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Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur
Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Einleitung

Als Instrument zur Férderung der Qualitat' der beruflichen Grundbildung fiir Systemgastronomieprakti-
kerin/Systemgastronomiepraktiker mit eidgendssischem Berufsattest (EBA) beschreibt der Bildungs-
plan die von den Lernenden bis zum Abschluss der Qualifikation zu erwerbenden Handlungskompe-
tenzen. Gleichzeitig unterstitzt er die Berufsbildungsverantwortlichen in den Lehrbetrieben, Berufs-
fachschulen und Uberbetrieblichen Kursen bei der Planung und Durchfiihrung der Ausbildung.

Fir die Lernenden stellt der Bildungsplan eine Orientierungshilfe wahrend der Ausbildung dar.

Dieser Bildungsplan ist das berufspadagogische Konzept fir die berufliche Grundbildung Systemgast-
ronomiepraktikerin/Systemgastronomiepraktiker mit eidgendssischem Berufsattest. Der Bildungsplan
besteht aus drei Teilen. Zunachst werden die berufspadagogischen Grundlagen erlautert sowie das
Qualifikationsprofil mit den Handlungskompetenzbereichen und Handlungskompetenzen definiert. Dar-
aus abgeleitet werden zu jeder Handlungskompetenz die einzelnen Leistungsziele detailliert beschrie-
ben.

Wahrend der zweijahrigen beruflichen Grundbildung entwickeln alle Lernenden die Handlungskompe-
tenzen in den vier Handlungskompetenzbereichen A bis D.

Dieser Bildungsplan wurde mit einem besonderen Augenmerk fur die drei Dimensionen der Nachhal-
tigkeit erarbeitet — der Gesellschaft, der Umwelt und der Wirtschaft. Dabei wurde insbesondere darauf
geachtet, die globalen Nachhaltigkeitsziele, den Sustainable Development Goals (SDGs), sowie die
Strategie nachhaltige Entwicklung des Bundesrates zu bertcksichtigen. Diese legt den Schwerpunkt
auf eine gesunde, ausgewogene und nachhaltige Erndhrung, reduzierte Lebensmittelabfalle und die
gesteigerte Nachhaltigkeit entlang der Lebensmittelwertschopfungskette.

1 vgl. Art. 12 Abs. 1 Bst. ¢ Verordnung vom 19. November 2003 Uber die Berufsbildung (BBV) und Art. 9 der Verordnung des

SBFI liber die berufliche Grundbildung (Bildungsverordnung; BiVo) fiir
Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA.
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Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung flr
Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Berufspadagogische Grundlagen

Einfiihrung in die Handlungskompetenzorientierung

Der vorliegende Bildungsplan ist die berufspadagogische Grundlage der beruflichen Grundbildung
Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA. Ziel der beruflichen Grundbil-
dung ist die kompetente Bewaltigung von berufstypischen Handlungssituationen. Damit dies gelingt,
bauen die Lernenden im Laufe der Ausbildung die in diesem Bildungsplan beschriebenen Handlungs-
kompetenzen auf. Diese sind als Mindeststandards fiur die Ausbildung zu verstehen und definieren,
was in den Qualifikationsverfahren maximal gepruft werden darf.

Der Bildungsplan konkretisiert die zu erwerbenden Handlungskompetenzen. Diese werden in Form
von Handlungskompetenzbereichen, Handlungskompetenzen und Leistungszielen dargestellt.

Darstellung der Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen und Leistungsziele je Lernort:

Handlungs-
kompetenzbereich b

Handlungs- Handlungs- Handlungs- Handlungs-
kompetenz b1 kompetenz b2 kompetenz b3 kompetenz b4
Fachkompetenz Fachkompetenz Fachkompetenz Fachkompetenz

Methodenkompetenz Methodenkompetenz Methodenkompetenz Methodenkompetenz
Sozialkompetenz Sozialkompetenz Sozialkompetenz Sozialkompetenz
Selbstkompetenz Selbstkompetenz Selbstkompetenz Selbstkompetenz

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele

je Lernort je Lernort je Lernort je Lernort
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Uberbetriebliche
Kurse
Betrieb
Berufsfachschule
Uberbetriebliche
Kurse
Betrieb
Berufsfachschule
Uberbetriebliche
Kurse
Betrieb
Berufsfachschule
Uberbetriebliche
Kurse

Der Beruf Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA umfasst vier Hand-
lungskompetenzbereiche. Diese umschreiben und begriinden die Handlungsfelder des Berufes und
grenzen sie voneinander ab.

Beispiel: A Planen von Prozessen

Jeder Handlungskompetenzbereich umfasst eine bestimmte Anzahl Handlungskompetenzen. So sind
im Handlungskompetenzbereich «A Planen von Prozessen» drei Handlungskompetenzen gruppiert.
Diese entsprechen typischen beruflichen Handlungssituationen. Beschrieben wird das erwartete Ver-
halten, das die Lernenden in dieser Situation zeigen sollen. Jede Handlungskompetenz beinhaltet die
vier Dimensionen Fach-, Methoden-, Selbst- und Sozialkompetenz (siehe 2.2); diese werden in die
Leistungsziele integriert.

Damit sichergestellt ist, dass der Lehrbetrieb, die Berufsfachschule sowie die tberbetrieblichen Kurse
ihren entsprechenden Beitrag zur Entwicklung der jeweiligen Handlungskompetenz leisten, werden die
Handlungskompetenzen durch Leistungsziele je Lernort konkretisiert. Mit Blick auf eine optimale
Lernortkooperation sind die Leistungsziele untereinander abgestimmt (siehe 2.4).

Hotel & Gastro formation Schweiz 2



Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fir
Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Uberblick der vier Dimensionen einer Handlungskompetenz

Handlungskompetenzen umfassen Fach-, Methoden-, Sozial- und Selbstkompetenzen. Damit
Systemgastronomiepraktikerinnen/Systemgastronomiepraktiker im Arbeitsmarkt bestehen, werden die
angehenden Berufsleute im Laufe der beruflichen Grundbildung diese Kompetenzen integral und an
den drei Lernorten (Lehrbetrieb, Berufsfachschule, Uberbetriebliche Kurse) erwerben. Die folgende
Darstellung zeigt den Inhalt und das Zusammenspiel der vier Dimensionen einer Handlungskompetenz
im Uberblick.

Handlungskompetenz

Fachkompetenz Systemgastronomiepraktikerinnen/Systemgastronomiepraktiker wenden
Lernende bewaltigen berufs- die berufsspezifische Fachsprache und die (Qualitats-)Standards sowie
typische Handlungssituationen Methoden, Verfahren, Arbeitsmittel und Materialien fachgerecht an. Das
zielorientiert, sachgerecht und heisst, sie sind fahig, fachliche Aufgaben in ihrem Berufsfeld eigenstandig
selbststandig und kénnen das zu bewaltigen und auf berufliche Anforderungen angemessen zu reagie-
Ergebnis beurteilen. ren.

Methodenkompetenz Systemgastronomiepraktikerinnen/Systemgastronomiepraktiker organisie-
Lernende planen die Bearbei- ren ihre Arbeit sorgféltig und qualitdtsbewusst. Dabei beachten sie soziale,
tung von beruflichen Aufgaben wirtschaftliche und 6kologische Aspekte und wenden die berufsspezifi-
und Tatigkeiten und gehen bei schen Arbeitstechniken, Lern-, Informations- und Kommunikationsstrate-
der Arbeit zielgerichtet, gien zielorientiert an. Zudem denken und handeln sie prozessorientiert und

strukturiert und effektiv vor. vernetzt.

