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Restaurantfachfrau EFZ/Restaurantfachmann EFZ

Zuteilung der Leistungsziele zu den Semestern 1 bis 6

Handlungskompetenzbereich a: Handeln als Gastgeberin oder Gastgeber

Gaste sind die wichtigste Anspruchsgruppe eines jeden Gastronomiebetriebes. lhre Bediirfnisse und Zufriedenheit stehen deshalb im Mittelpunkt des Denkens und
Handels von Restaurantfachleuten. Diese empfangen, beraten und betreuen die Gaste, empfehlen ihnen Speisen und Getranke, sorgen fiir den fachgerechten Ser-
vice und verabschieden sie in freundlicher und zuvorkommender Art und Weise. Gasteempfang, -beratung und -betreuung sind wichtige Kompetenzen von Restau-
rantfachleuten, welche diese im Verlaufe der Ausbildung zu einer grundlegenden Einstellung und Haltung entwickeln.

Handlungskompetenz a1: Dienstleistungen und Ambiente entsprechend dem Anlass, geméass Gastewlnschen und betrieblichen Vorgaben vorbereiten und
mitgestalten.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6 | Hinweise Bemerkungen
a1.1 Die fur den Betrieb und die Gastegruppen geeigneten O O Gastegruppen, Anlasse

Tischformen aufzeigen sowie diese fir die unterschiedlichen Einfache Gedecke

Situationen bestimmen, begriinden und anwenden. (K4) Erweiterte Gedecke

Spezialgedecke

a1.2 Dekorationen fiir Rdume und Tische fiir verschiedene O O
Zwecke und Anlasse einsetzen. (K3)

a1.3 Dekorationselemente pflegen und die Verantwortung fr O O
deren Werterhaltung Ubernehmen. (K3)

a1.4 Das Ambiente von Rdumen nach Vorgaben mit Beleuch- OOl O Rundgang durch Rdum-
tung, Musik usw. gestalten sowie ein angenehmes Raumklima lichkeiten, Stile der
(Temperatur, Beliftung) schaffen. (K3) Raumlichkeiten

a1.5 Technische Infrastruktur, moderne Einrichtungs- und OlQglQgl O

Gestaltungselemente sowie Spezialeffekte (z.B. Lichtshow,
Sound) einsetzen. (K3)

Legende:

Dunkelblaues Feld = in diesem Semester instruieren und anwenden
Hellblaues Feld = in diesem Semester vertiefen

Hinweise: durch OdA erganzt

Bemerkungen: durch Berufsbildnerin/Berufsbildner erganzt



Restaurantfachfrau EFZ/Restaurantfachmann EFZ

Handlungskompetenz a2: Mittels der eigenen Personlichkeit, einer angemessenen Haltung und eines sicheren Auftritts Gaste empfangen, Gastebedurfnisse ermit-
teln und eine angenehme Atmosphare schaffen.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6 | Hinweise Bemerkungen
a2.2 Bediirfnisse der Gaste und Gastegruppen des Betriebes Ol O Gastesegmente des
in den Phasen des Kontaktes, der Begrissung, der Beratung, der Betriebs

Betreuung und Verabschiedung erkennen sowie auf Erfillbarkeit
Uberprifen, die eigenen Funktionen und Aufgaben wahrnehmen
und entsprechend handeln. (K4)

a2.3 Gaste dem Anlass und der Situation entsprechend OO O Géstebetreuung
empfangen und auch auf unvorhergesehene Gastebediirfnisse
reagieren. (K4)

a2.4 Sich der Bedeutung des eigenen Auftretens bewusst sein, OlOglOgl g Auftreten (Verhalten
das eigene Verhalten in seinen Wirkungen realistisch einschatzen und Wirken)
und weiterentwickeln. (K4)

a2.5 Der Kérperpflege, dem Schmuck und der Kleidung / Unifor- | [] [ [J Berufskleidung
mierung, der Sprache sowie der Gestik gemass den Vorgaben Personliche Hygiene
des Betriebes die nétige Aufmerksamkeit schenken. (K3) Arbeitshygiene

