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Wegleitung fir die uberbetriebliche Kurse Restaurationsfachfrau/-mann

A

Zweckbestimmung

Die Uberbetrieblichen Kurse (UK) erganzen die Bildung in beruflicher Praxis und die schulische Bil-
dung. Die Kurse haben den Zweck, die Lernenden in die grundlegenden Fertigkeiten des Berufes
einzufuhren, dies in Koordination mit der Berufsfachschule und dem Lehrbetrieb.

im Bildungsplan sind im Teil A die Leit-, Richt- und Leistungsziele festgehalten und im Teil B die Or-
ganisation und die Themenverteilung auf die 3 Lehrjahre.

Die Kurse dauern 16 — 20 Tage. Eine Dauer von 20 UK-Tagen ist wiinschenswert. 16 Tage sind ob-
ligatorisch.

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

Allgemeine methodisch-didaktische Richtlinien

Die angegebenen Lektionenzahlen kénnen, je nach Situation und/oder Themenbereich, in Ablaufe
fur einzelne Lektionseinheiten oder fiir die Dauer von ganzen oder halben Ausbildungstagen abge-
leitet und aufgeteilt werden. Dabei ist auf die Vernetzung mit dem Berufsfachschulunterricht (Berufs-
kunde und Allgemeinbildung), zu achten.

Der gesamte Lernprozess ist mindestens so wichtig wie das Endresultat. Dabei sollte man dem ge-
samten Auswerten der wahrend des Prozesses gemachten Erfahrungen im fachlichen wie auch im
zwischenmenschlichen Bereich gentiigend Beachtung schenken (z. B. Teamarbeit, Zuverlassigkeit,
Konflikte austragen usw.)

In den interkantonalen Fachkursen d.h. im Rahmen des Internatsbetriebes mit der Infrastruktur eines
Hotels oder/und Restaurants bestehen Ubungsfelder, in denen die grundlegenden beruflichen Fer-
tigkeiten und Kenntnisse vermittelt, angewendet, umgesetzt, gelibt, vertieft und bei Bedarf korrigiert
und verbessert werden kénnen.

Gleichzeitig bietet dieser Rahmen Moglichkeiten die Lernenden gezielt dahin zu férdern, dass sie
Arbeiten fir sich selber und Arbeitsgruppen selbstandig planen, durchfiihren und kontrollieren und
dabei gleichzeitig lernen, ihrer Stufe entsprechend; Verantwortung zu Gbernehmen.

In jedem Sachgebiet/Fachbereich sind zusatzlich folgende bereichsiibergreifende Fachkompe-
tenzen situationsbezogen und themeniibergreifend zu vermitteln und zu férdern:

o Betriebswirtschaft und Betriebsorganisation
Hygiene, Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz, Brandschutz
Logistik

d.h. zum Beispiel:

- Umgang und Verhalten gegeniiber Kollegen/Mitarbeiterinnen, Lehrkraften, Gasten

- Arbeits- Lerntechniken, rationelle Arbeitsweise und Arbeitsorganisation

- Checklisten, schriftliche Hilfsmittel erstellen, Arbeitsbuch fiihren, Arbeits- und Lerntechnik
- Personliche Hygiene, Hygiene am Arbeitsplatz, Lebensmittelhygiene

- Umweltgerechtes Verhalten/Abfallbewirtschaftung
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Die einzelnen Kurse verteilen sich wie folgt auf die Lehrjahre:

1. Lehrjahr: UK, Dauer 4 Tage a 8 bis 9 Lektionen
Hauptthema: Hygiene, Arbeitssicherheit, Brand- und Gesundheits-
Schutz, Gastebetreuung und Verhalten
uK Il, Dauer 4Tage a 8 bis 9 Lektionen
Hauptthema: Gastebetreuung und Verhalten

2. Lehrjahr: UK Ill, Dauer 4 Tage a 8 bis 9 Lektionen
Hauptthema: Gastebetreuung und Verhalten, Werterhaltung
UK 1V, Dauer 4 Tage a 8 bis 9 Lektionen

Hauptthema Verkauf, Speisen und Getrankeausgabe, Gastebetreuung und
Verhalten, Fertigung

3. Lehrjahr: UKV + VI Dauer 4 Tage a 8 bis 9 Lektionen
Hauptthema Fertigung, Lebensmittel- und Getrankekunde, Verkauf,
Speisen- und Getrankekunde

Themen, die in allen Uberbetrieblichen Kursen mit den Fachgebieten
vernetzt unterrichtet und umgesetzt werden

Betriebswirtschaft Arbeitssicherheit
Betriebsorganisation Gesundheitsschutz
Brandschutz
Logistik
Hygiene

Dieses Symbol soll iiber die ganzen
UuK-Kurse auf die Vernetzung und
Vertiefung der Sachgebiete mit den
aufgefiihrten Themen hinweisen
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Themen, die in allen Uberbetrieblichen Kursen mit den Fachgebieten
vernetzt unterrichtet und umgesetzt werden

1.1 Betriebswirtschaft und Betriebsorganisation

Leitziel

auch fir das lebenslange Lernen geschaffen.

Grundlegende Kenntnisse und Konzepte in Betriebswirtschaft und Betriebsorganisation sind fiir Restaurationsfachleute
notwendig, um zum einen die 6konomischen, sozialen, technologischen und ékologischen 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 sowie
Mitarbeiter einzufiihren. Damit wird die Basis fiir unternehmerisches und gasteorientiertes Denken und Verhalten wie

Richtziele

Leistungsziele

1.1.3

Restaurationsfachleute sind fahig, grundlegende Wert-
schopfungs-, Arbeits- und Qualitatssicherungsprozesse in
einem Gastronomiebetrieb zu beschreiben, zu analysie-
ren und wesentliche Schnittstellen zu erldutern

1.1.4

Restaurationsfachleute erkennen die Bedeutung von
Informations- und Kommunikationsmitteln fir die Gestal-
tung und die Funktionsweise betrieblicher Prozesse

115

Restaurationsfachleute verstehen die gesetzlichen Grund-
lagen und betrieblichen Richtlinien der Einsatzplanung,
erkennen Zielkonflikte zwischen betrieblichen Erfordernis-
sen und Bedirfnissen der Mitarbeiter und sind fahig, das
Zusammenwirken zwischen verschiedenen Personen und
Stellen zu beschreiben sowie Mitarbeiter/-innen einzufiih-
ren und anzulernen

1.1.3.2

Restaurationsfachleute erklaren die grundlegenden Ar-
beitsprozesse und setzen diese im Uberbetrieblichen Kurs
sachgerecht und effizient um

1.1.34

Restaurationsfachleute beschreiben ihre Tatigkeiten und
die Funktion der einzelnen Stellen als Teil eines arbeitstei-
ligen Prozesses und sind fahig, ihre eigenen Aufgaben im
Rahmen des Uberbetrieblichen Kurses auf das Gesamter-
gebnis auszurichten

1.1.3.5.

Restaurationsfachleute setzen die Anforderungen der
Qualitatssicherung in den uberbetrieblichen Kursen be-
wusst, reflektiert und selbststéandig um

1143

Restaurationsfachleute nitzen die Informationsmittel im
Kurs vorbildlich und pflegen eine Kommunikationskultur
und ein freundlicher Umgang mit allen Beteiligten

1.1.5.1

Restaurationsfachleute planen den taglichen Einsatz der
Kursteilnehmenden gemass den (K-Zielen unter Beriick-
sichtigung von gesetzlichen Vorschriften und Richtlinien
mit

1.1.5.2

Restaurationsfachleute erstellen fiir verschieden Tatigkei-
ten und Prozesse selbststéandig Checklisten und erklaren
diese den andern Kursteilnehmenden

Methodenkompetenzen

Sozialkompetenzen

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
2.4 Informations- und Kommunikationsstrategien

3.1 Eigenverantwortliches Handeln
3.2 Teamfahigkeit
3.3 Kommunikationsfahigkeit

1.2 Hygiene, Arbeitssicherheit, Brand- und Gesundheitsschutz

Leitziel

engagiert und pflichtbewusst mit.