Sozialkompetenz Systemgastronomiepraktikerinnen/Systemgastronomiepraktiker gestalten
Lernende gestalten soziale ihre Beziehungen zur vorgesetzten Person, im Team, den Lieferanten so-
Beziehungen und die damit wie mit der Kundschaft bewusst und gehen mit Herausforderungen in Kom-
verbundene Kommunikation munikations- und Konfliktsituationen konstruktiv um. Sie arbeiten in oder
im beruflichen Umfeld bewusst mit Gruppen und wenden dabei die Regeln fiir eine erfolgreiche Teamar-

und konstruktiv. beit an.

Selbstkompetenz Systemgastronomiepraktikerinnen/Systemgastronomiepraktiker reflektieren

Lernende bringen die eigene ihr Denken und Handeln. Sie sind bezliglich Veranderungen flexibel, lernen
Persénlichkeit und Haltung aus den Grenzen der Belastbarkeit und entwickeln ihre Personlichkeit wei-

S N ter. Sie sind leistungsbereit, zeichnen sich durch ihre gute Arbeitshaltung
als wichtiges Werkzeug in die . . .

) o . aus und bilden sich lebenslang weiter.
beruflichen Tatigkeiten ein.
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Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur
Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

2.3 Taxonomiestufen fiir Leistungsziele (nach Bloom)

Jedes Leistungsziel wird mit einer Taxonomiestufe (K-Stufe; K1 bis K6) bewertet. Die K-Stufe driickt
die Komplexitat des Leistungsziels aus. Im Einzelnen bedeuten sie:

Stufen | Begriff Beschreibung

K1 Wissen Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker geben gelerntes Wissen wieder und rufen es in gleichar-
tigen Situationen ab.

(in diesem Bildungsplan nicht enthalten)

K2 Verstehen Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker erklaren oder beschreiben gelerntes Wissen in eigenen
Worten.

Beispiel: b1.2-BFS Warenkontrolle —Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker beschreiben Vorga-
ben und Empfehlungen fiir die Kontrolle und Einlagerung von Lebensmitteln und Betriebsmaterial.
(K2)

K3 Anwenden Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker wenden gelernte Technologien/Fertigkeiten in unter-
schiedlichen Situationen an.

Beispiel: a1.3-B Einrichtung von Arbeitspldtzen — Sie richten die benétigten Arbeitsplatze ein.
(LN2, K3)

K4 Analyse Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker analysieren eine komplexe Situation, d.h. sie gliedern
Sachverhalte in Einzelelemente, decken Beziehungen zwischen Elementen auf und finden Struktur-
merkmale heraus.

Beispiel: a1.2-B Einrichtung von Infrastruktur — Sie priifen die fiir die Gastebetreuung und die Erfiil-
lung von Dienstleistungen benétigte Infrastruktur und richten sie ein. (LN2, K4)

K5 Synthese Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker kombinieren einzelne Elemente eines Sachverhalts und
fugen sie zu einem Ganzen zusammen.

Beispiel: d3.2-B Beratung — Sie beraten Géaste zu Produkten und Dienstleistungen mit Unterstiitzung
und bei Bedarf in einer zweiten Landessprache oder Englisch. (LN3, K5)

K6 Beurteilen Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker beurteilen einen mehr oder weniger komplexen Sachver-
halt aufgrund von bestimmten Kriterien.

(in diesem Bildungsplan nicht enthalten)

2.4 Einstufung Anforderung an Arbeitssituation

Das Taxonomiestufenmodell wurde von Bloom und seinem Team entwickelt, um kognitive Fahigkeiten
und Ziele einzustufen. Deshalb werden ergénzend zur bloomschen Taxonomie in diesem Bildungsplan
Leistungsziele mit einer hohen Handlungsausrichtung in den Lernorten Betrieb und Uberbetriebliche
Kurse zusatzlich mit Anforderungen an die Arbeitssituation, sogenannten Leistungsniveaus, eingestuft.
Die Einstufung erfolgt anhand von drei Leistungsniveaus.

Leistungsniveau 1 (LN1):
grundlegende Leistungen stellungen und Arbeitsauftrage. Diese finden in einem Uberschaubaren und

(Reproduktion und Verstandnis)

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker erfiillen grundlegende Aufgaben-

klar abgegrenzten (Arbeits-)Bereich statt. Sie erflllen die Auftrage situations-
gerecht. Dabei kdbnnen Handlungen zum Beispiel von Vorgesetzten angeleitet
oder zum Teil selbststandig ausgefiihrt werden.

Leistungsniveau 2 (LN2):
erweiterte Leistungen

(Transfer und Analyse)

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker erflillen erweiterte Aufgabenstel-
lungen und Arbeitsauftrége in einem sich verandernden (Arbeits-)Bereich. Sie
erkennen die Aufgaben teilweise selbststéandig und bewaltigen sie situations-
gerecht, geplant und strukturiert. Die Handlungen werden im eigenen Aufga-

benbereich vorwiegend selbststéandig geplant und ausgefihrt.

Leistungsniveau 3 (LN3):
komplexe Leistungen
(Urteilen und Problemlésen) reich. Sie analysieren, bewerten und bewaltigen die Aufgaben selbststéndig.

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker erfiillen umfassende Aufgaben
und Problemstellungen in einem komplexen und spezialisierten (Arbeits-)Be-

Die Wahl fir das Vorgehen und der Losung sowie der Losungsstrategie er-
folgt situationsorientiert und ist spezifisch begriindet.

Hotel & Gastro formation Schweiz 4




2.5

Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fir
Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Zusammenarbeit der Lernorte

Koordination und Kooperation der Lernorte (bezuglich Inhalte, Arbeitsmethoden, Zeitplanung, Gepflo-
genheiten des Berufs) sind eine wichtige Voraussetzung fiir das Gelingen der beruflichen Grundbil-
dung. Die Lernenden sollen wahrend der gesamten Ausbildung darin unterstutzt werden, Theorie und
Praxis miteinander in Beziehung zu bringen. Eine Zusammenarbeit der Lernorte ist daher zentral, die
Vermittlung der Handlungskompetenzen ist eine gemeinsame Aufgabe. Jeder Lernort leistet seinen
Beitrag unter Einbezug des Beitrags der anderen Lernorte. Durch gute Zusammenarbeit kann jeder
Lernort seinen Beitrag laufend tberprifen und optimieren. Dies erhéht die Qualitat der beruflichen
Grundbildung.

Der spezifische Beitrag der Lernorte kann wie folgt zusammengefasst werden:

e Der Lehrbetrieb; im dualen System findet die Bildung in beruflicher Praxis im Lehrbetrieb, im Lehr-
betriebsverbund, in Lehrwerkstatten, in Handelsmittelschulen oder in anderen zu diesem Zweck an-
erkannten Institutionen statt, wo den Lernenden die praktischen Fertigkeiten des Berufs vermittelt
werden.

e Die Berufsfachschule; sie vermittelt die schulische Bildung, welche aus dem Unterricht in den Be-
rufskenntnissen, der Allgemeinbildung und dem Sport besteht.

e Die Uberbetrieblichen Kurse; sie dienen der Vermittlung und dem Erwerb grundlegender Fertigkei-
ten und erganzen die Bildung in beruflicher Praxis und die schulische Bildung, wo die zu erlernende
Berufstatigkeit dies erfordert.

Das Zusammenspiel der Lernorte 1asst sich wie folgt darstellen:

Idealisiertes Einfuhren, Anwenden,
Uben.

Als Erganzungzur betrieblichen
Ausbildung.

Erklarende Theorie Betrieb

zur Praxis Einfihren, Anwenden,

Uben

Eine erfolgreiche Umsetzung der Lernortkooperation wird durch die entsprechenden Instrumente zur
Foérderung der Qualitat der beruflichen Grundbildung (siehe Anhang) unterstitzt.