Handlungskompetenz a3: Serviceablaufe und Servicearten in der Gastebetreuung umsetzen.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6 | Hinweise Bemerkungen
a3.1 Serviceablaufe und Servicearten fiir unterschiedliche OO0 OO O | O | Serviceorganisation im
Anlasse und Gaste umsetzen. (K3) Betrieb

a3.2 Rechtliche Vorgaben und betriebliche Qualitatsstandards | [] | []
umsetzen. (K3)




Restaurantfachfrau EFZ/Restaurantfachmann EFZ

Handlungskompetenz a4: Beziehungen mit Mitarbeitenden, Vorgesetzten und Gasten gestalten und in ungewohnten Situationen die Haltung bewahren.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6 | Hinweise Bemerkungen
a4.1 Beziehungen zu Mitarbeitenden, Vorgesetzen und Gésten O | O

kooperativ, Uberzeugend und fiir alle gewinnbringend gestalten.

(K4)

a4.2 Starken und Schwéchen des eigenen verbalen und nonver- O

balen Verhaltens analysieren und das Verhalten zum Wohle der
Gaste, der Vorgesetzten und der Mitarbeitenden weiterentwickeln.
(K5)

a4.3 In ungewohnten und hektischen Situationen die Haltung O
bewahren. (K3)

Handlungskompetenz a5: Direkte Gasteriickmeldungen erfassen und Massnahmen umsetzen.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6 | Hinweise Bemerkungen

ab5.1 Positive und negative Gasteriickmeldungen und Reklama- O O
tionen festhalten und weiterleiten sowie angemessen reagieren.
(K4)

ab.2 Aufgrund der Arbeitsresultate und der Géasterlickmeldungen O
die eigenen Fertigkeiten und Verhaltensweisen reflektieren und
weiterentwickeln. (K5)




Restaurantfachfrau EFZ/Restaurantfachmann EFZ

Handlungskompetenz a6: Regionale Traditionen und kulturelle Gegebenheiten den Gasten kommunizieren und erklaren.

Leistungsziele Betrieb

4

6

Hinweise

Bemerkungen

a6.1 Regionale Traditionen und Spezialitdten sowie kulturelle
Gegebenheiten den Gasten kommunizieren und erklaren (Regio-
nale Speisen, Getranke, Anlasse, Brauche, Feste, Sehenswirdig-
keiten etc.). (K3)

O

Handlungskompetenz a7: Gaste in einer zweiten Landessprache oder in Englisch zu den betrieblichen Angeboten beraten und mit ihnen kommunizieren.

Leistungsziele Betrieb

2

4

Hinweise

Bemerkungen

a7.2 Auf Gastebedirfnisse in miindlicher Form gastegerecht
eingehen und einfache Konversationen einer zweiten Landes-
sprache oder in Englisch fiihren sowie die Gaste beraten. (K3)

O




Restaurantfachfrau EFZ/Restaurantfachmann EFZ

Handlungskompetenzbereich b: Gestalten des Getrankeservice

Restaurantfachleute verfiigen tiber die notwendigen Kenntnisse fiir die kompetente Gasteberatung im Getrankeservice. Restaurantfachleute sind fahig, den Gasten
Getranke des Betriebes gaste- und zielorientiert zu verkaufen. Dabei empfehlen sie im Rahmen der gesetzlichen und betrieblichen Bestimmungen Getranke und
servieren diese fachgerecht.