Das Verstandnis fiir Hygiene, Arbeitssicherheit, Brand- und Gesundheitsschutz ist fir Restaurationsfachleute eine
Kernkompetenz, da gesetzliche und betriebliche Vorschriften diese Anforderungen zum einen vorschreiben, zum an-
dern aber ist Hygiene fir die Produktqualitéat wie auch die Werterhaltung eine entscheidende Einflussgrésse. Restaura-
tionsfachleute leben diese Anforderungen sowohl im eigenen Arbeitsbereich wie auch im Betrieb und gestalten diese

Richtziele

Leistungsziele

1.2.1

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

1.2.1.1

Restaurationsfachleute flhren die Bestimmungen der LMV
aus und begriinden diese

1.21.2

Restaurationsfachleute erlautern die Bedeutung der Hygie-
ne in Bezug auf die Qualitatssicherung (HACCP) und rich-
ten ihre Handlungen auf diese Ziele aus
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1.2.3

Restaurationsfachleute verstehen die Grundsatze und
Regelungen zur Arbeitssicherheit, zum Brandschutz und
zum Gesundheitsschutz und erkennen deren Beutung fiir
die eigene Arbeit wie auch fur Restaurationsbetriebe

1.2.1.3

Restaurationsfachleute erklaren die Bedeutung und Regeln
der personlichen, der arbeitsplatzbezogenen und der Le-
bensmittelhygiene und zeigen deren Zusammenwirken in
der taglichen Arbeit auf

1.2.31

Restaurationsfachleute erklaren die Bedeutung der we-
sentlichen Regelungen zur Arbeitssicherheit und der Bran-
chenempfehlungen zur Arbeitssicherheit, zum Brandschutz
und zum Gesundheitsschutz)

1.2.3.2

Restaurationsfachleute beschreiben die Ursachen typi-
scher Unfallsituationen und sind fahig, die Folgen fir die
Mitarbeiter und Gaste aufzuzeigen

1.2.3.3

Restaurationsfachleute sind in der Lage, Unfallrisiken zu
beschreiben, diese zu minimieren, mit geeigneten Mass-
nahmen zu beheben und/oder Massnahmen zur Unfall-
verminderung vorzuschlagen

1.2.3.7

Restaurationsfachleute erklaren die Ziele und Leitideen
unterschiedlicher Verhaltensregeln im Brandfall, bestim-
men Schutzmassnahmen und zeigen deren Wirkungen auf

Methodenkompetenzen

Sozialkompetenzen

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
2.4 Lernstrategien
2.1 Prasentationstechniken

3.1 Eigenverantwortliches Handeln
3.2 Lebenslanges Lernen
3.3 Kommunikationsfahigkeit

1.3 Logistik

Leitziel

In Gastronomiebetrieben kommt der Steuerung und Bewirtschaftung von Waren und Produkten eine wesentliche Be-
deutung zu, sei es aus einer finanziellen Perspektive oder auch mit Blick auf die schnelle und adressatengerechte
Befriedigung von Gastebedurfnissen. Restaurationsfachleute pragen und gestalten logistische Prozess mit und sind
fahig, Waren und Produkte korrekt zu beschaffen, zu bewirtschaften und die Entsorgung fachgerecht zu erledigen.

Richtziele

Leistungsziele

1.3.2

Restaurationsfachleute sind fahig, 6konomische und
Okologische Kriterien fiir die Gestaltung der betrieblichen
Logistik anzuwenden

1.3.2.1

Restaurationsfachleute verfolgen eine konsequente um-
weltgerechte und 6konomische Abfallbewirtschaftung von
der Beschaffung bis zur Entsorgung und wenden diese auf
typische Abfalle in der Gastronomie an

Methodenkompetenzen

Sozialkompetenzen

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
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- Logistik (ca. 2 Lekt.)
- Gaéstebetreuung (ca. 10 Lekt.)
- Werterhaltung (ca. 2 Lekt.)

Uberbetrieblicher Kurs | - Dauer 4 Tage a 8-9 Lektionen
- Betriebswirtschaft und Betriebsorganisation (ca. 8 Lekt.)
- Hygiene, Arbeitssicherheit, Brand- und Gesundheitsschutz (ca. 12 Lekt.)

1.1 Betriebswirtschaft und Betriebsorganisation

Leitziel

Grundlegende Kenntnisse und Konzepte in Betriebswirtschaft und Betriebsorganisation sind fir Restaurationsfachleute
notwendig, um zum einen die 6konomischen, sozialen, technologischen und 6kologischen Zusammenhange in der Bran-
che 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 sowie Mitarbeiter
einzufiihren. Damit wird die Basis flir unternehmerisches und gasteorientiertes Denken und Verhalten wie auch fiir das

lebenslange Lernen geschaffen.

Richtziele

Leistungsziele

1.1.2

Restaurationsfachleute beschreiben die Merkmale und
Besonderheiten der Branche sowie von Gastronomiebetrie-
ben und erklaren Chancen und Gefahren der gegenwarti-
gen und zukiinftigen 6konomischen, sozialen, technologi-
schen und 6kologischen Entwicklung

1.1.3

Restaurationsfachleute sind fahig, grundlegende Wert-
schopfungs-, Arbeits- und Qualitatssicherungsprozesse in
einem Gastronomiebetrieb zu beschreiben, zu analysieren
und wesentliche Schnittstellen zu erlautern

1.1.4

Restaurationsfachleute erkennen die Bedeutung von Infor-
mations- und Kommunikationsmitteln fiir die Gestaltung und
die Funktionsweise betrieblicher Prozesse

1.1.5

Restaurationsfachleute verstehen die gesetzlichen Grund-
lagen und betrieblichen Richtlinien der Einsatzplanung,
erkennen Zielkonflikte zwischen betrieblichen Erfordernis-
sen und Bedurfnissen der Mitarbeiter und sind fahig, das
Zusammenwirken zwischen verschiedenen Personen und
Stellen zu beschreiben sowie Mitarbeiter/-innen einzufiihren
und anzulernen

1.1.2.1

Restaurationsfachleute beschreiben die Organisationen,
welche massgeblich am guten Gelingen der Uberbetriebli-
chen Kurse (iK) beteiligt sind. Sie erklaren in Gberzeugen-
der Weise den Sinn und Zweck sowie die Ziele dieser
Kurse

1.1.3.2

Restaurationsfachleute erklaren die grundlegenden Ar-
beitsprozesse und setzen diese im lberbetrieblichen Kurs
sachgerecht und effizient um

1.1.3.4

Restaurationsfachleute beschreiben ihre Tatigkeiten und
die Funktion der einzelnen Stellen als Teil eines arbeitstei-
ligen Prozesses und sind fahig, ihre eigenen Aufgaben im
Rahmen des lberbetrieblichen Kurses auf das Gesamter-
gebnis auszurichten

1.1.3.5.

Restaurationsfachleute setzen die Anforderungen der
Qualitatssicherung in den uberbetrieblichen Kursen be-
wusst, reflektiert und selbststédndig um

1.1.4.3

Restaurationsfachleute nutzen die Informationsmittel im
Kurs vorbildlich und pflegen eine Kommunikationskultur
und ein freundlicher Umgang mit allen Beteiligten

1.1.5.1

Restaurationsfachleute planen den taglichen Einsatz der
Kursteilnehmenden gemass den (iK-Zielen unter Beriick-
sichtigung von gesetzlichen Vorschriften und Richtlinien
mit

1.1.5.2

Restaurationsfachleute erstellen fir verschieden Tatigkei-
ten und Prozesse selbststéandig Checklisten und erklaren
diese den andern Kursteilnehmenden

Methodenkompetenzen

Sozialkompetenzen

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
2.4 Informations- und Kommunikationsstrategien

3.1 Eigenverantwortliches Handeln
3.2 Teamfahigkeit
3.3 Kommunikationsféahigkeit
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1.2 Hygiene, Arbeitssicherheit, Brand- und Gesundheitsschutz

Leitziel

Das Verstandnis fiir Hygiene, Arbeitssicherheit, Brand- und Gesundheitsschutz ist fir Restaurationsfachleute eine Kern-
kompetenz, da gesetzliche und betriebliche Vorschriften diese Anforderungen zum einen vorschreiben, zum andern aber
ist Hygiene fir die Produktqualitat wie auch die Werterhaltung eine entscheidende Einflussgrésse. Restaurationsfachleu-
te leben diese Anforderungen sowohl im eigenen Arbeitsbereich wie auch im Betrieb und gestalten diese engagiert und

pflichtbewusst mit.