Hotel & Gastro formation Schweiz 5
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Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur
Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Qualifikationsprofil

Das Qualifikationsprofil beschreibt das Berufsbild sowie die zu erwerbenden Handlungskompetenzen
und das Anforderungsniveau des Berufes. Es zeigt auf, iber welche Qualifikationen eine Systemgast-
ronomiepraktikerin EBA oder ein Systemgastronomiepraktiker EBA verfigen muss, um den Beruf auf
dem erforderlichen Niveau kompetent auszuliben.

Neben der Beschreibung der Handlungskompetenzen dient das Qualifikationsprofil auch als Grundlage
fur die Ausgestaltung der Qualifikationsverfahren. Darliber hinaus unterstitzt es die Einstufung des
Berufsbildungsabschlusses im nationalen Qualifikationsrahmen Berufsbildung (NQR-Berufsbildung)
bei der Erarbeitung der Zeugniserlauterung.

Berufsbild

Das Berufsbild beschreibt das Arbeitsgebiet des Berufs Systemgastronomiepraktikerin EBA/System-
gastronomiepraktiker EBA, die wichtigsten Handlungskompetenzen, die Berufsausiibung sowie die Be-
deutung des Berufes flir Gesellschaft, Wirtschaft, Natur und Kultur.

Arbeitsgebiet

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker arbeiten in Unternehmen, die mehrere Restaurants nach
einem fir den Betrieb typischen und standardisierten Gastronomiekonzept betreiben. Beispiele dafiir
sind Restaurantketten, Restaurants in Betrieben und Institutionen sowie Take-aways.

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker fuhren ihre Arbeit nach Vorgaben von Vorgesetzten und
des Betriebs aus. Dabei halten sie bestehende Standards ein.

Typische Arbeitsbereiche sind Einkauf, Lagerhaltung, Arbeiten in Kiichen, Gastebetreuung und Ver-
kauf. Zudem setzen sie Marketingmassnahmen wie zum Beispiel Prasentationen von Angeboten um.

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker treten als Gastgeberinnen und Gastgeber auf. In dieser
Funktion betreuen sie Gaste, nehmen Reklamationen entgegen und leiten sie an die verantwortliche
Person weiter. Bei der Auftragserfiillung achten sie auf die Einhaltung von Hygiene- und Sicherheits-
vorschriften.

In der Kliche bereiten sie alle betriebstypischen Speisen zu. Das sind beispielsweise Tagesmendis, Sa-
late, Snacks und Desserts. Diese prasentieren sie ansprechend.

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker arbeiten in Teams und mit verschiedenen Fachpersonen
innerhalb und ausserhalb des Betriebs zusammen. Das sind zum Beispiel Fihrungspersonen und Lie-
feranten.

Wichtigste Handlungskompetenzen

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker vertreten ihren Betrieb nach aussen. Deshalb sind ein ge-
pflegtes und gastfreundliches Auftreten wichtige Elemente flr die Berufsausiibung. Das ist insbeson-
dere fur die Beratung und die Betreuung von Gasten sowie fur den Verkauf von Produkten in der ers-
ten Landessprache wichtig. Sie nehmen Rickmeldungen von Gasten auch in einer zweiten Landes-
sprache oder Englisch entgegen und leiten diese weiter.

Prozesse sind in der Systemgastronomie in Betriebs- oder Markenkonzepten geregelt. Systemgastro-
nomiepraktikerinnen/-praktiker arbeiten in der Konzeptumsetzung mit.

Im Zusammenhang mit den Angeboten und Dienstleistungen sind Systemgastronomiepraktikerinnen/-
praktiker bei der Beschaffung, der Lagerung und der Bewirtschaftung von Gutern beteiligt. Zudem be-
reiten sie Lebensmittel fir den Verkauf auf und stellen Speisen und Getranke her. Sie richten die Pro-
dukte nach Vorgaben an und prasentieren sie ihren Gasten. Dazu setzen sie Gerate und Maschinen
ein, die sie nach Vorgaben reinigen und tragen zur Werterhaltung bei.

Hotel & Gastro formation Schweiz 6



Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur
Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

In ihrer Auftragserfillung setzen sie verschiedene Vorgaben zur Hygiene, Gesundheitsschutz, Arbeits-
sicherheit und Umweltschutz um. Sie achten darauf, keine Lebensmittel zu verschwenden und halten
Vorgaben zur Nachhaltigkeit der sozialen, wirtschaftlichen und ékologischen Dimension ein.

Berufsausiibung

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker arbeiten im Team. Die personenunabhangige Umsetzung
der standardisierten Prozesse ist zentral. Die Aufgaben und Tatigkeiten im gesamten Arbeitsablauf er-
fordern Flexibilitdt und Freude am Umgang mit Menschen. Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker
verfugen Uber Fahigkeiten zur Selbstorganisation, um eigene Arbeitsabldufe geplant und effizient um-
zusetzen. lhre Kreativitat kbnnen Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker bei der Angebotsprasen-
tation aufgrund von Marken- und Betriebsvorgaben einbringen. Die Arbeitszeit von Systemgastrono-
miepraktikerinnen/-praktiker ist abhangig vom Betrieb.

Bedeutung des Berufes fiir Gesellschaft, Wirtschaft, Natur und Kultur

Die Branche erreicht eine betrachtliche Wertschépfung und bietet vielen Beschaftigten interessante
Arbeitsfelder und Weiterentwicklungsmaoglichkeiten. Die Systemgastronomie tragt mit inren Marken
und Betrieben sowie dem einheitlichen Anspruch an eine hohe, gasteorientierte und verlassliche Quali-
tat in der Gastronomie bei.

Durch standardisierte Ablaufe fihren sie Massnahmen zur nachhaltigen Entwicklung aus, wie die effizi-
ente Verwendung von Nahrungsmitteln. Dies betrifft insbesondere eine gesunde, ausgewogene und
nachhaltige Ernahrung, reduzierte Lebensmittelabfalle und gesteigerte Nachhaltigkeit entlang der Le-
bensmittelwertschépfungskette. Ressourcen wie Energie, Wasser, Reinigungsmitteln und Betriebsstof-
fen werden besonders wirkungsvoll eingesetzt. Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker vermeiden
jegliche Art von Abfallen und verfolgen verschiedene Ansatze der Wieder- und Weiterverwendung. Be-
sonders bei Lebensmitteln ist die Vermeidung von Food Waste eine Prioritat. Durch diese Handlungen
tragen Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker zum Schutz und zur nachhaltigen Nutzung von na-
turlichen Ressourcen bei.

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker halten Vorschriften bezuglich Arbeitssicherheit und Ge-
sundheitsschutz gewissenhaft ein und minimieren so Unfallgefahr und gesundheitliche Risiken. Bei Er-
eignissen, die sich negativ auf die Sicherheit, Gesundheit oder Umwelt auswirken, setzen sie vorgege-
bene Massnahmen um.