Handlungskompetenz b1: Mise en place fir den Getrankeservice fiir das Tagesgeschaft sowie fiir gréssere Anlasse vorbereiten.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6 | Hinweise Bemerkungen
b1.1 Aufgrund der Tagesplanung fiir den Getrankeservice die O | O Mise en place fiir Buffet
notwendigen Utensilien gemass betrieblichen Vorgaben und Gasteraume
bereitstellen wie: Utensilien und Gerat-

e Wein- und Getrénkekarte schaften

e Flaschenoffner / Korkenzieher

e Utensilien fir Mixgetranke

e Block und Schreibzeug

e Elektronische Hilfsmittel

(K3)

b1.2 Bei Veranstaltungen und Anlassen wie Bankett, Event, O]

Catering die entsprechende Mise en place fir den Getrankeser-
vice gemass Checkliste oder betrieblichen Vorgaben erstellen. (K4)




Restaurantfachfrau EFZ/Restaurantfachmann EFZ

Handlungskompetenz b2: Gasten das Getrankeangebot erlautern sowie Getranke empfehlen und verkaufen.

Leistungsziele Betrieb

b2.1 Alkoholfreie und alkoholhaltige Getranke beziiglich
Herkunft, Produktion, Lagerung und Merkmale erklaren
und vergleichen. (K3)

b2.3 Gasten aufgrund ihrer Bedirfnisse und den Erkenntnissen
der Aroma- und Geschmackskombinationen passende Getranke
empfehlen und verkaufen sowie Zusatzverkaufe generieren.
(K4)

b2.4 Qualitat der Getranke beurteilen und Massnahmen bei
auftretenden Fehlern vorschlagen. (K4)

b2.5 Getrankeangebote und -karten auf die Einhaltung der
rechtlichen Vorgaben (Qualitdtsvorgaben, Deklarationspflichten,
Altersbegrenzungen etc.) Uberpriifen. (K3)

2

4

5

6

Hinweise

Bemerkungen




Restaurantfachfrau EFZ/Restaurantfachmann EFZ

Handlungskompetenz b3: Getranke herstellen und herrichten sowie den Gasten prasentieren und servieren.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6 | Hinweise Bemerkungen

b3.1 Getrénke aufgrund der Géastebestellungen und der betrieb- O O
lichen Vorgaben herstellen und herrichten. (K3)

b3.2 Présentations- und Servicetechniken fir den Getrénke- O[O0 (00| O | Servicemethoden,
service aufzeigen und diese umsetzen. Beim Getrankeservice Servicetechniken
den Gastetyp und dessen Bedurfnisse bertcksichtigen. (K3)

b3.3 Getrénke sensorisch priifen und wenn nétig Korrektur- Olglglgololg
massnahmen vorschlagen. (K3)




Restaurantfachfrau EFZ/Restaurantfachmann EFZ

Handlungskompetenz b4: Im Getrankeservice die Qualitatssicherung, die Arbeitssicherheit, den Gesundheits- und Umweltschutz sowie die Hygiene gemass den

rechtlichen Vorgaben sicherstellen.

Leistungsziele Betrieb

Hinweise

Bemerkungen

b4.1 Bestimmungen der Lebensmittel- und Gebrauchsgegen-
standeverordnung bezogen auf den Getrankeservice einhalten.
(K3)

b4.2 Qualitat von Getranken beurteilen und Massnahmen zur
Qualitatssicherung umsetzen. (K4)

b4.3 Vorgaben des betrieblichen Hygienekonzepts bezogen auf
den Getrankeservice im eigenen Bereich umsetzen und gegebe-
nenfalls Verbesserungen vorschlagen. (K4)

b4.4 Massnahmen zu Arbeitssicherheit, Brandschutz und
Gesundheitsschutz bezogen auf den Getrankeservice um-
setzen und dabei:

e Unfallrisiken beheben oder minimieren

e Erste Hilfe leisten

e Ursachen von Branden erkennen

e Verhalten im Brandfall aufzeigen

(K3)

(vgl. Anhang 2)

b4.5 Betriebliche Grundséatze und Massnahmen des Umwelt-
schutzes und der Nachhaltigkeit bezogen auf den Getranke-
service umsetzen. (K3)

10




Restaurantfachfrau EFZ/Restaurantfachmann EFZ

Handlungskompetenz b5: Gaste im Getrankeservice in einer zweiten Landessprache oder in Englisch unter Verwendung der Fachsprache beraten.