Richtziele

Leistungsziele

1.21

Restaurationsfachleute verstehen die Grundsatze der per-
sonlichen und betrieblichen Hygiene und sind fahig, we-
sentliche Handlungsfelder in Restaurationsbetrieben zu
analysieren, zu beurteilen und geeignete Massnahmen zur
Hygiene umzusetzen

1.2.2

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

123

Restaurationsfachleute verstehen die Grundsatze und
Regelungen zur Arbeitssicherheit, zum Brandschutz und
zum Gesundheitsschutz und erkennen deren Beutung fiir
die eigene Arbeit wie auch flr Restaurationsbetriebe

1.2.11

Restaurationsfachleute fihren die Bestimmungen der LMV
aus und begriinden diese

1.2.1.2

Restaurationsfachleute erlautern die Bedeutung der Hygie-
ne in Bezug auf die Qualitatssicherung (HACCP) und rich-
ten ihre Handlungen auf diese Ziele aus

1.2.1.3

Restaurationsfachleute erklaren die Bedeutung und Regeln
der persénlichen, der arbeitsplatzbezogenen und der Le-
bensmittelhygiene und zeigen deren Zusammenwirken in
der taglichen Arbeit auf

1.2.21

Restaurationsfachleute beschreiben die Ursachen man-
gelnder Hygiene und sind fahig, die Auswirkungen abzu-
schatzen

1.2.31

Restaurationsfachleute erklaren die Bedeutung der we-
sentlichen Regelungen zur Arbeitssicherheit und der Bran-
chenempfehlungen zur Arbeitssicherheit, zum Brandschutz
und zum Gesundheitsschutz

1.2.3.2

Restaurationsfachleute beschreiben die Ursachen typi-
scher Unfallsituationen und sind fahig, die Folgen fiir die
Mitarbeiter und Gaste aufzuzeigen

1.2.3.3

Restaurationsfachleute sind in der Lage, Unfallrisiken zu
beschreiben, diese zu minimieren, mit geeigneten Mass-
nahmen zu beheben und/oder Massnahmen zur Unfall-
verminderung vorzuschlagen

1.2.3.7

Restaurationsfachleute erklaren die Ziele und Leitideen
unterschiedlicher Verhaltensregeln im Brandfall, bestim-
men Schutzmassnahmen und zeigen deren Wirkungen auf

Methodenkompetenzen

Sozialkompetenzen

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
2.4 Lernstrategien
2.1 Prasentationstechniken

3.1 Eigenverantwortliches Handeln
3.2 Lebenslanges Lernen
3.3 Kommunikationsfahigkeit

1.3 Logistik

Leitziel

In Gastronomiebetrieben kommt der Steuerung und Bewirtschaftung von Waren und Produkten eine wesentliche Bedeu-
tung zu, sei es aus einer finanziellen Perspektive oder auch mit Blick auf die schnelle und adressatengerechte Befriedi-
gung von Gastebedurfnissen. Restaurationsfachleute prégen und gestalten logistische Prozess mit und sind fahig, Wa-
ren und Produkte korrekt zu beschaffen, zu bewirtschaften und die Entsorgung fachgerecht zu erledigen.

Richtziele Leistungsziele

1.3.21 1.3.2.1
Restaurationsfachleute sind fahig, dkonomische und 6kolo- | Restaurationsfachleute verfolgen eine konsequente um-
gische Kriterien fiir die Gestaltung der betrieblichen Logistik | weltgerechte und 6konomische Abfallbewirtschaftung von

anzuwenden der Beschaffung bis zur Entsorgung und wenden diese auf
typische Abfalle in der Gastronomie an
Methodenkompetenzen Sozialkompetenzen

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
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1.4 Gastebetreuung und Verhalten

Leitziel

Gaste sind die wichtigste Anspruchsgruppe eines jeden Gastronomiebetriebes. lhre Bedurfnisse und Zufriedenheit ste-
hen deshalb im Mittelpunkt des Denkens und Handels von Restaurationsfachleuten. Diese empfangen, beraten und
betreuen die Gaste, empfehlen ihnen Speisen und Getrédnke gemass ihren Bedurfnissen, sorgen fiir den fachgerechten
Service und verabschieden sie in freundlicher und zuvorkommender Art und Weise. Gasteempfang, -beratung und -
betreuung sind grundlegende Kernkompetenzen von Restaurationsfachleuten, welche diese sich im Verlaufe der Ausbil-
dung zu einer grundlegenden Einstellung und Haltung entwickeln.

Richtziele

Leistungsziele

143

Restaurationsfachleute verstehen die Bedeutung des per-
sonlichen Auftritts, erkennen die eigenen Starken und Ver-
besserungsmdglichkeiten 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

14.7

Restaurationsfachleute sind fahig, Tische und Gedecke fir
verschiedene und anspruchsvolle Anlasse herzurichten und
Speisen sowie Getranke vor dem Gast zuzubereiten

1.4.3.2

Restaurationsfachleute schenken der Kérperpflege, dem
Schmuck (Make-up) und der Kleidung/Uniformierung, der
Sprache sowie ihrer Gestik viel Aufmerksamkeit. Sie
verhalten sich géste- und mitarbeitergerecht

1.4.7.3

Restaurationsfachleute beschreiben die Regeln und das
Vorgehen beim Aufdecken von einfachen und speziellen
Gedecken und wenden sie bei Eingangmentis professio-
nell und zielorientiert an

1.7 Werterhaltung

Leitziel

Fir die zielorientierte und effiziente Wertschopfung in Restaurationsbetrieben sind umfangreiche und kostspielige Inves-
titionen in Umlauf- und Anlagevermdgen notwendig. Die Restaurationsfachleute sind in der Lage, die Raume und Ein-
richtungen zu reinigen, zu unterhalten und in ihrem Wert zu erhalten.

Richtziele

Leistungsziele

1.7.1

Restaurationsfachleute sind fahig, die Anspriiche an die
Reinigung und Werterhaltung von Verkaufs- und Produkti-
onsraumen, Einrichtungen, Maschinen, Geraten und Be-
triebsmaterialien zu erklaren und die Arbeitsschritte in der
Reinigung selbststandig vorzunehmen

1.7.1.3

Restaurationsfachleute erklaren die Eigenschaften und
Funktionsweise typischer Maschinen, Gerate und Utensi-
lien und sind fahig, deren sachgemasse Bedienung aufzu-
zeigen
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Uberbetrieblicher Kurs Il - Dauer 4 Tage a 8-9 Lektionen

- Betriebswirtschat und Betriebsorganisation (ca. 2 Lekt.)

- Hygiene, Arbeitssicherheit, Brand- und Gesundheitsschutz (ca.6 Lekt.)
- Gastebetreuung und Verhalten (ca. 14 Lekt.)

- Werterhaltung (ca. 4 Lekt.)

- Verkauf (ca. 2 Lekt.)

- Fertigung (ca. 2 Lekt.)

1.1 Betriebswirtschaft und Betriebsorganisation

Leitziel

Grundlegende Kenntnisse und Konzepte in Betriebswirtschaft und Betriebsorganisation sind fir Restaurationsfachleute
notwendig, um zum einen die 6konomischen, sozialen, technologischen und 6kologischen Zusammenhange in der Bran-
che 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
einzufiihren. Damit wird die Basis flir unternehmerisches und gasteorientiertes Denken und Verhalten wie auch fiir das
lebenslange Lernen geschaffen.

Richtziele Leistungsziele

1.1.4 1.1.41

Restaurationsfachleute erkennen die Bedeutung von Infor- | Restaurationsfachleute beschreiben den Sinn und die
mations- und Kommunikationsmitteln fir die Gestaltung Funktionen der Schriftstiicke, die in den Uberbetrieblichen
und die Funktionsweise betrieblicher Prozesse Kursen eingesetzt werden

Methodenkompetenzen Sozialkompetenzen

2.3 Informations- und Kommunikationsstrategien 3.3 Kommunikationsfahigkeit

1.2 Hygiene, Arbeitssicherheit, Brand- und Gesundheitsschutz

Leitziel

Das Verstandnis fiir Hygiene, Arbeitssicherheit, Brand- und Gesundheitsschutz ist fir Restaurationsfachleute eine Kern-
kompetenz, da gesetzliche und betriebliche Vorschriften diese Anforderungen zum einen vorschreiben, zum andern aber
ist Hygiene fur die Produktqualitat wie auch die Werterhaltung eine entscheidende Einflussgrésse. Restaurationsfachleu-
te leben diese Anforderungen sowohl im eigenen Arbeitsbereich wie auch im Betrieb und gestalten diese engagiert und
pflichtbewusst mit.