Allgemeinbildung

Die Allgemeinbildung vermittelt grundlegende Kompetenzen zur Orientierung im personlichen Lebens-
kontext und in der Gesellschaft sowie zur Bewaltigung von privaten und beruflichen Herausforderun-
gen.
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Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur
Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

3.2 Ubersicht der Handlungskompetenzen Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

¥ Handlungs-

kompetenzbereiche

Handlungskompetenzen >

Planen von Prozessen

al Infrastruktur und Ar-
beitsplatze fiir die Gaste-
betreuung und Dienst-
leistungen einrichten

a2 Verarbeitung von
Produkten und Zutaten
planen

a3 Auftrage zu Verkaufs-
aktivititen und Marke-
tingmassnahmen der
Systemgastronomie
planen

Bewirtschaften von
Produkten und
Dienstleistungen

b1 Lebensmittel und
Betriebsmaterial fur
Gastebetreuung und
Marketingmassnahmen
entgegennehmen und
kontrollieren

b2 Eingénge und Bezlige
von Lebensmitteln und
Betriebsmaterial erfassen

b3 Lebensmittel und
Betriebsmaterial lagern

b4 Lagerbestand von
Lebensmitteln und Be-
triebsmaterial im Team
ermitteln und inventieren

Zubereiten von Speisen
und Getréanken

c1 Gerate und Maschi-
nen fiir die Zubereitung
von Speisen und Getran-
ken vorbereiten

c2 Speisen und Getranke
nach Rezepturen zube-
reiten

c3 Speisen und Getranke
fir die Gaste prasentie-
ren

c4 Gerate und Maschi-
nen fir die Zubereitung
von Speisen und Getran-
ken und den Arbeitsplatz
reinigen

c5 Qualitat der Speisen-
und Getrankezubereitung
und deren Prasentation
dokumentieren

Verkaufen von Produkten
und Betreuen von Gasten

d1 Produkte und Dienst-
leistungen prasentieren
sowie Gasterdume
pflegen

d2 Gaste empfangen,
betreuen und verab-
schieden

d3 Gaste zu einer Aus-
wahl von Produkten und
Dienstleistungen beraten
und sie bedienen

d4 Verkaufsaktivitaten
und Marketingmassnah-
men des Gastronomie-
betriebs umsetzen

d5 Produkte und Dienst-
leistungen aus dem An-
gebot des Gastronomie-
betriebs verkaufen

d6 Riickmeldungen und
Reklamationen von Gas-
ten zum Angebot und zu
Produkten sowie Dienst-
leistungen entgegenneh-
men und weiterleiten
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3.3

Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung flr
Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Anforderungsniveau des Berufes

Das Anforderungsniveau des Berufes ist im Bildungsplan mit den zu den Handlungskompetenzen zahlen-
den Leistungszielen an den drei Lernorten weiter beschrieben. Zuséatzlich zu den Handlungskompetenzen
wird die Allgemeinbildung gemass Verordnung des SBFI vom 27. April 2006 iber Mindestvorschriften fir
die Allgemeinbildung in der beruflichen Grundbildung vermittelt (SR 412.101.241).
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Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur
Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen und Leis-
tungsziele je Lernort

In diesem Kapitel werden die in Handlungskompetenzbereiche gruppierten Handlungskompetenzen und
die Leistungsziele je Lernort beschrieben. Die im Anhang aufgefiihrten Instrumente zur Forderung der
Qualitat unterstitzen die Umsetzung der beruflichen Grundbildung und férdern die Kooperation der drei
Lernorte.

Handlungskompetenzbereich A: Planen von Prozessen

In der Systemgastronomie sind viele Prozesse und Ablaufe in Betriebs- oder Markenkonzepten gere-
gelt. Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker setzen betriebsspezifische Konzepte nach Vorgaben
um. Dazu gehdrt die Planung der Umsetzung von vorgegebenen Marketingmassnahmen und Ver-
kaufsaktivitaten.

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker richten die Infrastruktur und ihren Arbeitsplatz ein. Sie pla-
nen die Verarbeitung von Produkten und Zutaten. Typische Beispiele von solchen Produkten sind Le-
bensmittel und Getranke.

Handlungskompetenz a1: Infrastruktur und Arbeitsplatze fiir die Gastebetreuung und Dienst-
leistungen einrichten

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker planen mit Unterstlitzung ihrer Vorgesetzten Infrastruktur
und Arbeitsplatze, die sie fir die Betreuung von Gasten und fir die Erfullung von Dienstleistungen be-
nétigen. Sie richten diese auftragsgemass nach den betrieblichen Vorgaben ein. Dabei achten Sie auf
einen sparsamen Einsatz von Energie und Materialien.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele
Betrieb Berufsfachschule tiberbetrieblicher Kurs

a1.1-B Informationen
betriebliche Vorgaben

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker informieren sich
Uber betriebliche Vorgaben fur
die Einrichtung von Infrastruktur
und Arbeitsplatzen und berick-
sichtigen dabei einen sparsa-
men Einsatz von Energie und
Materialien.

(LN2, K3)

Hotel & Gastro formation Schweiz 10



Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur

Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

a1.2-B Einrichtung von
Infrastruktur

Sie prufen die fir die Gastebe-
treuung und die Erflllung von
Dienstleistungen bendtigte Infra-
struktur und richten sie ein.

(LN2, K4)

a1.2-BFS Einrichtung von
Infrastruktur

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker vergleichen Vor-
gaben zu Betrieb, Hygiene, Ge-
sundheitsschutz, Arbeitssicher-
heit und Umweltschutz die bei
der Verwendung von Geraten
und Maschinen fiir die Zuberei-
tung von Speisen und Getran-
ken und fir die Gastebetreuung
und die Erfiillung von Dienstleis-
tungen zur Anwendung kom-
men.

(K4)

a1.3-B Einrichtung von
Arbeitsplatzen

Sie richten die bendtigten Ar-
beitsplatze ein.

(LN2, K3)

a1.3-BFS Einrichtung von
Arbeitsplatzen

Sie vergleichen Vorgaben zu
Hygiene, Gesundheitsschutz,
Arbeitssicherheit und Umwelt-
schutz, die fir das Einrichten
von Arbeitsplatzen zur Anwen-
dung kommen.

(K4)

a1.3-uK Einrichtung von
Arbeitsplatzen

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker richten Arbeits-
platze gemass den Vorgaben
des UK-Zentrums und anderen
Vorgaben ein.

(LN2, K3)

a1.4-B Kontrollinstrumente

Sie wenden Kontrollinstrumente
fur die Auftragserfillung an.

(LN2, K3)

a1.4-BFS Kontrollinstrumente

Sie beschreiben die Anwendung
von Kontrollinstrumente, Check-
listen und Hilfsmittel.

(K2)
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Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur

Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Handlungskompetenz a2: Verarbeitung von Produkten und Zutaten planen

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker holen sich die Informationen zu den vorgegebenen Men-
gen von Produkten und Zutaten ein und passen Rezepturmengen mit Unterstlitzung an. Sie planen die

Verarbeitung.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

a2.1-B Informationen zu
Mengenvorgaben

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker informieren sich
Uber die vorgegebenen Mengen
von Produkten und Zutaten.

(LN2, K3)

a2.2-B Anpassung
Rezepturmengen

Sie passen Rezepturmengen
aufgrund von Vorgaben an.

(LN2, K3)

a2.2-BFS Anpassung
Rezepturmengen
Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker passen Rezep-
turmengen aufgrund von Vorga-
ben in Fallbeispielen an.

(K3)

a2.2-iiK Anpassung
Rezepturmengen
Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker passen Rezep-
turmengen aufgrund von Vorga-
ben an.

(LN2, K3)

a2.3-B Verarbeitungs-
planung

Sie planen die Verarbeitung von
vorgegebenen Produkten und
Zutaten.

(LN2, K3)

a2.3-BFS Verarbeitungs-
planung

Sie planen die Verarbeitung von
vorgegebenen Produkten und
Zutaten.

(K3)

a2.3-uK Verarbeitungs-
planung

Sie planen und Uberprifen die
Verarbeitung von vorgegebenen
Produkten und Zutaten.