Leistungsziele Betrieb

4

Hinweise

Bemerkungen

b5.1 Gaste in einer zweiten Landesspreche oder in Englisch
in miindlicher Form Uber das betriebliche Getrankeangebot
informieren und beraten. (K3)

O

1"




Restaurantfachfrau EFZ/Restaurantfachmann EFZ

Handlungskompetenzbereich c: Gestalten des Speiseservice

Restaurantfachleute verfiigen tber die notwendigen Kenntnisse fiir die kompetente Gasteberatung im Speiseservice. Restaurantfachleute sind fahig, den Gasten
Speisen des Betriebes gaste- und zielorientiert zu verkaufen. Dabei empfehlen sie im Rahmen der gesetzlichen und betrieblichen Bestimmungen Speisen und servie-
ren sie fachgerecht.

Handlungskompetenz c1: Mise en place fiir den Speiseservice flir das Tagesgeschaft sowie fiir gréssere Anlasse vorbereiten.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6 | Hinweise Bemerkungen

c1.1 Den Tagesablauf fiir das Tagesgeschéft sowie flir Anlasse OOl O
gemass den betrieblichen Vorgaben planen und vorbereiten. (K4)

c1.2 Aufgrund der Tagesplanung fir den Speiseservice OOl O
notwendige Utensilien bereitstellen wie:
e Speisekarte

e Schreibblock und Schreibzeug

o Elektronische Hilfsmittel

e Streichhdlzer

(K3)

¢1.3 Gedecke flr unterschiedliche Gastegruppen und Anlasse OOl O
einsetzen. (K3)

c1.4 Mise en place und Spezialgedecke flir entsprechende | O
Serviceablaufe und Servicearten bereitstellen. (K3)

¢1.5 Vorgehen flr das Aufdecken von einfachen und speziellen OOl O
Gedecken anwenden. (K3)

c1.6 Bei Veranstaltungen und Anldssen wie Bankett, Event, OOl O
Catering, die entsprechende Mise en place fiir den Speiseser-
vice gemass Checklisten oder betrieblichen Vorgaben erstellen.
(K3)

12




Restaurantfachfrau EFZ/Restaurantfachmann EFZ

Handlungskompetenz c2: Gasten das Speiseangebot erlautern sowie Speisen empfehlen und verkaufen.

Leistungsziele Betrieb

4

Hinweise

Bemerkungen

c2.1 Aufgaben und Bedeutung von Nahrstoffen in der Erndhrung
und deren Einsatz in der Gestaltung und Behandlung von Speisen
bertcksichtigen. (K3)

c2.2 Bei der Angebotsempfehlung Gaste zu mdglichen Unvertrag-
lichkeiten und Allergien bei Lebensmitteln beraten und Méglich-
keiten innerhalb des Angebots aufzeigen. (K4)

c2.4 Ernahrungsformen des betrieblichen Angebotes unterschei-
den und Gaste entsprechend beraten. (K3)

c2.5 Die Gaste uber die Garmethoden des betrieblichen Angebo-
tes informieren und erklaren. (K3)

€2.6 Speisen gemass dem betrieblichen Angebot in Bezug auf ihre
Qualitat beurteilen und Massnahmen zur Qualitatssicherung
anwenden. (K3)

¢2.8 Gasten aufgrund ihrer Bedurfnisse und den Erkenntnissen
der Aroma- und Geschmackskombinationen von Lebensmitteln
(Food-Pairing) passende Speisen empfehlen und verkaufen
sowie Zusatzverkaufe generieren. (K4)

13




Restaurantfachfrau EFZ/Restaurantfachmann EFZ

Handlungskompetenz c3: Speisen vor dem Gast zubereiten, anrichten sowie dem Gast prasentieren und servieren.