Richtziele Leistungsziele

1.2.2 1.2.2.2

Restaurationsfachleute beschreiben Auswirkungen von Restaurationsfachleute sind fahig, die Auswirkungen man-

mangelnder Hygiene und sind fahig, Massnahmen zur gelnder Hygiene anhand von typischen Symptomen zu

Vermeidung vorzuschlagen beschreiben und Sofortmassnahmen vorzuschlagen
1.2.2.3

Restaurationsfachleute erldautern fir unterschiedliche Hy-
gieneprobleme die verschiedenen Massnahmen und sind
fahig, fur typische Hygieneprobleme geeignete Massnah-
men vorzuschlagen und umzusetzen

1.2.3 1.2.34
Restaurationsfachleute verstehen die Grundsatze und Restaurationsfachleute sind fahig, verschiedene Unfallsitu-
Regelungen zur Arbeitssicherheit, zum Brandschutz und ationen richtig einzuschatzen, erste Hilfe zu leisten und die
zum Gesundheitsschutz und erkennen deren Beutung fir geeigneten Massnahmen fiir die Schadensbegrenzung zu
die eigene Arbeit wie auch fiir Restaurationsbetriebe ergreifen

1.2.3.6

Restaurationsfachleute beschreiben die Gefahren und
Ursachen von Branden, beschreiben die Bedeutung von
Brandschutzmassnahmen und treffen in den Uberbetriebli-
chen Kursen die notwendigen Vorkehrungen

Methodenkompetenzen Sozialkompetenzen

2.1 Arbeitstechniken und Problemldsen
2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
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Leitziel

Gaste sind die wichtigste Anspruchsgruppe eines jeden Gastronomiebetriebes. lhre Bedirfnisse und Zufriedenheit ste-
hen deshalb im Mittelpunkt des Denkens und Handels von Restaurationsfachleuten. Diese empfangen, beraten und
betreuen die Gaste, empfehlen ihnen Speisen und Getrédnke gemass ihren Bedlrfnissen, sorgen fiir den fachgerechten
Service und verabschieden sie in freundlicher und zuvorkommender Art und Weise. Gasteempfang, -beratung und -
betreuung sind grundlegende Kernkompetenzen von Restaurationsfachleuten, welche diese sich im Verlaufe der Ausbil-
dung zu einer grundlegenden Einstellung und Haltung entwickeln.

Richtziele

Leistungsziele

1.4.2

Restaurationsfachleute wenden Serviceformen und -regeln
im Speise- und Getrankeservice gaste- und situationsge-
recht an

1.4.5

Restaurationsfachleute sind fahig, Gasterechnungen zu
erstellen und fremde Wahrungen umzurechnen

1.4.6

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

14.7

Restaurationsfachleute sind fahig, Tische und Gedecke fiir
verschiedene und anspruchsvolle Anlasse herzurichten und
Speisen sowie Getranke vor dem Gast zuzubereiten

1.4.21

Restaurationsfachleute beschreiben die Charakteristika der
verschiedenen Serviceformen, erklaren deren Einsatz und
zeigen Vor- und Nachteile auf

1.4.5.2

Restaurationsfachleute sind in der Lage, die Bestell- und
Kassensysteme differenziert darzulegen, zeigen deren
Einsatz, deren Vor- und Nachteile auf und gestalten den
Ablauf von der Bestellung bis zur Abrechnung selbststan-
dig

1.4.6.2

Restaurationsfachleute erkléren die verschiedenen Formen
des bar- und bargeldlosen Inkassos und legen fiir unter-
schiedliche Géstegruppen die geeignete Zahlungsform dar,
indem ich deren Vor- und Nachteile aufzeigen

1.4.71

Restaurationsfachleute sind fahig, die unterschiedlichen
Gedecke mit ihren Merkmalen und Einsatzmdglichkeiten
fur unterschiedliche Anldsse und Gastegruppen differen-
ziert zu beschreiben

Methodenkompetenzen

Sozialkompetenzen

2.7 Prasentationstechniken

1.5 Verkauf, Speisen- und Getrankeausgabe

Leitziel

Der Erfolg in der Gastronomiebranche kann sowohl fir den Betrieb wie auch die Mitarbeitenden nur dann realisiert wer-
den, wenn Restaurationsfachleute Uber richtiges Verhalten, die Regeln des Verkaufens wie auch die Techniken von
Getranke- und Speisenausgabe verfugen. Restaurationsfachleute sind fahig, selbststédndig Gaste zu empfangen, fachge-
recht zu betreuen und ihnen die Speisen und Getranke des Betriebes gaste- und zielorientiert zu verkaufen. Dabei emp-
fehlen sie im Rahmen der gesetzlichen und betrieblichen Bestimmungen Gerichte und Getranke fur den Verkauf, gestal-

ten das Angebot mit und setzen die Massnahmen der Verkaufsférderung reflektiert und selbststandig um.

Richtziele

Leistungsziele

1.5.2

Restaurationsfachleute sind fahig, die Phasen des gaste-

bedirfnisgerechten und umsatzorientierten Verkaufens zu
beschreiben und die Grundsatze des aktiven Verkaufens

selbststandig anzuwenden

1.5.2.2

Restaurationsfachleute erklaren die Phasen des aktiven
Verkaufens (Bestimmen der Bediirfnisse, Beraten, Verkau-
fen, Erfragen der Zufriedenheit) und sind fiir verschiedene
Gastegruppen in der Lage, diese selbststédndig umzuset-
zen und aktiv zu gestalten

Methodenkompetenzen

Sozialkompetenzen

2.5 Beratungs- und Verkaufsmethoden

3.1 Eigenverantwortliches Handeln
3.3 Kommunikationsféahigkeit
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1.6 Fertigung, Lebensmittel- und Getrankekunde

Leitziel

Die Kenntnis und das Verstandnis der gastronomischen Produkte und Dienstleistungen im Lebensmittel- und im Getran-
kebereich sind fir Restaurationsfachleute die Basis fiir die erfolgreiche Gasteberatung und -betreuung. Sie entscheiden
wesentlich Uber den Erfolg eines Gastronomiebetriebes wie auch die Zufriedenheit und Entwicklungsmadglichkeiten der
Lernenden. Restaurationsfachleute sind fahig, Einrichtungen und Maschinen effizient und zielorientiert einzusetzen, die
Eigenschaften der Lebensmittel und Getrénke bei der Fertigung und beim Verkauf bedurfnisgerecht zum Tragen zu
bringen und damit eine bedurfnisgerechte und gesunde Ernahrung flr die Gaste zu ermdglichen.

Richtziele Leistungsziele

1.6.1 1.6.1.3

Stimmungen Uber den Umgang mit Lebensmitteln sowie Ziert d’e Bedeutung, Ziele, MOg/lChkeIten Und Grenzen der

Getranken und erkennen deren Bedeutung fUr die Ferti- gesetZ/iChen Vorschriften zur Abgabe von alkoholischen

gung und die Prasentation Getrdnken an Jugendliche zu erldutern und die Umsetzung
an konkreten Beispielen zu illustrieren

1.6.2 1.6.2.3

Restaurationsfachleute erklaren Herkunft, Eigenschaften | Restaurationsfachleute beschreiben die Lebensmittel be-

und Bereitstellung von Lebensmitteln sowie Getrénken und | Zdglich Herkunft, Eigenschaften, Merkmale und Herstellung

sind fahig, ihre Giite zu beurteilen sowie ihr Zusammenwir- | und zeigen Unterschiede auf

ken zu verstehen

1.7 Werterhaltung

Leitziel

Fir die zielorientierte und effiziente Wertschopfung in Restaurationsbetrieben sind umfangreiche und kostspielige Inves-
titionen in Umlauf- und Anlagevermdgen notwendig. Die Restaurationsfachleute sind in der Lage, die Rdume und Ein-
richtungen zu reinigen, zu unterhalten und in ihrem Wert zu erhalten.

Richtziele Leistungsziele
1.7.1 1.7.1.1
Restaurationsfachleute sind fahig, die Anspriiche an die Restaurationsfachleute sind fahig, die Anspriiche an die
Reinigung und Werterhaltung von Verkaufs- und Produkti- | Reinigung von Verkaufs- und Produktionsraumen, von
onsrdumen, Einrichtungen, Maschinen, Geraten und Be- Einrichtungen, Maschinen, Geraten und Betriebsmateria-
triebsmaterialien zu erklaren und die Arbeitsschritte in der lien aus der Sicht der Gaste, der Vorgesetzen und der
Reinigung selbststandig vorzunehmen Mitarbeitenden zu beschreiben und fiir die eigene Reini-
gungsarbeit Konsequenzen abzuleiten
1.71.2

Restaurationsfachleute sind in der Lage, die Ablaufe der
Reinigung in den verschiedenen Handlungsfeldern in ei-
nem Gastronomiebetrieb differenziert zu erklaren

Methodenkompetenzen Sozialkompetenzen
2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln 3.1 Eigenverantwortliches Handeln
3.5 Teamfahigkeit
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Uberbetrieblicher Kurs Il - Dauer 4 Tage a 8-9 Lektionen

- Hygiene, Arbeitssicherheit, Brand- und Gesundheitsschutz (ca. 4 Lekt.)
- Logistik (ca. 4 Lekt.)