(LN2, K3)
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Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur

Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Handlungskompetenz a3: Auftrage zu Verkaufsaktivitaten und Marketingmassnahmen der

Systemgastronomie planen

Betriebe der Systemgastronomie legen ihre Verkaufsaktivitaten und Marketingmassnahmen haufig
zentral fest. Die Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker planen mit Unterstiitzung ihrer Vorgesetz-
ten solche Aktivitaten und Massnahmen in ihrem Betrieb vor Ort.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

a3.1-B Informationen zu den
Auftragen

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker beschaffen sich
alle notwendigen Informationen
zur Planung fir die Umsetzung
von vorgegebenen Verkaufsakti-
vitdten und Marketingmassnah-
men

(LN2, K3)

a3.2-B Planung von
Auftragen von
Verkaufsaktivitaten

Sie planen die Umsetzung von
Auftragen zu vorgegebenen
Verkaufsaktivitaten mit vorgege-
benen Arbeitshilfen.

(LN2, K3)

a3.2-BFS Planung von
Auftragen von
Verkaufsaktivitaten

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker vergleichen und
reflektieren Planungsinstru-
mente fir Verkaufsaktivitaten in
ihrem Betrieb.

(K4)

a3.2-UuK Planung von
Auftragen von
Verkaufsaktivitaten

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker planen in Hand-
lungssimulationen vorgegebene
Verkaufsaktivitaten und Ver-
kaufsprozesse und optimieren
ihre Vorgehensweise.

(LN2, K3)

a3.3-B Auftrage fiir
Marketingmassnahmen
planen

Sie planen die Umsetzung von
Auftradgen vorgegebener Marke-
tingmassnahmen mit vorgege-
benen Arbeitshilfen.

(LN2, K3)

a3.3-uK Auftrage fiir
Marketingmassnahmen
planen

Sie planen in Handlungssimula-
tionen die Umsetzung von Auf-
tragen zu Marketingmassnah-
men.

(LN2, K3)
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Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur
Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Handlungskompetenzbereich B: Bewirtschaften von Produkten und Dienstleistungen

Im Zusammenhang mit den betrieblichen Angeboten und Dienstleistungen sind Systemgastronomiepraki-
kerinnen/-praktiker bei der Lagerung und der Bewirtschaftung von Gltern beteiligt. Sie nehmen die Pro-
dukte entgegen und kontrollieren sie auf Zustand und Vollstandigkeit. Bei Bedarf lagern sie die Ware ein.
Sie unterstitzen die Kontrolle Gber den Lagerbestand von Lebensmitteln und Betriebsmaterial.

Handlungskompetenz b1: Lebensmittel und Betriebsmaterial fir Gastebetreuung und Marketing-
massnahmen entgegennehmen und kontrollieren

Wenn Lebensmittel und Betriebsmaterial wie zum Beispiel Waren fiir die Gastebetreuung und fiir Marke-

tingmassnahmen beim Bestimmungsort eintreffen, nehmen Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker
diese entgegen und kontrollieren sie auf die korrekten Artikel, Vollstandigkeit und verlangte Qualitat.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

b1.1-B Warenannahme

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker nehmen bestellte
Lebensmittel und Betriebsmate-
rial entgegen und bestatigen
den Empfang.

(LN1, K3)

b1.2-B Warenkontrolle

Sie kontrollieren und dokumen-
tieren entgegengenommene Le
bensmittel und Betriebsmaterial
auf korrekte Artikel, Vollstandig-
keit und verlangte Qualitat.

(LN2, K4)

b1.2-BFS Warenkontrolle

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker beschreiben Vorga-
ben und Empfehlungen fir die
Kontrolle und Einlagerung von Le-
bensmitteln und Betriebsmaterial.

(K2)

b1.2-iiK Warenkontrolle

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker kontrollieren und
dokumentieren systematisch
und nach Vorgaben des UK-
Zentrums die Entgegennahme
von Lebensmitteln und Betriebs-
material.

(LN2, K4)

b1.3-B Warenriickweisung

Sie wenden die betrieblichen
Vorgaben an, wenn Lebensmit-
tel und Betriebsmaterial nicht
den Anforderungen entspre-
chen.

(LN2, K3)
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Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur

Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

erfassen

Handlungskompetenz b2: Eingdnge und Beziige von Lebensmitteln und Betriebsmaterial

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker arbeiten bei der Lagerbewirtschaftung von Lebensmitteln
und Betriebsmaterial mit. Sie erfassen Eingange von Lebensmitteln und Betriebsmaterial sowie Be-
zuge von Artikeln aus dem Lager.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

b2.1-B Erfassung von
Wareneingangen

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker erfassen unter
Anleitung Eingange von Lebens-
mitteln und Betriebsmaterial im
betriebseigenen Lagersystem.

(LN2, K3)

b2.1-BFS Erfassung von
Wareneingangen
Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker beschreiben Zu-
sammenhange und Auswirkun-
gen von Wareneingang, Wa-
renerfassung, Inventar und Wa-
renverbrauch.

(K2)

b2.2-B Erfassung von
Warenbeziigen

Sie erfassen unter Anleitung Be-
zlge von Lebensmitteln und Be-
triebsmaterial im betriebseige-
nen Lagersystem.

(LN2, K3)
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Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur

Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Handlungskompetenz b3: Lebensmittel und Betriebsmaterial lagern
Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker arbeiten beim Lagern von Lebensmitteln und Betriebsma-
terial mit. Sie deklarieren nach Anleitung Waren und lagern sie nach Vorgaben. Dabei achten Sie auf
eine optimierte, sachgemasse und energieeffiziente Lagerhaltung.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

b3.1-B Betriebsmaterial-
einlagerung
Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker lagern Betriebs-
material nach Vorgaben ein.

(LN2, K3)

b3.1-BFS Betriebsmaterial-
einlagerung

a) Systemgastronomiepraktike-
rinnen/-praktiker beschreiben
Vorgaben und Empfehlungen
zur Lagerung von Betriebsmate-
rial.

(K2)

b) Sie wenden Vorgaben und
Empfehlung zur Lagerung von
Betriebsmaterial in Fallbeispie-
len an.

(K3)

b3.2-B Lebensmittel-
einlagerung

Sie lagern Lebensmittel nach
Vorgaben ein.

(LN2, K3)

b3.2-BFS Lebensmittel-
einlagerung

a) Sie beschreiben Vorgaben
und Empfehlungen zu einer opti-
mierten, sachgemassen und
energieeffizienten Lagerung von
Lebensmitteln und erlautern
Massnahmen zur Vermeidung
von Food Waste.

(K2)

b) Sie wenden in Fallbeispielen
Vorgaben und Empfehlungen zu
einer optimierten, sachgemas-
sen und energieeffizienten La-
gerung von Lebensmitteln und
zur Vermeidung von Food
Waste an.

(K3)

b3.2-UK Lebensmittel-
einlagerung
Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker lagern Lebensmit-
tel nach Vorgaben des UK-Zent-
rums ein.

(LN2, K3)
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Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur

Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

b3.3-B Lebensmittel-
deklaration

Sie deklarieren nach Anleitung
gelagerte Lebensmittel gemass
Vorgaben.

(LN2, K3)

b3.3-BFS Lebensmittel-
deklaration

a) Sie beschreiben Vorgaben
und Empfehlungen zur Deklara-
tion von Lebensmitteln

(K2)

b) Sie deklarieren Lebensmittel
in Fallbeispielen.

(K3)

b3.3-liK Lebensmittel-
deklaration

Sie deklarieren eigenproduzierte
Lebensmittel nach Vorgaben
des UK-Zentrums.

(LN2, K3)

b3.4-B Lageriiberwachung

Sie Uberwachen und kontrollie-
ren eingelagerte Lebensmittel
und Betriebsmaterial.

(LN2, K3)

b3.4-BFS Lageriiberwachung

Sie vergleichen verschiedene
Instrumente zur Kontrolle von
gelagerten Lebensmitteln und
Betriebsmaterial und wenden
sie in Fallbeispielen an.

(K4)

b3.5-B Hygienevorgaben

Sie wenden die betrieblichen
Hygienevorgaben an und sor-
gen fir Sauberkeit und Ordnung
in Lagerraumen.