Leistungsziele Betrieb

c3.1 Serviceabldaufe und Servicearten bei unterschiedlichen
Speisefolgen und Anlassen einsetzen. (K3)

¢3.2 Speisen gemass betrieblichem Angebot anrichten und
servieren. (K3)

2

4

5

6

Hinweise

Bemerkungen

14




Restaurantfachfrau EFZ/Restaurantfachmann EFZ

Handlungskompetenz c4: Im Speiseservice die Qualitatssicherung, die Arbeitssicherheit, den Gesundheits- und Umweltschutz sowie die Hygiene gemass rechtli-

chen Vorgaben sicherstellen.

Leistungsziele Betrieb

Hinweise

Bemerkungen

c4.1 Bestimmungen der Lebensmittel- und Gebrauchsgegen-
standeverordnung bezogen auf den Speiseservice aufzeigen
und anwenden. (K3)

c4.2 Qualitat von Speisen beurteilen und Massnahmen zur
Qualitatssicherung umsetzen. (K3)

c4.3 Vorgaben des betrieblichen Hygienekonzepts bezogen auf
den Speiseservice im eigenen Bereich umsetzen und gegebenen-
falls Verbesserungen vorschlagen. (K4)

c4.4 Massnahmen zu Arbeitssicherheit, Brandschutz und
Gesundheitsschutz bezogen auf den Speiseservice umsetzen
und dabei:

e Unfallrisiken beheben oder minimieren

e Erste Hilfe leisten

e Ursachen von Branden erkennen

e Verhalten im Brandfall aufzeigen

(K3)

(vgl. Anhang 2)

c4.5 Betriebliche Grundsatze und Massnahmen des Umwelt-
schutzes und der Nachhaltigkeit bezogen auf den Speise-
service umsetzen. (K3)

15




Restaurantfachfrau EFZ/Restaurantfachmann EFZ

Handlungskompetenz c5: Gaste im Speiseservice in einer zweiten Landessprache oder in Englisch unter Verwendung der Fachsprache beraten.

Leistungsziele Betrieb

4

Hinweise

Bemerkungen

¢5.1 Gaste in einer zweiten Landesspreche oder in Englisch
in miindlicher Form Uber das betriebliche Speiseangebot infor-
mieren und beraten. (K3)

O

16




Restaurantfachfrau EFZ/Restaurantfachmann EFZ

Handlungskompetenzbereich d: Umsetzen der betriebswirtschaftlichen und verkaufsorientierten Prozesse

Der Erfolg in der Gastronomiebranche kann sowohl fiir den Betrieb wie auch die Mitarbeitenden nur dann realisiert werden, wenn Restaurantfachleute die geeigneten
Marketingmassnahmen einsetzen. Restaurantfachleute gestalten das Getranke- und Speiseangebot mit und setzen die Massnahmen der Verkaufsforderung reflek-

tiert und selbststandig um.

Handlungskompetenz d1: Reservationssysteme sowie Informations- und Kommunikationsmittel einsetzen.

Leistungsziele Betrieb

4

Hinweise

Bemerkungen

d1.1 Reservationssystem des Betriebes anwenden. (K3)

d1.2 Informations- und Kommunikationsmittel gastegerecht
einsetzen sowie Dokumente erstellen und weiterleiten. (K4)

Handlungskompetenz d2: Bestell- und Kassensysteme anwenden sowie Gasterechnungen erstellen und das Inkasso durchfihren.

Leistungsziele Betrieb

4

Hinweise

Bemerkungen

d2.1 Bestell- und Kassensysteme einsetzen und den Registrie-
rungsprozess von der Bestellung bis zum Inkasso sicherstellen.
(K3)

d2.2 Rechnungen erstellen und Rechnungsbetrage in andere
Wahrungen umrechnen, dem Gast prasentieren und erklaren
sowie das Inkasso durchfuhren. (K4)

d2.3 Zahlungsarten und Zahlungsmittel im eigenen Betrieb
einsetzen. (K3)

d2.4 Tagesabrechnung durchfuhren. (K3)

17
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Handlungskompetenz d3: Die technische Infrastruktur nutzen.