- Géstebetreuung und Verhalten (ca.14 Lekt.)

- Verkauf, Speisen und Getrdnkeausgabe (ca.4 Lekt.)

- Werterhaltung (ca. 6 Lekt.)

1.2 Hygiene, Arbeitssicherheit, Brand- und Gesundheitsschutz

Leitziel

Das Verstandnis fur Hygiene, Arbeitssicherheit, Brand- und Gesundheitsschutz ist fur Restaurationsfachleute eine
Kernkompetenz, da gesetzliche und betriebliche Vorschriften diese Anforderungen zum einen vorschreiben, zum an-
dern aber ist Hygiene fiir die Produktqualitat wie auch die Werterhaltung eine entscheidende Einflussgrésse. Restaura-
tionsfachleute leben diese Anforderungen sowohl im eigenen Arbeitsbereich wie auch im Betrieb und gestalten diese
engagiert und pflichtbewusst mit.

Richtziele Leistungsziele
1.2.3 1.2.3.5
Restaurationsfachleute verstehen die Grundsatze und Restaurationsfachleute erklaren die Bedeutung der Ge-

Regelungen zur Arbeitssicherheit, zum Brandschutz und | sundheitsvorsorge und beschreiben den Wert von Ge-
zum Gesundheitsschutz und erkennen deren Beutung fiir | sundheitsschutzmassnahmen fiir das eigene Wohlbefinden
die eigene Arbeit wie auch fiir Restaurationsbetriebe

Methodenkompetenzen Sozialkompetenzen
3.1 Eigenverantwortliches Handeln

1.3 Logistik

Leitziel

In Gastronomiebetrieben kommt der Steuerung und Bewirtschaftung von Waren und Produkten eine wesentliche Be-
deutung zu, sei es aus einer finanziellen Perspektive oder auch mit Blick auf die schnelle und adressatengerechte
Befriedigung von Gastebedurfnissen. Restaurationsfachleute pragen und gestalten logistische Prozess mit und sind
fahig, Waren und Produkte korrekt zu beschaffen, zu bewirtschaften und die Entsorgung fachgerecht zu erledigen.

Richtziele Leistungsziele

1.31 el 1.3.1.1

Restaurationsfachleute sind fahig, die Prozesse der Wa- | Restaurationsfachleute erklaren die Ziele und wesentliche
renbewirtschaftung von der Beschaffung bis zur Entsor- Kennzahlen der Warenbewirtschaftung und beschreiben
gung zu beschreiben und in Teilprozessen mitzugestalten | deren Bedeutung fiir den Erfolg eines Gastronomiebetrie-
bes

1.3.1.2

Restaurationsfachleute halten die rechtlichen Grundsatze
und betrieblichen Leitlinien des UK beim Einkauf, der Kon-
trolle, der Lagerung und der Ausgabe von Waren ein

Methodenkompetenzen Sozialkompetenzen
2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln | 3.1 Eigenverantwortliches Handeln
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1.4 Gastebetreuung und Verhalten

Leitziel

Gaste sind die wichtigste Anspruchsgruppe eines jeden Gastronomiebetriebes. lhre Bedurfnisse und Zufriedenheit
stehen deshalb im Mittelpunkt des Denkens und Handels von Restaurationsfachleuten. Diese empfangen, beraten und
betreuen die Gaste, empfehlen ihnen Speisen und Getranke gemass ihren Beduirfnissen, sorgen fiir den fachgerechten
Service und verabschieden sie in freundlicher und zuvorkommender Art und Weise. Gasteempfang, -beratung und -
betreuung sind grundlegende Kernkompetenzen von Restaurationsfachleuten, welche diese sich im Verlaufe der Aus-
bildung zu einer grundlegenden Einstellung und Haltung entwickeln.

Richtziele Leistungsziele

1.4.2 1.4.2.3

Restaurationsfachleute wenden Serviceformen und - Restaurationsfachleute sind fahig, die verschiedenen
regeln im Speise- und Getrankeservice gaste- und situa- | Mahlzeitenarten und die entsprechenden Serviceformen zu
tionsgerecht an charakterisieren und zu unterscheiden

1.4.7 1.4.7.2

Restaurationsfachleute sind fahig, Tische und Gedecke Restaurationsfachleute sind in der Lage, flr verschiedene
fiir verschiedene und anspruchsvolle Anlasse herzurich- | Gastegruppen und verschiedene Gerichte einfache und
ten und Speisen sowie Getranke vor dem Gast zuzuberei- | Spezialgedecke zu bestimmen und diese den Gasten in
ten ihren Vorteilen und Starken Uberzeugend darzulegen und
zu verkaufen

Methodenkompetenzen Sozialkompetenzen
2.6 Kreativitatstechniken
2.7 Prasentationstechniken

1.5 Verkauf, Speisen- und Getrankeausgabe

Leitziel

Der Erfolg in der Gastronomiebranche kann sowohl fiir den Betrieb wie auch die Mitarbeitenden 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, fach-
gerecht zu betreuen und ihnen die Speisen und Getranke des Betriebes gaste- und zielorientiert zu verkaufen. Dabei
empfehlen sie im Rahmen der gesetzlichen und betrieblichen Bestimmungen Gerichte und Getranke fir den Verkauf,
gestalten das Angebot mit und setzen die Massnahmen der Verkaufsforderung reflektiert und selbststandig um.

Richtziele Leistungsziele
1.5.1 1.5.5.1
Restaurationsfachleute verstehen die Formen und Restaurationsfachleute beschreiben die Bedeutung ver-

Grundsatze firr die Gestaltung und Dekoration von Rau- | schiedener Dekorationsmdglichkeiten fiir unterschiedliche
men und sind fahig, diese problemorientiert anzuwenden | Gastegruppen, charakterisieren verschiedene Dekorati-
onselemente fir Rdume und Tische und zeigen deren Vor-
und Nachteile auf

1.5.5.2

Restaurationsfachleute sind fahig, Pflanzen, Schnittblumen
und andere Dekorationselemente selbststandig zu pflegen
und ihren Werterhalt sicherstellen

Methodenkompetenzen Sozialkompetenzen
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Leitziel

Fir die zielorientierte und effiziente Wertschépfung in Restaurationsbetrieben sind umfangreiche und kostspielige
Investitionen in Umlauf- und Anlagevermdgen notwendig. Die Restaurationsfachleute sind in der Lage, die Rdume und
Einrichtungen zu reinigen, zu unterhalten und in ihrem Wert zu erhalten.

Richtziele

Leistungsziele

1.7.2

Restaurationsfachleute erkennen die Bedeutung unter-
schiedlicher Reinigungsprodukte und sind fahig, diese fur
die Werterhaltung ziel- und problemorientiert wie auch
Okonomisch und 6kologisch einzusetzen

1.7.2.1

Restaurationsfachleute sind fahig, die spezifischen Prob-
lemfelder und Anforderungen an die Unterhalts- und
Grundreinigung von Materialien und Servicegegenstanden
in Restaurationsbetrieben zu beschreiben und Folgerungen
fur die eigene Arbeit abzuleiten

1.7.2.2

Restaurationsfachleute erklaren die Einsatzmdglichkeiten
und Grenzen verschiedener Reinigungsprodukte und sind
in der Lage, fiir unterschiedliche Reinigungsprobleme die
geeigneten Produkte auszuwahlen und zu begriinden
1.7.2.3

Restaurationsfachleute sind fahig, Reinigungsmittel in der
richtigen Art und Dosierung fachgerecht und ékonomisch
einzusetzen und deren Wirkungen zu erklaren

1.7.24

Restaurationsfachleute erlautern 6kologische Anforderun-
gen an die Reinigungsprozesse und die Reinigungsproduk-
te und sind fahig, fir unterschiedliche Handlungsfelder in
Gastronomiebetrieben dkologisch vertretbare Losungen
vorzuschlagen und zu bewerten

Methodenkompetenzen

Sozialkompetenzen

2.1 Arbeitstechniken und Problemlésen
2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
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Uberbetrieblicher Kurs IV - Dauer 4 Tage a 8-9 Lektionen

- Betriebswirtschaft und Betriebsorganisation (ca. 2 Lekt.)

