherheit

4.1 Die Arbeitssicherheit und den Gesundheitsschutz sicherstellen

Nothelferkurs*: Geméass Ausbildung zum Nothelfer 414

4.4 Personliche und betriebliche Hygiene sicherstellen

Systemgastronomiefachleute setzen die Bestimmungen der Lebensmittel- und 441
Gebrauchsgegenstandeverordnung (LGV) um und begriinden diese.

Systemgastronomiefachleute wenden die Grundsatze der persénlichen und be- 442
trieblichen Hygiene bei ihrer Arbeit im UK gemass Vorgaben selbststandig an.

Systemgastronomiefachleute sind fahig, Hygieneprobleme anhand von typischen | 4.4.3
Situationen im UK zu beurteilen.

Sie leiten folgerichtige Massnahmen ab und setzen sie im UK selbststandig um.

* Referenten mit zertifizierter Ausbildung des Samariterbundes SSB
Ausweis: offizieller, anerkannter Nothilfeausweis, Giiltig 6 Jahre

Hotel & Gastro formation Schweiz 9



Reglement zur Durchflihrung der Uberbetrieblichen Kurse
Systemgastronomiefachfrau EFZ/Systemgastronomiefachmann EFZ

8.2 Uberbetrieblicher Kurs 2

2 Beschaffen und Zubereiten der Produkte

2.1 Lager nach Vorgaben bewirtschaften

fachgerecht mit den folgenden Methoden:

e Regenerieren

e Sautieren

e Sieden

e Dampfen

e Frittieren

e Braten/ Grillieren

e Niedertemperaturgaren
e Backen / Aufbacken

Systemgastronomiefachleute lagern Waren des Lieferanten am richtigen Ort ein 21.3

gemass:

e Lebensmittelgesetzgebung (z.B. Unrein- und Reintrennung)

e Eigenschaften der Waren

e (IK-Organisation und Vorgaben

e Mindesthaltbarkeit

e FIFO / Rotation

e Aktueller Tagesbedarf (Planung)

Systemgastronomiefachleute lagern eigenproduzierte Waren am richtigen Ortein | 2.1.4

gemass:

e Lebensmittelgesetzgebung (Deklaration, z.B. Produktionsdatum, Auftaudaten,
Haltbarkeit)

e Eigenschaften / Verarbeitung der Waren

e (UK-Organisation und Vorgaben

e Mindesthaltbarkeit

e FIFO / Rotation

e Aktueller Tagesbedarf (Planung)

Wiederverwertbare Waren lagern sie gemass betrieblichen Vorgaben richtig ein.

2.2 Produkte fachgerecht auf- und zubereiten

Systemgastronomiefachleute stellen sicher, dass die Waren, Utensilien und 221

Geréte gemass Vorgaben im UK und in funktionstiichtigem Zustand bereitgestellt

sind.

Systemgastronomiefachleute begriinden an aussagekraftigen Beispielen die 222

Umsetzung der wichtigsten Erndhrungsgrundsatze bei einer gesunden und

produktgerechten Zubereitung.

Ihre Begriindungen halten sie in der Lerndokumentation fest.

Systemgastronomiefachleute erkennen bei der Produktezubereitung die Reaktio- | 2.2.3

nen und Wirkungen der einzelnen Nahrstoffe und ordnen diese denen im Kurs

zubereiteten Gerichte zu.

Systemgastronomiefachleute risten und schneiden die folgenden Lebensmittel 227

fachgerecht mit den geeigneten Utensilien:

e Gemuse

o Kartoffeln

e Frichte

e Fleischstlcke

Systemgastronomiefachleute verarbeiten Lebensmittel und Convenienceprodukte | 2.2.9

Hotel & Gastro formation Schweiz




Reglement zur Durchflihrung der Uberbetrieblichen Kurse
Systemgastronomiefachfrau EFZ/Systemgastronomiefachmann EFZ

8.3 Uberbetrieblicher Kurs 3

Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen, Nummer

Leistungsziele Leistungsziele

2 Beschaffen und zubereiten der Produkte

2.2 Produkte fachgerecht auf- und zubereiten

Systemgastronomiefachleute stellen mit einem Halbautomaten qualitativ hoch- 2210
stehenden Kaffee und im Trend liegende Kaffeespezialitaten her.

Dabei achten sie insbesondere auf:

e Materialwahl

e Brlhtemperatur

e Mahimenge und -grad

e Auslaufzeit

e Auslaufmenge

e Schaum

e Zutaten

e Geschmack

Dabei setzen sie die entsprechenden Utensilien, Gerate und Einrichtungen ein.
Systemgastronomiefachleute stellen qualitativ hochstehenden Tee und dessen
Ableitungen (etwa Eistee) her.