Leistungsziele Betrieb 4 Hinweise Bemerkungen
d3.1 Maschinen, Geréte und Utensilien einsetzen und wo nétig

den Gasten erklaren. (K3)

Handlungskompetenz d4: Gasterlickmeldungen und -bewertungen auswerten und interpretieren.

Leistungsziele Betrieb 4 Hinweise Bemerkungen

d4.1 Gasteriickmeldungen festhalten und weiterleiten sowie
angemessen reagieren. (K4)

d4.2 Gastedaten und -bewertungen auswerten, werbewirksame
Massnahmen ableiten. (K4)

18




Restaurantfachfrau EFZ/Restaurantfachmann EFZ

Handlungskompetenz d5: Vorgaben des Betriebskonzepts und der Angebotsplanung umsetzen.

Leistungsziele Betrieb

4

Hinweise

Bemerkungen

d5.1 Bedeutung des Betriebskonzepts fir den eigenen Aufgaben-
bereich ableiten. (K3)

d5.2 Das betriebliche Angebot nach den Grundsatzen des
Marketingmix analysieren. (K4)

d5.4 Getranke und Speisen gemass der Thematik des Anlasses
und der Ortlichen Gegebenheiten prasentieren (z.B. Displays,
Vitrinen, Point of Sale). (K3)

Handlungskompetenz d6: Den Gasten die Preisgestaltung flir Speisen und Getranke erklaren und begrinden.

> mit Wochenangebot vernetzen

Leistungsziele Betrieb

4

Hinweise

Bemerkungen

d6.2 Den Gasten Kostenstruktur und Preisgestaltung
ausgewahlter Produkte erklaren und begrinden. (K4)

19
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Handlungskompetenzbereich e: Sicherstellen der logistischen Prozesse und der Werterhaltung

Reibungslose betriebliche Ablaufe sind flir Gastronomiebetriebe wichtig. Dazu gehéren auch die Hygiene, Arbeitssicherheit, der Brand- und Gesundheitsschutz, da
gesetzliche und betriebliche Vorschriften diese Anforderungen zum einen vorschreiben, zum andern aber ist die Hygiene entscheidend flir die Produktqualitat wie
auch die Werterhaltung. Restaurantfachleute gestalten diese Vorgaben engagiert und pflichtbewusst mit und setzen sie im Betriebsalltag um.

Handlungskompetenz e1: Waren von der Bestandeskontrolle bis zur Warenausgabe bewirtschaften.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6 | Hinweise Bemerkungen

e1.1 Den Prozess der Warenbewirtschaftung vom Einkauf, der O | O
Warenannahme, der Lagerung bis hin zur Ausgabe von Waren
umsetzen. (K3)

e1.2 Waren 6konomisch und 6kologisch lagern und dabei O O
folgende Punkte beachten:
e Lagerorte

e Temperaturen

e Dokumentationen

e Rechtliche Grundlagen
(K3)

e1.3 Wareninventur des Betriebes nach Vorgaben durchfiihren O
und Inventarlisten nachfuhren. (K3)

20




Restaurantfachfrau EFZ/Restaurantfachmann EFZ

Handlungskompetenz e2: Sich an den Nahtstellen absprechen und mit diesen Stellen die Ablaufe sicherstellen.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6 | Hinweise Bemerkungen
e2.1 Instrumente der Arbeitsplanung einsetzen. (K3) ]
e2.2 Mit vor- und nachgelagerten Stellen (Nahtstellen) das O

Tagesgeschaft und die Arbeitsprozesse gemass Vorgaben
planen und umsetzen. (K3)

e2.3 Vorgegebene und erarbeitete Einsatzplanungen auf grossere O
und/oder spezielle Anlasse anpassen und dabei die gesetzlichen
Vorgaben beriicksichtigen. (K4)

e2.4 Dokumente wie Checklisten, Materiallisten usw. einsetzen ]
und bei Bedarf erganzen. (K3)