- Hygiene, Arbeitssicherheit, Brand- und Gesundheitsschutz (ca.2x Lekt.)
- Logistik (ca. 2 Lekt.)

- Géstebetreuung und Verhalten (ca.12x Lekt.)

- Verkauf, Speisen- und Getrdnkeausgabe (ca. 8 Lekt.)

- Fertigung, Lebensmittel- und Getrdnkekunde (ca. 4 Lekt.)

- Werterhaltung (ca. 2 Lekt.)

1.1Betriebswirtschaft und Betriebsorganisation

Leitziel

Grundlegende Kenntnisse und Konzepte in Betriebswirtschaft und Betriebsorganisation sind fiir Restaurationsfachleute
notwendig, um zum einen die 6konomischen, sozialen, technologischen und 6kologischen Zusammenhéange 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 einzuflihren. Damit wird die Basis fiir unternehmerisches und gasteorientiertes Denken und Verhalten wie
auch fir das lebenslange Lernen geschaffen.

Richtziele Leistungsziele
1.1.3 1.1.3.1
Restaurationsfachleute sind fahig, grundlegende Wert- Restaurationsfachleute erklaren verschiedene Wertschop-

schopfungs-, Arbeits- und Qualitatssicherungsprozesse in | fungsprozesse des Uberbetrieblichen Kurses und das Zu-
einem Gastronomiebetrieb zu beschreiben, zu analysie- | sammenwirken im Dienste der beteiligten Bildungs-Partner
ren und wesentliche Schnittstellen zu erldutern 1.1.3.3

Restaurationsfachleute planen Arbeitsprozesse mit und
fuhren die damit verbundenen Aufgaben kompetent durch.
Sie bewerten diese nach den Kurs-Kriterien und optimieren
die Prozesse, wo sich begriindete Verbesserungen erge-

ben
1.1.4 1.1.4.2
Restaurationsfachleute erkennen die Bedeutung von Restaurationsfachleute setzen die richtigen Schriftstiicke in
Informations- und Kommunikationsmitteln fiir die Gestal- | ihrem Arbeitsbereich sachgerecht ein
tung und die Funktionsweise betrieblicher Prozesse
Methodenkompetenzen Sozialkompetenzen
2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln | 3.1 Eigenverantwortliches Handeln
2.3 Informations- und Kommunikationsstrategien 3.3 Kommunikationsféahigkeit
3.5 Teamfahigkeit

1.2 Hygiene, Arbeitssicherheit, Brand- und Gesundheitsschutz

Leitziel

Das Verstandnis fur Hygiene, Arbeitssicherheit, Brand- und Gesundheitsschutz ist fiir Restaurationsfachleute eine
Kernkompetenz, da gesetzliche und betriebliche Vorschriften diese Anforderungen zum einen vorschreiben, zum an-
dern aber ist Hygiene fiir die Produktqualitat wie auch die Werterhaltung eine entscheidende Einflussgrésse. Restaura-
tionsfachleute leben diese Anforderungen sowohl im eigenen Arbeitsbereich wie auch im Betrieb und gestalten diese
engagiert und pflichtbewusst mit.

Richtziele Leistungsziele

1.2.2 1.2.24

Restaurationsfachleute beschreiben Auswirkungen von Restaurationsfachleute beschreiben Hygieneprobleme als
mangelnder Hygiene und sind fahig, Massnahmen zur schwierige Konfliktsituationen und sind fahig, die unter-
Vermeidung vorzuschlagen schiedlichen Bedurfnisse und Standpunkte von Beteiligten

zu erlautern und Zielkonflikte zu bestimmen und Lésungen
vorzuschlagen

Methodenkompetenzen Sozialkompetenzen
3.3 Kommunikationsféahigkeit
3.4 Konfliktfahigkeit
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Leitziel

In Gastronomiebetrieben kommt der Steuerung und Bewirtschaftung von Waren und Produkten eine wesentliche Be-
deutung zu, sei es aus einer finanziellen Perspektive oder auch mit Blick auf die schnelle und adressatengerechte
Befriedigung von Gastebedirfnissen. Restaurationsfachleute pragen und gestalten logistische Prozess mit und sind
fahig, Waren und Produkte korrekt zu beschaffen, zu bewirtschaften und die Entsorgung fachgerecht zu erledigen.

Richtziele

Leistungsziele

1.3.1

Restaurationsfachleute sind fahig, die Prozesse der Wa-
renbewirtschaftung von der Beschaffung bis zur Entsor-
gung zu beschreiben und in Teilprozessen mitzugestalten

1.3.1.3
Restaurationsfachleute erstellen und flihren einen Inventar
durch

Methodenkompetenzen

Sozialkompetenzen

1.4 Gastebetreuung und Verhalten

Leitziel

Gaste sind die wichtigste Anspruchsgruppe eines jeden Gastronomiebetriebes. Ihre Bedirfnisse und Zufriedenheit

stehen deshalb im Mittelpunkt des Denkens und Handels von Restaurationsfachleuten. Diese empfangen, beraten und
betreuen die Géaste, empfehlen ihnen Speisen und Getrédnke geméass ihren Bedlrfnissen, sorgen fir den fachgerechten
Service und verabschieden sie in freundlicher und zuvorkommender Art und Weise. Gasteempfang, -beratung und -
betreuung sind grundlegende Kernkompetenzen von Restaurationsfachleuten, welche diese sich im Verlaufe der Aus-

bildung zu einer grundlegenden Einstellung und Haltung entwickeln.

Richtziele

Leistungsziele

14.2

Restaurationsfachleute wenden Serviceformen und -
regeln im Speise- und Getrankeservice gaste- und situa-
tionsgerecht an

14.2.2

Restaurationsfachleute beschreiben die verschiedenen
Tischformen und sind fahig, fur unterschiedliche Anlasse
die angemessene Tischform zu bestimmen, zu begriinden
und deren Vorteile fir die Gaste und deren Bedirfnisse zu
beschreiben

14.24

Restaurationsfachleute charakterisieren die verschiedenen
Gedecke und Spezialgedecke und zeigen deren Einsatz-
moglichkeiten auf wie auch die Bedurfnisse, die mit diesen
befriedigt werden kénnen

Methodenkompetenzen

Sozialkompetenzen

2.6 Kreativitatstechniken
2.5 Beratungs- und Verkaufsmethoden
2.7 Prasentationstechniken

1.5 Verkauf Speisen- und Getrankeausgabe

Leitziel

Der Erfolg in der Gastronomiebranche kann sowohl fiir den Betrieb wie auch die Mitarbeitenden nur dann realisiert
werden, wenn Restaurationsfachleute ber richtiges Verhalten, die Regeln des Verkaufens wie auch die Techniken von
Getranke- und Speisenausgabe verfligen. Restaurationsfachleute sind fahig, selbststandig Gaste zu empfangen, fach-
gerecht zu betreuen und ihnen die Speisen und Getranke des Betriebes gaste- und zielorientiert zu verkaufen. Dabei
empfehlen sie im Rahmen der gesetzlichen und betrieblichen Bestimmungen Gerichte und Getranke fir den Verkauf,
gestalten das Angebot mit und setzen die Massnahmen der Verkaufsférderung reflektiert und selbststandig um.

Richtziele

Leistungsziele

1.5.1

Restaurationsfachleute sind in der Lage, die verschiede-
nen Verkaufsformen und die Grundsatze der Verkaufsfor-
derung zu beschreiben und unterschiedliche Verkaufs-
formen flr ausgewahlte Restaurationsbetriebe zu beurtei-
len

155

Restaurationsfachleute verstehen die Formen und
Grundsétze fur die Gestaltung und Dekoration von Rau-
men und sind fahig, diese problemorientiert anzuwenden

1.5.1.3

Restaurationsfachleute beschreiben die Bedeutung von
Verkaufshilfen und zeigen deren Nutzen fiir die Gaste in
verschiedenen Gastronomiebetrieben differenziert auf

1.5.5.3

Restaurationsfachleute sind fahig, die Bedeutung von
Ambienteaspekten und -elementen fiir die angenehme
Raumgestaltung zu erlautern und Kriterien festzulegen, mit
denen die Raumgestaltung analysiert und im Sinne von
Gasten gestaltet werden kann

Methodenkompetenzen

Sozialkompetenzen

2.6 Kreativitatstechniken

3.1 Eigenverantwortliches Handeln
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1.6 Fertigung, Lebensmittel- und Getrankekunde

Leitziel

Die Kenntnis und das Verstandnis der gastronomischen Produkte und Dienstleistungen im Lebensmittel- und im Ge-
trankebereich sind fiir Restaurationsfachleute die Basis fur die erfolgreiche Gasteberatung und -betreuung. Sie ent-
scheiden wesentlich Uber den Erfolg eines Gastronomiebetriebes wie auch die Zufriedenheit und Entwicklungsmég-
lichkeiten der Lernenden. Restaurationsfachleute sind fahig, Einrichtungen und Maschinen effizient und zielorientiert
einzusetzen, die Eigenschaften der Lebensmittel und Getranke bei der Fertigung und beim Verkauf bedirfnisgerecht
zum Tragen zu bringen und damit eine bedirfnisgerechte und gesunde Erndhrung fiir die Gaste zu ermdglichen.