Dabei setzen sie die entsprechenden Utensilien, Gerate und Einrichtungen
fachgerecht ein.

4  Sicherstellen der Nachhaltigkeit und Sicherheit
4.1 Die Arbeitssicherheit und den Gesundheitsschutz sicherstellen
KOPAS*: Gemass Ausbildung zur Kontaktperson fir Arbeitssicherheit 41.4 ‘

* Der Kurs entspricht den Vorgaben der Eidg. Koordinationskommission fiir Arbeitssicherheit (EKAS)
und basiert auf der Branchenlésung «Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz im Gastgewerbe»
(EKAS-Richtlinie 6508).

Referenten: von der EKAS lizenzierte Referent/innen fiir die KOPAS-Ausbildung in der Branche
Abschluss: offizielles, anerkanntes KOPAS-Zertifikat
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Reglement zur Durchflihrung der Uberbetrieblichen Kurse
Systemgastronomiefachfrau EFZ/Systemgastronomiefachmann EFZ

8.4 Uberbetrieblicher Kurs 4

Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen, Nummer

Leistungsziele Leistungsziele
3 Prasentieren und Verkaufen der Produkte sowie Beraten der Gaste

3.1 Produkte anrichten, gestalten und prasentieren

Systemgastronomiefachleute zeigen anhand von Beispielen die Bedeutung und 3.1.1
Wirkung von attraktivem Anrichten und asthetischem Prasentieren auf.

Systemgastronomiefachleute entwickeln fir ausgewahlte Produkte geeignete 3.1.2
Verkaufshilfen und begriinden deren Wirkung.

Systemgastronomiefachleute richten Produkte attraktiv mit einer geeigneten 3.1.3
Anrichtetechnik an und prasentieren sie wirkungsvoll.
Dabei kombinieren sie die Elemente:

e Farbe

e Formen

e Schnittarten

e Garnituren

e Kombinationen

e Mengen

und entwickeln kreative und Giberzeugende Vorschlage.

Systemgastronomiefachleute nehmen Lebensmittel und Gerichte mit ihrem 3.1.4
Sehsinn, Geruchsinn, Geschmacksinn und Tastsinn bewusst wahr.
Daraus ziehen sie Schlisse flir das optimale Gestalten von Produkten und
begriinden diese.

Systemgastronomiefachleute gestalten die folgenden PoS fachgerecht: 3.1.5

Buffet (warm und kalt)
Frontcooking

Getrankestation (warm und kalt)
PoS fur Impulskauf (Kassenzone)

3.2 Produkte verkaufen, Gaste beraten und betreuen

Systemgastronomiefachleute beraten und bedienen die Gaste freundlich, 3.2.3
kompetent und Uberzeugend.

Dabei gehen sie in folgenden Schritten vor:

e Gaste freundlich empfangen

e Gastebedlrfnisse analysieren

e Angebot fachkompetent vorschlagen und aktiv verkaufen
e Zusatzverkaufe vorschlagen

o Auf mogliche Gasteeinwande eingehen

e Beratung abschliessen

e Gaste verabschieden
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Reglement zur Durchflihrung der Uberbetrieblichen Kurse
Systemgastronomiefachfrau EFZ/Systemgastronomiefachmann EFZ

8.5 Uberbetrieblicher Kurs 5

Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen, Nummer

Leistungsziele Leistungsziele
3 Prasentieren und Verkaufen der Produkte sowie Beraten der Gaste

3.1 Produkte anrichten, gestalten und prasentieren

Systemgastronomiefachleute zeigen anhand von Beispielen die Bedeutung und 3.1.1
Wirkung von attraktivem Anrichten und asthetischem Prasentieren auf.

Systemgastronomiefachleute entwickeln fir ausgewahlte Produkte geeignete 3.1.2
Verkaufshilfen und begriinden deren Wirkung.

Systemgastronomiefachleute richten Produkte attraktiv mit einer geeigneten 3.1.3
Anrichtetechnik an und prasentieren sie wirkungsvoll.
Dabei kombinieren sie die Elemente:

e Farbe

e Formen

e Schnittarten

e Garnituren

e Kombinationen

e Mengen

und entwickeln kreative und Giberzeugende Vorschlage.

Systemgastronomiefachleute nehmen Lebensmittel und Gerichte mit ihrem 3.1.4
Sehsinn, Geruchsinn, Geschmacksinn und Tastsinn bewusst wahr.
Daraus ziehen sie Schlisse flir das optimale Gestalten von Produkten und
begriinden diese.