Handlungskompetenz e3: Getrankebuffet und Abrdumbereich organisieren.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6 | Hinweise Bemerkungen

e3.1 Einrichtungen und Geréte am Getrénkebuffet bedienen und | []
die Ablaufe optimal umsetzen. (K3)

e3.2 Getrankebuffet und Gerate reinigen, Bestédnde liberpriifen O
(z.B. Stockliste) und erganzen. (K3)

€3.3 Officebereich (Abraumbereich) unter Berlicksichtigung O
hygienischer Vorgaben organisieren. (K3)

21
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Handlungskompetenz e4: Speiseresten vermeiden sowie Waren, Abfélle und Reststoffe entsorgen.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6 | Hinweise Bemerkungen

e4.1 Waren, Abfélle und Reststoffe 6konomisch und 6kologisch ]
entsorgen. (K3)

e4.2 Massnahmen zur Vermeidung von Speiseresten (Food- ]

Waste) mitplanen und umsetzen.

e Massnahmen bei Anrichten und Service

e Behandlung der Speisen (Kiihlung, Schutz vor
Verunreinigung etc.)

o Weiterverwertungsmaoglichkeiten planen und einsetzen

(K4)

Handlungskompetenz e5: Massnahmen zur Werterhaltung von Radumen, Einrichtungen und Geraten sowie zum sparsamen Einsatz von Energie und Material
einleiten und durchfihren.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6 | Hinweise Bemerkungen

e5.1 Maschinen, Gerate und Arbeitsmittel zur Reinigung 0Ol O
gemass Vorgaben einsetzen. (K3)

e5.2 Maschinen, Gerate und Utensilien sowie Verkaufs- und 0| O
Produktionsraume inkl. Mobiliar reinigen. (K3)

e5.3 Bei Schaden oder Gbermassiger Abnutzung die vorgesetzte O | O
Stelle orientieren und die nétigen Massnahmen ergreifen. (K3)

e5.4 Reinigungsmittel 6konomisch und ékologisch einsetzen. (K3) 0Ol O

22




Handlungskompetenzbereich f: Gestalten spezieller betrieblicher Angebote

Um die Bedlrfnisse der Gaste und die Moglichkeiten der Gastronomiebetriebe optimal zu berticksichtigen, spezialisieren sich die Lernenden in einer von vier

verschiedenen Erganzungskompetenzen:

Von den Handlungskompetenzen f1 bis f4 baut jede lernende Person eine Handlungskompetenz auf. Die aufzubauende Handlungskompetenz wird durch den Lehr-

betrieb bis zum Ende des ersten Lehrjahres festgelegt.

Erganzungskompetenz f1: Jung-Sommelier: Den Gasten passende Weine und Biere empfehlen und fachgerecht servieren.

Leistungsziele Betrieb 1 2 4 Hinweise Bemerkungen
f1.1 Vorbereitung 1
Mise en place gemass dem betrieblichen Wein- und Bierange-

bot sowie dem Anlass und dem Gastesegment entsprechend

erstellen und fiir ein angepasstes Ambiente sorgen. (K3)

f1.2 Gastebetreuung O
Gaste spezifisch und fundiert iber Weine und Biere informieren

und beraten. (K4)

Den Gasten Informationen zu Wein und Bier geben. (K3)

f1.3 Prasentation 1
Weine und Biere fachlich korrekt und attraktiv prasentieren,

servieren. (K3)

f1.4 Nachbearbeitung 1

Qualitat von Weinen und Bieren sensorisch kontrollieren und
entsprechende Massnahmen bei fehlerhaften Produkten einleiten.
(K4)

Grundlagen der Kalkulation und der Preisgestaltung erlautern
und begrinden. (K3)
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Ergdanzungskompetenz f2: Jung-Barista: Spezielle Kreationen zum Kaffee- und Teegenuss zubereiten und servieren.