Richtziele

Leistungsziele

1.6.1

Restaurationsfachleute verstehen die gesetzlichen Be-
stimmungen Uber den Umgang mit Lebensmitteln sowie
Getranken und erkennen deren Bedeutung fir die Ferti-
gung und die Prasentation

1.6.2

Restaurationsfachleute erklaren Herkunft, Eigenschaften
und Bereitstellung von Lebensmitteln sowie Getranken
und sind fahig, ihre Giite zu beurteilen sowie ihr Zusam-
menwirken zu verstehen

1.6.3

Restaurationsfachleute sind fahig, grundlegende Koch-
methoden und Prozesse der Fertigung zu erlautern sowie
deren Einsatz und deren Méglichkeiten zu erklaren und
anzuwenden

1.6.1.1

Restaurationsfachleute sind féahig, die rechtlichen Grund-
lagen fiir die Verarbeitung, den Verkauf und die Deklarati-
on von Lebensmitteln und Getrdnken anhand von Beispie-
len aufzuzeigen und den Nutzen fiir die G&stebedlirfnisse
und die Fertigung zu erldutern

1.6.1.2

Restaurationsfachleute legen an ausgewéhlten Beispielen
die Vorteile und Chancen wie auch die Nachteile und Ge-
fahren rechtlicher Regelungen dar und bewerte diese kri-
tisch

1.6.2.2

Restaurationsfachleute sind féhig, fiir unterschiedliche
Gruppen von Getrdnken die Zubereitung zu beschreiben,
die Ausschanktemperaturen, Mengen und Gléser festzule-
gen und diese zu begriinden

1.6.3.1

Restaurationsfachleute sind fahig, die wichtigsten Lebens-
mittel fachgerecht und selbststandig vorzubereiten und den
spezifischen Charakteristika der jeweiligen Lebensmittel
Rechnung zu tragen

1.6.3.2

Restaurationsfachleute beschreiben die Bedeutung grund-
legender Zubereitungs- und Kochmethoden fiir die Zube-
reitung von Vor-, Haupt- und Nachspeisen und legen deren
Einsatzmdglichkeiten wie auch Vor- und Nachteile flr un-
terschiedliche Lebensmittel dar

Methodenkompetenzen

Sozialkompetenzen

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
2.4 Lernstrategien
2.7 Prasentationstechniken

3.1 Eigenverantwortliches Handeln

1.7 Werterhaltung

Leitziel

Fir die zielorientierte und effiziente Wertschépfung in Restaurationsbetrieben sind umfangreiche und kostspielige
Investitionen in Umlauf- und Anlagevermdgen notwendig. Die Restaurationsfachleute sind in der Lage, die Rdume und
Einrichtungen zu reinigen, zu unterhalten und in ihrem Wert zu erhalten.

Richtziele

Leistungsziele

1.7.1

Restaurationsfachleute sind fahig, die Anspriiche an die
Reinigung und Werterhaltung von Verkaufs- und Produk-
tionsrdumen, Einrichtungen, Maschinen, Geraten und
Betriebsmaterialien zu erklaren und die Arbeitsschritte in
der Reinigung selbststéandig vorzunehmen

1.7.14

Restaurationsfachleute sind fahig, den Einsatz der Maschi-
nen, Gerate und Utensilien in den einzelnen Phasen der
Reinigung zu beschreiben und deren sachgemassen und
schonenden Einsatz zu erklaren

1.71.5

Restaurationsfachleute erldutern die Bedeutung des sorg-
samen Umgangs mit und der allgemeinen Pflege von gast-
ronomischen Immobilien und dem Mobiliar und sind fahig,
ihr Verhalten auf diese Ziele auszurichten und geeignete
Massnahmen fiir die Werterhaltung zu bestimmen und
umzusetzen

Methodenkompetenzen

Sozialkompetenzen

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln

3.1 Eigenverantwortliches Handeln
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Uberbetrieblicher Kurs V - Dauer 2 Tage a 8-9 Lektionen

- Logistik (ca. 2 Lekt.)

- Verkauf, Speisen- und Getrdnkeausgabe (ca. 4 Lekt.)
- Fertigung, Lebensmittel- und Getrdankekunde (ca. 8 Lekt.)

- Werterhaltung (ca. 2 Lekt.)

1.3 Logistik

Leitziel

In Gastronomiebetrieben kommt der Steuerung und Bewirtschaftung von Waren und Produkten eine wesentliche Be-
deutung zu, sei es aus einer finanziellen Perspektive oder auch mit Blick auf die schnelle und adressatengerechte
Befriedigung von Gastebedirfnissen. Restaurationsfachleute pragen und gestalten logistische Prozess mit und sind
fahig, Waren und Produkte korrekt zu beschaffen, zu bewirtschaften und die Entsorgung fachgerecht zu erledigen.

Richtziele

Leistungsziele

1.3.2

Restaurationsfachleute sind fahig, 6konomische und
Okologische Kriterien fir die Gestaltung der betrieblichen
Logistik anzuwenden

1.3.2.2

Restaurationsfachleute sind fahig, verschiedene Abfallar-
ten zu unterscheiden und die Bedeutung unterschiedlicher
Leitideen im Umweltschutz zu beschreiben. Sie unter-
scheiden zwischen Vermeiden, Vermindern, Trennen,
Verwerten, Entsorgen, Wiederverwerten

Methodenkompetenzen

Sozialkompetenzen

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln

1.5 Verkauf, Speisen- und Getrankeausgabe

Leitziel

Der Erfolg in der Gastronomiebranche kann sowohl fiir den Betrieb wie auch die Mitarbeitenden 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, selbststdndig Gaste zu empfangen, fach-
gerecht zu betreuen und ihnen die Speisen und Getranke des Betriebes gaste- und zielorientiert zu verkaufen. Dabei
empfehlen sie im Rahmen der gesetzlichen und betrieblichen Bestimmungen Gerichte und Getranke fir den Verkauf,
gestalten das Angebot mit und setzen die Massnahmen der Verkaufsforderung reflektiert und selbststandig um.

Richtziele

Leistungsziele

1.5.1

Restaurationsfachleute sind in der Lage, die verschiede-
nen Verkaufsformen und die Grundsatze der Verkaufsfor-
derung zu beschreiben und unterschiedliche Verkaufs-
formen flr ausgewahlte Restaurationsbetriebe zu beurtei-
len

1.5.2

Restaurationsfachleute sind fahig, die Phasen des gaste-
bediirfnisgerechten und umsatzorientierten Verkaufens zu
beschreiben und die Grundsatze des aktiven Verkaufens

selbststandig anzuwenden

1.5.1.1

Restaurationsfachleute beschreiben die Bedeutung von
Verkaufstechniken und charakterisieren deren Merkmale
wie auch Vor- und Nachteile

1.5.1.4

Restaurationsfachleute sind fahig, flir unterschiedliche
Gastegruppen und gastronomische Produkte und Dienst-
leistungen geeignete Verkaufshilfen fiir die Prasentation
und die Werbung zu bestimmen und deren Einsatz in der
beabsichtigten Wirkung aufzuzeigen und zu begriinden
1.5.2.1

Restaurationsfachleute sind fahig, fir Gastegesprache
selbststandig die Zielsetzungen zu formulieren und die
Unterlagen vorzubereiten

Methodenkompetenzen

Sozialkompetenzen

2.5 Beratungs- und Verkaufsmethoden

3.1 Eigenverantwortliches Handeln
3.3 Kommunikationsfahigkeit
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1.6 Fertigung, Lebensmittel- und Getrankekunde

Leitziel

Die Kenntnis und das Verstandnis der gastronomischen Produkte und Dienstleistungen im Lebensmittel- und im Ge-
trankebereich sind fiir Restaurationsfachleute die Basis fur die erfolgreiche Gasteberatung und -betreuung. Sie ent-
scheiden wesentlich Gber den Erfolg eines Gastronomiebetriebes wie auch die Zufriedenheit und Entwicklungsmaog-
lichkeiten der Lernenden. Restaurationsfachleute sind fahig, Einrichtungen und Maschinen effizient und zielorientiert
einzusetzen, die Eigenschaften der Lebensmittel und Getranke bei der Fertigung und beim Verkauf bedirfnisgerecht

zum Tragen zu bringen und damit eine bedurfnisgerechte und gesunde Ernahrung fiir die Gaste zu ermdglichen.