Systemgastronomiefachleute gestalten die folgenden PoS fachgerecht: 3.1.5

Buffet (warm und kalt)
Frontcooking

Getrankestation (warm und kalt)
PoS fur Impulskauf (Kassenzone)

3.2 Produkte verkaufen, Gaste beraten und betreuen

Systemgastronomiefachleute beraten und bedienen die Gaste freundlich, 3.2.3
kompetent und Uberzeugend.

Dabei gehen sie in folgenden Schritten vor:

e Gaste freundlich empfangen

e Gastebedlrfnisse analysieren

e Angebot fachkompetent vorschlagen und aktiv verkaufen
e Zusatzverkaufe vorschlagen

o Auf mogliche Gasteeinwande eingehen

e Beratung abschliessen

e Gaste verabschieden
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Reglement zur Durchflihrung der Uberbetrieblichen Kurse
Systemgastronomiefachfrau EFZ/Systemgastronomiefachmann EFZ

8.6 Uberbetrieblicher Kurs 6

Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen,

Leistungsziele

3

Prasentieren und Verkaufen der Produkte sowie Beraten der Gaste

Nummer
Leistungsziele

3.2 Produkte verkaufen, Gaste beraten und betreuen

Systemgastronomiefachleute beraten und bedienen die Gaste freundlich,
kompetent und Giberzeugend.

Dabei gehen sie in folgenden Schritten vor:

Gaste freundlich empfangen

Gastebedirfnisse analysieren

Angebot fachkompetent vorschlagen und aktiv verkaufen
Zusatzverkaufe vorschlagen

Auf moégliche Gasteeinwande eingehen

Beratung abschliessen

Gaste verabschieden

3.2.3

Systemgastronomiefachleute stellen die Bereitschaft und Ordnung des
Gastronomiebereiches gaste- und UK-gerecht sicher, insbesondere:

Einsatz der Infrastruktur
Verfugbarkeit von Utensilien
Gaste im Gastraum freundlich betreuen

3.25
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Reglement zur Durchflihrung der Uberbetrieblichen Kurse
Systemgastronomiefachfrau EFZ/Systemgastronomiefachmann EFZ

Kursuibergreifende Leistungsziele
Die folgenden Leistungsziele sind Bestandsteil aller tGberbetrieblichen Kurse

1 Planen und Gestalten der Prozesse

1.3 Schicht fiihren und Mitarbeitereinsatz organisieren'

Systemgastronomiefachleute stellen sicher, dass die vorgegebene Arbeitsplanung | 1.3.3
bei ihren Arbeiten umgesetzt wird.

Sie planen ihre Arbeiten und den Arbeitsprozess und halten sie in der Lerndoku-
mentation fest. Sie Uberprifen ihre Planung und zeigen verbesserungsfahige
Punkte auf.

Systemgastronomiefachleute fihren die Mitarbeitenden in ihrer Arbeitsgruppe 1.34
ergebnisorientiert und mit klaren Auftragen gemass den Vorgaben des UK-Leiters.

Systemgastronomiefachleute fihren andere Lernende selbststandig gemass 1.3.5
Ausbildungsprogramm bzw. Einfihrungsplan in ihre Arbeiten ein.

3 Prasentieren und Verkaufen der Produkte sowie Beraten der Gaste

3.2 Produkte verkaufen, Gaste beraten und betreuen

Systemgastronomiefachleute sind sich bewusst, dass die Zufriedenheit des
Gastes sehr wichtig ist. Sie empfangen und verabschieden die Gaste freundlich,
beraten und bedienen sie kompetent und verkaufen tberzeugend.

4  Sicherstellen der Nachhaltigkeit und Sicherheit

Systemgastronomiefachleute verhalten sich bei ihrer Arbeit vorbildlich in Bezug
auf die Sicherheit, die Unfallverhiitung, die Gesundheit, den Umweltschutz, den
Brandschutz wie auch die Hygiene und Werterhaltung. Sie setzen die gesetzli-
chen Vorschriften und betrieblichen Regelungen pflichtbewusst und eigenstandig
um.

1.1.6 Lerndokumentation: Kontrolle und Besprechung der Lerndokumentation mindestens einmal pro
Uberbetrieblichen Kurs durch die UK-Instruierenden.

In jedem Uberbetrieblichen Kurs erfolgt eine Beurteilung der Leistungen und des Verhaltens der
Lernenden durch die GK-Instruierenden. Die Beurteilung wird mittels GK-Bericht erfasst und dem
Lehrbetrieb zugestellt.

" hier geht es um die operative Fuhrung. Gemeint ist nicht Disziplinarverantwortung oder Fuhren von Qualifikationsgesprachen.
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