(LN2, K3)

b3.5-BFS Hygienevorgaben

a) Sie beschreiben Vorgaben
und Empfehlungen zu Hygiene,
Sauberkeit und Ordnung in La-
gerraumen.

(K2)

b) Sie wenden in Fallbeispielen
Vorgaben und Empfehlungen zu
Hygiene, Sauberkeit und Ord-
nung in Lagerraumen an.

(K3)

b3.5-iiK Hygienevorgaben

Sie stellen Hygiene, Sauberkeit
und Ordnung in Lagerrdumen
sicher.

(LN2, K3)
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Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur

Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Handlungskompetenz b4: Lagerbestand von Lebensmitteln und Betriebsmaterial im Team

ermitteln und inventieren

Zu den Auftragen von Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker in der Lagerbewirtschaftung gehé-
ren das Ermitteln, Inventieren und Dokumentieren von Lagerbestanden mit Unterstitzung von Perso-

nen aus dem Team.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

b4.1-B Lagererfassung

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker erfassen Lager-
bestéande von Lebensmitteln und
Betriebsmaterial mit Unterstit-
zung von Personen aus dem
Team

(LN2, K3)

b4.1-BFS Lagererfassung

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker beschreiben Vor-
gaben und Empfehlungen zur

Erfassung von Lagerbestanden.

(K2)

b4.2-B Lagerinventur

Sie inventieren Lagerbestande
mit Hilfsmitteln und Unterstit-
zung von Personen aus dem
Team

(LN2, K3)

b4.3-B Lager-

dokumentation

Sie dokumentieren mit Unter-
stiitzung von Personen aus dem
Team Lagerbestande nach Vor-
gaben.

(LN2, K3)

b4.3-BFS Lager-
dokumentation

Sie beschreiben verschiedene
Vorgaben zur Dokumentation
von Lagerbestanden.

(K2)
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Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur
Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Handlungskompetenzbereich C: Zubereiten von Speisen und Getranken

Die Vorbereitung von Lebensmitteln und die Zubereitung von Speisen und Getranken ist in der Sys-
temgastronomie haufig standardisiert und vorgegeben. Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker
bereiten Speisen und Getranke nach Rezepturen fir den Verkauf zu. Sie richten die Produkte an, in-
szenieren sie und prasentieren sie ihren Gasten. Dazu setzen sie Gerate und Maschinen ein, die sie
nach Vorgaben reinigen. Sie setzen verschiedene Massnahmen zu Hygiene, Gesundheitsschutz, Ar-
beitssicherheit und Umweltschutz um und halten sich an die betrieblichen Vorgaben. Systemgastrono-

miepraktikerinnen/-praktiker achten darauf, keine Lebensmittel zu verschwenden und Vorgaben zur

Nachhaltigkeit einzuhalten.

Handlungskompetenz c1: Gerate und Maschinen fiir die Zubereitung von Speisen und Getran-

ken vorbereiten

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker setzen fiir die Zubereitung von Speisen und Getranken
vorgegebene Gerate und Maschinen energieeffizient ein. Vor dem Einsatz Gberprifen sie die Gerate
und Maschinen auf ihre Funktionsfahigkeit und ihre Sauberkeit. Dabei halten sie die entsprechenden
Vorgaben der Arbeitssicherheit ein. Sie bereiten die Gerate und Maschinen fiir den Einsatz vor.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

c¢1.1-B Vorbereiten und
Zusammensetzen von
Geriaten und Maschinen

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker bereiten Gerate
und Maschinen fir die Zuberei-
tung von Speisen und Getran-
ken vor und halten dabei ent-
sprechende Vorgaben zu Ge-
sundheitsschutz, Arbeitssicher-
heit und Umweltschutz ein.

(LN2, K3)

c¢1.1-iiK Vorbereiten und
Zusammensetzen von
Geraten und Maschinen

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker bereiten Gerate
und Maschinen fir die Zuberei-
tung von Speisen und Getran-
ken vor und halten dabei ent-
sprechende Vorgaben zu Ge-
sundheitsschutz, Arbeitssicher-
heit und Umweltschutz ein.

(LN1, K3)

c1.2-B Priifen der
Funktionsfahigkeit von
Geraten und Maschinen

Sie Uberpriufen Gerate und Ma-
schinen vor Gebrauch fir die
Zubereitung von Speisen und
Getranken auf Funktion und
Sauberkeit.

(LN1, K3)

c¢1.2-BFS Prifen der
Funktionsfahigkeit von
Geraten und Maschinen

Sie legen Kriterien fur optimales
Funktionieren von Geraten und
Maschinen flr die Zubereitung
von Speisen und Getranken
fest.

(K2)

¢1.2-iiK Prifen der
Funktionsfahigkeit von
Geraten und Maschinen

Sie Uberprifen systematisch
Gerate und Maschinen vor Ge-
brauch fur die Zubereitung von
Speisen und Getranken auf
Funktion und Sauberkeit.

(LN1, K3)
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Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

c¢1.3-B Einsatz von Geraten
und Maschinen

Sie setzen Gerate und Maschi-
nen fur die Zubereitung von
Speisen und Getranken zweck-
entsprechend und effizient unter
Einhaltung der Vorgaben der Ar-
beitssicherheit ein und vermei-
den unnétige Stand-by-Zeiten.

(LN1, K3)

c1.3-BFS Einsatz von Geréten
und Maschinen

Sie beschreiben Massnahmen,
wie der Energieverbrauch beim
Einsatz von Geraten und Ma-

schinen gesenkt werden kann.

(K2)

c¢1.3-uK Einsatz von Geraten
und Maschinen

Sie setzen Gerate und Maschi-
nen fir die Zubereitung von
Speisen und Getranken zweck-
entsprechend und effizient unter
Einhaltung der Vorgaben der Ar-
beitssicherheit ein und vermei-
den unnétige Stand-by-Zeiten.

(LN1, K3)
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Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Handlungskompetenz c2: Speisen und Getranke nach Rezepturen zubereiten

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker bereiten Speisen und Getranke nach Rezepturen zu. Sie
bertcksichtigen dabei die betriebsspezifischen Vorgaben.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

c2.1-B Umgang mit
Lebensmitteln
Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker gehen mit Le-
bensmitteln sorgfaltig, schonend
und nach Vorgaben um und ver-
meiden Food Waste.

(LN1, K3)

c2.1-BFS Umgang mit
Lebensmitteln

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker beschreiben Mas-
snahmen flr einen sorgfaltigen
und schonenden Umgang mit
Lebensmitteln und wenden sie
in Fallbeispielen an.

(K3)

c2.1-iK Umgang mit
Lebensmitteln
Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker gehen mit Le-
bensmitteln sorgfaltig, schonend
und nach Vorgaben um und ver-
meiden Food Waste.

(LN1, K3)

c2.2-B Einrichten
Arbeitsplatz

Sie erstellen vor der Zuberei-
tung und der Aufbereitung von
Speisen und Getranken eine
vollstandige Mise en Place mit
den bendtigten Hilfsmitteln und
Utensilien.

(LN2, K3)

c2.2-BFS Einrichten
Arbeitsplatz

Sie beschreiben die Bedeutung
der Mise en Place.

(K2)

c2.2-iuK Einrichten
Arbeitsplatz

Sie erstellen vor der Zuberei-
tung und der Aufbereitung von
Speisen und Getranken eine
vollstandige Mise en Place und
setzen dabei systematisch Hilfs-
mittel und Utensilien ein.

(LN2, K3)

c2.3-B Berechnung Zutaten

Sie berechnen mit Unterstut-
zung bendtigte Mengen fir die
Zubereitung von Speisen und
Getranken aufgrund von Rezep-
turen und Angebotsplanung.