Richtziele

Leistungsziele

1.6.3

Restaurationsfachleute sind fahig, grundlegende Koch-
methoden und Prozesse der Fertigung zu erlautern sowie
deren Einsatz und deren Mdéglichkeiten zu erklaren und
anzuwenden

1.6.5

Restaurationsfachleute verstehen die Grundregeln und
Grundsatze der bediirfnisgerechten Meni- und Getranke-
zusammenstellung und berticksichtigen bediirfnisgerech-
te kulinarische und gesundheitliche Kriterien

1.6.3.3

Restaurationsfachleute sind féhig, die wichtigsten Lebens-
mittel vorzubereiten und Vor-, Haupt- und Sissspeisen mit
den jeweils geeigneten Zubereitungs- und Kochmethoden
selbststandig herzustellen

1.6.5.1

Restaurationsfachleute erklaren die Bedeutung der Grund-
regeln und Grundsatze fir die bedlrfnisgerechte Men-
und Getrankezusammenstellung und zeigen diese anhand
von unterschiedlichen Gastegruppen und deren Bedurfnis-
se auf

1.6.5.2

Restaurationsfachleute sind fahig, unterschiedliche Mahl-
zeiten und Menis fach- und gastegerecht zusammenzu-
stellen und zu begriinden

1.6.5.4

Restaurationsfachleute erlautern die Elemente der harmo-
nischen Zusammenstellung und Kombination von Speisen
und Getranken und zeigen differenziert Grundsatze zu
deren Gestaltung auf

Methodenkompetenzen

Sozialkompetenzen

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
2.6 Kreativitatstechniken

3.1 Eigenverantwortliches Handeln

1.7 Werterhaltung

Leitziel

Fir die zielorientierte und effiziente Wertschdpfung in Restaurationsbetrieben sind umfangreiche und kostspielige
Investitionen in Umlauf- und Anlagevermdgen notwendig. Die Restaurationsfachleute sind in der Lage, die Rdume und
Einrichtungen zu reinigen, zu unterhalten und in ihrem Wert zu erhalten.

Richtziele

Leistungsziele

1.71

Restaurationsfachleute sind fahig, die Anspriche an die
Reinigung und Werterhaltung von Verkaufs- und Produk-
tionsrdumen, Einrichtungen, Maschinen, Geraten und
Betriebsmaterialien zu erklaren und die Arbeitsschritte in
der Reinigung selbststandig vorzunehmen

1.7.1.6

Restaurationsfachleute sind fahig, die Vorgehensweise bei
Beschadigungen, Mangeln und Reparaturen fiir unter-
schiedliche Einrichtungen, Mobiliar und Materialien aufzu-
zeigen und selbststandig die entsprechenden Schritte
vorzunehmen bzw. in die Wege zu leiten

Methodenkompetenzen

Sozialkompetenzen

2.1 Arbeitstechniken und Problemldsen

3.1 Eigenverantwortliches Handeln
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Uberbetrieblicher Kurs VI - Dauer 2 Tage a 8-9 Lektionen

- Géstebetreuung und Verhalten (ca. 5 Lekt.)

- Verkauf, Speisen- und Getrdnkeausgabe (ca. 6 Lekt.)

- Fertigung, Lebensmittel- und Getrdnkekunde (ca. 5 Lekt.)

1.4 Gastebetreuung und Verhalten

Leitziel

Gaste sind die wichtigste Anspruchsgruppe eines jeden Gastronomiebetriebes. Ihre Bedirfnisse und Zufriedenheit
stehen deshalb im Mittelpunkt des Denkens und Handels von Restaurationsfachleuten. Diese empfangen, beraten und
betreuen die Géaste, empfehlen ihnen Speisen und Getréanke gemass ihren Bedirfnissen, sorgen fiir den fachgerechten
Service und verabschieden sie in freundlicher und zuvorkommender Art und Weise. Gasteempfang, -beratung und -
betreuung sind grundlegende Kernkompetenzen von Restaurationsfachleuten, welche diese sich im Verlaufe der Aus-
bildung zu einer grundlegenden Einstellung und Haltung entwickeln.

Richtziele

Leistungsziele

1.4.7

Restaurationsfachleute sind fahig, Tische und Gedecke
fuir verschiedene und anspruchsvolle Anlasse herzurich-
ten und Speisen sowie Getranke vor dem Gast zuzuberei-
ten

1.4.7.4

Restaurationsfachleute sind fahig, Speisen und Getranke
selbststandig, sicher und tiberzeugend vor dem Gast zu-
zubereiten und dabei gasteorientiert auf entsprechende
Fragen und Interessen einzugehen

Methodenkompetenzen

Sozialkompetenzen

2.7 Prasentationstechniken

3.6 Umgangsformen
3.7 Belastbarkeit

1.5 Verkauf, Speisen- und Getrankeausgabe

Leitziel

Der Erfolg in der Gastronomiebranche kann sowohl fiir den Betrieb wie auch die Mitarbeitenden 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, selbststdndig Gaste zu empfangen, fach-
gerecht zu betreuen und ihnen die Speisen und Getranke des Betriebes gaste- und zielorientiert zu verkaufen. Dabei
empfehlen sie im Rahmen der gesetzlichen und betrieblichen Bestimmungen Gerichte und Getranke fir den Verkauf,
gestalten das Angebot mit und setzen die Massnahmen der Verkaufsforderung reflektiert und selbststandig um.

Richtziele

Leistungsziele

1.5.1

Restaurationsfachleute sind in der Lage, die verschiede-
nen Verkaufsformen und die Grundsatze der Verkaufsfor-
derung zu beschreiben und unterschiedliche Verkaufs-
formen flr ausgewahlte Restaurationsbetriebe zu beurtei-
len

1.5.1.2

Restaurationsfachleute beschreiben die verschiedenen
Verkaufsformen und sind fahig, fir unterschiedliche Gast-
ronomiebetriebe und deren Gastegruppen die geeigneten
Verkaufsformen differenziert darzulegen

1.5.1.5

Restaurationsfachleute sind in der Lage, die Bedeutung
der Verkaufsforderung fiir die betrieblichen Ziele und die
Gaste zu beschreiben und diese Uber die Angebots- und
Kartengestaltung selbststandig zu planen und umzusetzen

Methodenkompetenzen

Sozialkompetenzen

2.5 Beratungs- und Verkaufsmethoden

3.1 Eigenverantwortliches Handeln
3.3 Kommunikationsfahigkeit
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1.6 Leitziel Fertigung, Lebensmittel- und Getrankekunde

Leitziel

Die Kenntnis und das Verstandnis der gastronomischen Produkte und Dienstleistungen im Lebensmittel- und im Ge-
trankebereich sind fiir Restaurationsfachleute die Basis fur die erfolgreiche Gasteberatung und -betreuung. Sie ent-
scheiden wesentlich Gber den Erfolg eines Gastronomiebetriebes wie auch die Zufriedenheit und Entwicklungsmog-
lichkeiten der Lernenden. Restaurationsfachleute sind fahig, Einrichtungen und Maschinen effizient und zielorientiert
einzusetzen, die Eigenschaften der Lebensmittel und Getranke bei der Fertigung und beim Verkauf bedirfnisgerecht
zum Tragen zu bringen und damit eine bedurfnisgerechte und gesunde Ernahrung fiir die Gaste zu ermdglichen.

Richtziele

Leistungsziele

1.6.5 Richtziel

Restaurationsfachleute verstehen die Grundregeln und
Grundsétze der bedurfnisgerechten Menu- und Getranke-
zusammenstellung und berlcksichtigen bedirfnisgerech-
te kulinarische und gesundheitliche Kriterien

1.6.5.3

Restaurationsfachleute sind in der Lage, die Grundregeln
der Kostformen zu erldutern und deren Bedeutung fir die
Bedurfnisse der Gaste zu erklaren

Methodenkompetenzen

Sozialkompetenzen
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