Leistungsziele Betrieb

4

Hinweise

Bemerkungen

f2.1 Vorbereitung

Mise en place geméass dem betrieblichen Angebot fiir das
Kaffee- und Teeangebot planen und erstellen und fir ein
angepasstes Ambiente sorgen. (K3)

O

f2.2 Gastebetreuung

Angebotsspezifische Empfehlungen tatigen sowie den Gasten
situationsgerecht Auskunft tiber Kaffee- und Teegetranke geben
(Fachsprache). (K3)

Die nachhaltigen Produktionsmethoden und die Qualitat einzelner
Produkte erklaren. (K4)

f2.3 Prasentation
Spezielle Kaffeegetranke und Teeaufglisse zubereiten sowie ge-
mass betrieblichem Angebot eigene Kreationen entwickeln. (K5)

Den Gasten Informationen zu Herkunft und Zusammensetzung
von Kaffee und Tee geben. (K3)

Durch den Einsatz von Spezialeffekten (Showeffekten) ein
Erlebnis fir die Gaste schaffen. (K3)

Verschiedene Techniken und Prasentationsformen unter
Verwendung geeigneter Hilfsmittel einsetzen. (K3)

f2.4 Nachbearbeitung
Qualitat von Kaffee und Tee sensorisch kontrollieren und ent-
sprechende Massnahmen bei fehlerhaften Produkten einleiten. (K4)

Grundlagen der Kalkulation und der Preisgestaltung erlautern
und begriinden. (K3)
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Ergianzungskompetenz f3: Jung-Barkeeper: Gaste Uber ein umfassenden Mixgetranke-Angebot beraten sowie anspruchsvolle Cocktails fertigen und servieren.

Leistungsziele Betrieb 4 Hinweise Bemerkungen
3.1 Vorbereitung O
Angebote planen und gestalten (Wochendrinks/Tagescocktail

etc.). (K3)

Mise en place gemass Barangebot bereitstellen und fiir ein

spezielles Ambiente sorgen. (K3)

f3.2 Gastebetreuung |
Angebotsspezifische Empfehlungen tatigen. (K3)

Den Gasten Informationen zu einzelnen Getréanken und

Rezepturen in Englisch und der Fachsprache geben. (K3)

Multikulturelle Gastesegmente bedirfnis- und erwartungs-

gemass betreuen. (K3)

f3.3 Prasentation 1
Barrezepturen umsetzen. (K3)

Nach betrieblichem Angebot und Gastewlnschen eigene

Kreationen entwickeln. (K5)

Durch den Einsatz von Spezialeffekten (Showeffekten) ein

Erlebnis fir die Gaste schaffen. (K3)

f3.4 Nachbearbeitung 1

Angebotsanalyse erstellen, Produkte nachkalkulieren und

dem betrieblichen Angebot entsprechend Inventar und Bestellun-

gen verfassen. (K4)

Getranke und Spirituosen sensorisch priifen und den Spirituosen-

gruppen zuordnen. (K4)
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Erganzungskompetenz f4: Jung-Chef de Rang: Vor den Gasten spezielle Gerichte flambieren, filetieren, tranchieren und marinieren sowie prasentieren und

servieren.

Leistungsziele Betrieb

Hinweise

Bemerkungen

f4.1 Vorbereitung

Mise en place gemass dem betrieblichen Speiseangebot sowie
dem Anlass und dem Gastesegment entsprechend erstellen und
flr ein angepasstes Ambiente sorgen. (K3)

Absprachen mit den Nahtstellen (Bsp. Kiche) treffen. (K3)

Nach dem betrieblichen Angebot eigene Kreationen entwickeln
(Flambieren, Marinieren usw.). (K5)

f4.2 Gastebetreuung
Den Gasten die Zubereitung und Kreation von Gerichten erklaren.
(K2)

Durch den Einsatz von Spezialeffekten (Showeffekten) ein
Erlebnis fiir die Gaste schaffen. (K4)

f4.3 Prasentation

Speisen vor den Gasten zubereiten und portionieren:
Flambieren, Filetieren, Tranchieren, Marinieren usw. und attraktiv
anrichten. (K5)

f4.4 Nachbearbeitung

Sensorische und qualitative Uberpriifung der Gerichte
vornehmen und Verbesserungen umsetzen. (K4)
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