(LN2, K3)

c2.3-BFS Berechnung Zutaten

Sie berechnen benétigte Men-
gen flr die Zubereitung von
Speisen und Getranken auf-
grund von Rezepturen und da-
bei mdgliche Abweichungen.

(K3)

¢2.3-UK Berechnung Zutaten
Sie berechnen bendtigte Men-
gen flr die Zubereitung von
Speisen und Getranken auf-
grund von Rezepturen.

(LN2, K3)

c2.4-B Vorbereitungs-
tatigkeiten

Sie bereiten bendtigte Lebens-
mittel fir die Verarbeitung vor,
indem sie diese waschen, riis-
ten, schneiden oder nach Re-
zept herrichten.

(LN2, K3)

c2.4-BFS Vorbereitungs-
tatigkeiten

Sie beschreiben Verarbeitungs-
methoden und Verarbeitungs-
techniken und ordnen sie deren
Einsatzmdglichkeiten zu.

(K3)

c2.4-iiK Vorbereitungs-
tatigkeiten

Sie bereiten bendtigte Lebens-
mittel fir die Verarbeitung vor,
indem sie diese waschen, ris-
ten, schneiden oder nach Re-

zept herrichten.

(LN2, K3)
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Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

€2.5-B Zubereitung von
Speisen und Getrianken

Sie bereiten Speisen und Ge-
tranke nach vorgegebenen Re-
zepturen, Gar- und Zuberei-
tungsmethoden zu.

(LN2, K3)

¢2.5-BFS Zubereitung von
Speisen und Getranken

Sie beschreiben Garmethoden
und Garziele von Speisen und
Zubereitungsmethoden von Ge-
tranken.

(K2)

€2.5-UK Zubereitung von
Speisen und Getrédnken

Sie bereiten Speisen und Ge-
tranke nach vorgegebenen Re-
zepturen, Gar- und Zuberei-
tungsmethoden zu.

(LN2, K3)

¢2.6-B Speisen und
Getranke aufbereiten

Sie bereiten Speisen und Ge-
tranke nach betrieblichen Vorga-
ben auf.

(LN2, K3)

c2.6-BFS Speisen und
Getranke aufbereiten

Sie beschreiben die optimalen
Aufbereitungsmethoden bezlig-
lich Energie, Wasser, Nahrstoff-
und Vitaminerhalt von Speisen
und Getranken

(K2)

¢2.6-UK Speisen und
Getranke aufbereiten

Sie bereiten Speisen und Ge-
tranke mit verschiedenen Aufbe-
reitungsmethoden auf und ver-
gleichen deren Wirkung.

(LN2, K4)

c2.7-B Qualitatspriufung

von Speisen und Getranken
Sie prufen die Qualitat von Spei-
sen und Getranken sensorisch
und technisch.

(LN2, K4)

¢2.7-BFS Qualitatsprifung
von Speisen und Getranken
Sie beschreiben die sensorische
und technische Prufung der
Qualitat von Speisen und Ge-
tranken und wenden sie an.

(K3)

c2.7-uK Qualitatspriifung

von Speisen und Getranken
Sie prufen die Qualitat von Spei-
sen und Getranken sensorisch
und technisch.

(LN2, K4)

c2.8-B Lebensmittel-
verschwendung

Sie vermeiden das Verschwen-
den von Lebensmitteln.

(LN1, K3)

c2.8-BFS Lebensmittel-
verschwendung

Sie beschreiben Vorgaben zur
Vermeidung von Lebensmittel-
verschwendung und wenden sie
in Fallbeispielen an.

(K3)

¢2.8-UK Lebensmittel-
verschwendung

Sie vermeiden das Verschwen-
den von Lebensmitteln und ver-
gleichen Methoden, Techniken
und Hilfsmittel zur Reduktion
von Abfallen.

(LN1, K4)

c2.9-B Entsorgung

Sie vermeiden jegliche Art von

Abfallen, verwenden Reststoffe
und entsorgen unvermeidbare

Abfalle fachgerecht.

(LN2, K3)

¢2.9-BFS Entsorgung

Sie unterscheiden Abfalle und
Wertstoffe nach Art, Trenn- und
Entsorgungsvorgaben sowie
nach 6konomischen, sozialen
und dkologischen Gesichts-
punkten.

(K2)

c2.9-iiK Entsorgung

Sie vermeiden jegliche Art von

Abfallen, verwenden Reststoffe
und entsorgen unvermeidbare

Abfalle fachgerecht.

(LN2, K3)
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Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Handlungskompetenz c3: Speisen und Getranke fiir die Gaste prasentieren
Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker prasentieren Speisen und Getranke. Sie halten dabei

betriebliche Vorgaben ein.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

c3.1-B Speisen und Getrianke
fiir die Prasentation
vorbereiten

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker bereiten Speisen
und Getranke fir die Prasenta-
tion nach betrieblichen Vorga-
ben vor.

(LN2, K3)

¢3.1-UK Speisen und Getrank
fir die Prasentation
vorbereiten

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker bereiten Speisen
und Getranke fir die Prasenta-
tion vor.

(LN2, K3)

e

c3.2-B Speisen und

Getranke inszenieren

und prasentieren

Sie inszenieren und prasentie-
ren Speisen und Getranke nach
betrieblichen Vorgaben anspre-
chend.

(LN2, K3)

c3.2-BFS Speisen und
Getranke inszenieren
und prasentieren

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker beschreiben
Grundlagen der Inszenierung
und Prasentation von Speisen
und Getrédnken und wenden sie
in Fallbeispielen an.

(K3)

¢3.2-uK Speisen und
Getranke inszenieren

und prasentieren

Sie inszenieren und prasentie-
ren Speisen und Getranke und
vergleichen die Wirkung von
Gestaltungselementen.

(LN2, K4)
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Handlungskompetenz c4: Gerate und Maschinen fiir die Zubereitung von Speisen und Getran-
ken und den Arbeitsplatz reinigen
Nach der Zubereitung von Speisen und Getranken reinigen Systemgastronomiepraktikerinnen/-prakti-
ker die verwendeten Gerate und Maschinen sowie ihren Arbeitsplatz nach betrieblichen Vorgaben. Sie
tragen so zur Funktionsfahigkeit der Gerate und Maschinen sowie zur Einhaltung von Vorgaben zur

Hygiene und des Umweltschutzes bei.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

c4.1-B Arbeitsplatz reinigen

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker reinigen ihren Ar-
beitsplatz fur die Zubereitung
von Speisen und Getranken
nach Gebrauch.

(LN2, K3)

c4.1-BFS Arbeitsplatz reinigen

a) Systemgastronomiepraktike-
rinnen/-praktiker verwenden fir
die Beschreibung von Reini-
gungsmethoden und Reini-
gungstechniken Fachbegriffe.

(K2)

b) Sie ordnen Reinigungsaufga-
ben und deren Planung ver-
schiedenen Reinigungsmetho-
den und Reinigungstechniken
Zu.

(K3)

c) Sie beschreiben Mdglichkei-
ten, wie der Arbeitsplatz umwelt-
freundlich gereinigt werden kann
und nennen Reinigungsmittel,
die biologisch abbaubar sind.

(K2)

c4.1-iK Arbeitsplatz reinigen

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker reinigen ihren Ar-
beitsplatz fur die Zubereitung
von Speisen und Getranken
nach Gebrauch.

(LN2, K3)

c4.2-B Reinigung von

Geraten und Maschinen

Sie reinigen Gerate und Maschi-
nen fiir die Zubereitung von
Speisen und Getranken nach
Gebrauch.

(LN2, K3)

c4.2-iiK Reinigung von
Geraten und Maschinen

Sie reinigen Gerate und Maschi-
nen fiir die Zubereitung von
Speisen und Getranken nach
Gebrauch und gewahrleisten die
Instandhaltung.

(LN2, K3)

c4.3-B Storungen und Defekte
von Geraten und Maschinen
Sie melden Stérungen und De-
fekte von Geraten und Maschi-
nen der zustandigen Person.

(LN2, K3)

c4.3-BFS Storungen und De-
fekte von Geraten und Ma-
schinen

Sie beschreiben Stérungen und
Defekte von Geraten und Ma-
schinen flr die Zubereitung von
Speisen und Getranken.

(K2)
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Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

tion dokumentieren

fuhrten Arbeitshandlungen.

Handlungskompetenz c5: Qualitidt der Speisen- und Getriankezubereitung und deren Prasenta-

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker halten sich an die verschiedenen betrieblichen Prozess-
vorgaben zur Qualitatssicherung bei der Zubereitung und der Prasentation von Speisen und Getran-
ken. Sie dokumentieren ihr Vorgehen und leisten so ihren Beitrag zur Nachvollziehbarkeit von durchge-

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

¢5.1-B Vorgaben zu

Speisen- und
Getrankezubereitung
Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker setzen Qualitats-
standards sowie betriebliche
Vorgaben im Umgang mit Le-
bensmitteln um.

(LN2, K3)

¢5.1-BFS Vorgaben zu
Speisen- und
Getrankezubereitung
Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker beschreiben Qua-
litdtsstandards im Zusammen-
hang mit Lebensmitteln und set-
zen diese in Fallbeispielen zum
Verkauf um.

(K3)

¢5.1-UK Vorgaben zu
Speisen- und
Getrankezubereitung
Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker setzen Qualitats-
standards im Umgang mit Le-
bensmitteln um.

(LN2, K3)

¢5.2-B Vorgaben zur
Prasentation von
Lebensmitteln einhalten

Sie setzen Qualitatsstandards
sowie betriebliche Vorgaben im
Zusammenhang mit der Prasen-
tation von Lebensmitteln um.

(LN2, K3)

¢5.2-iiK Vorgaben zur
Prasentation von
Lebensmitteln einhalten

Sie setzen Qualitatsstandards
im Zusammenhang mit der Pra-
sentation von Lebensmitteln um.

(LN2, K3)

¢5.3-B Vorgaben zum
Umgang mit Lebensmitteln
einhalten

Sie setzen Qualitatsstandards
sowie betriebliche und weitere
Vorgaben und Empfehlungen zu
Hygiene, Gesundheitsschutz,
Arbeitssicherheit und Umwelt-
schutz im Zusammenhang mit
Lebensmitteln um.

(LN2, K3)

¢5.3-BFS Vorgaben zum
Umgang mit Lebensmitteln
einhalten

Sie beschreiben Vorgaben zu
Hygiene, Gesundheitsschutz,
Arbeitssicherheit und Umwelt-
schutz im Zusammenhang mit
Lebensmitteln und ordnen sie
entsprechenden Situationen zu.

(K4)

¢5.3-UK Vorgaben zum
Umgang mit Lebensmitteln
einhalten

Sie setzen Qualitatsstandards
zu Hygiene, Gesundheitsschutz,
Arbeitssicherheit und Umwelt-
schutz im Zusammenhang mit
Lebensmitteln um.

(LN2, K3)

c5.4-B Arbeiten mit
Lebensmitteln dokumentieren
Sie dokumentieren durchge-
fUhrte Arbeiten im Zusammen-
hang mit Lebensmitteln.

(LN2, K3)

c5.4-BFS Arbeiten mit
Lebensmitteln dokumentieren

Sie vergleichen Dokumentatio-
nen von Arbeiten mit Lebensmit-
teln und beschreiben die Ele-
mente der Dokumentationen.

(K4)

c5.4-iiK Arbeiten mit
Lebensmitteln dokumentieren

Sie dokumentieren durchge-
fuhrte Arbeiten im Zusammen-
hang mit Lebensmitteln und re-
flektieren die Ergebnisse.

(LN2, K3)
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Handlungskompetenzbereich D: Verkaufen von Produkten und Betreuen von Géasten

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker treten als Gastgeberinnen und Gastgeber auf. Sie begris-
sen und verabschieden Gaste angemessen und betreuen sie wahrend des Aufenthalts im Betrieb.
Dazu gehort die Beratung zu Speisen, Getranken und anderen betriebstypischen Produkten. Sie set-
zen vorgegebene Verkaufsaktivitdten und Marketingmassnahmen des Systemgastronomiebetriebs um.

Sie nehmen zudem Reklamationen und Rickmeldungen auf und leiten diese an die zustandige Person

weiter.

Handlungskompetenz d1: Produkte und Dienstleistungen prasentieren sowie Gasteraume

pflegen

Eine ordentliche und saubere Raumgestaltung wirkt sich positiv auf das Wohlbefinden von Gasten aus.
Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker richten Gasteraume ansprechend und ordentlich her und
prasentieren Produkte verkaufsférdernd und erteilen Auskunft zu Dienstleistungen.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

d1.1-B Prasentation von
Produkten

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker prasentieren Pro-
dukte und Dienstleistungen an-
sprechend und verkaufsfor-
dernd.

(LN2, K3)

d1.1-BFS Prasentation von
Produkten

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker vergleichen ver-
schiedene Prasentationsformen
von Produkten und Dienstleis-
tungen.

(K4)

d1.1-UK Prasentation von
Produkten

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker prasentieren Pro-
dukte und Dienstleistungen an-
sprechend, verkaufsférdernd
und mit besonderen Gestal-
tungselementen.

(LN2, K3)

d1.2-B Auskunft zu
Dienstleistungen

Sie geben Auskunft zu Dienst-
leistungen.

(LN2, K3)

d1.3-B Pflegen von
Gasterdaumen

Sie richten Gasterdume bedarfs-
gerecht her und sorgen fir Sau-
berkeit.

(LN2, K3)

d1.3-BFS Pflegen von
Gasteraumen

Sie beschreiben Massnahmen
zum Pflegen von Géasterdumen
unter Berlcksichtigung von
Diversitat und Inklusion.

(K2)

d1.3-UK Pflegen von
Gasteraumen

Sie pflegen Gasteraumen und
richten diese nach Vorgaben
und verkaufsférdernden Mass-
nahmen ein.

(LN2, K3)

d1.4-B Gestaltung von
Verkaufspunkten

Sie gestalten mit Unterstlitzung
Verkaufspunkte nach Vorgaben.

(LN2, K3)

d1.4-BFS Gestaltung von
Verkaufspunkten

Sie unterscheiden Verkaufs-
punkte nach Verkaufsgrundsat-
zen, Verkaufshilfen und Gestal-
tungselementen, beispielweise
unter Bericksichtigung von
Diversitat und Inklusion.

(K3)

d1.4-uK Gestaltung von
Verkaufspunkten

Sie gestalten Verkaufspunkte
nach Verkaufsgrundsatzen, Ver-
kaufshilfen und Gestaltungsele-
menten, beispielsweise unter
Berticksichtigung von Diversitat
und Inklusion.

(LN2, K3)

Hotel & Gastro formation Schweiz

26




Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur

Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Handlungskompetenz d2: Gaste empfangen, betreuen und verabschieden
Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker sind Gastgeberinnen und Gastgeber. Sie empfangen ihre
Gaste, betreuen und verabschieden sie. Ihr Auftreten und ihre Erscheinung wirken sich auf das Wohl-
befinden der Gaste aus, daher achten sie auf ein sauberes und freundliches Auftreten.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

d2.1-B Auftreten als
gastgebende Person und
Gasteempfang

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker treten als gastge-
bende Person auf und empfan-
gen Gaste, bei Bedarf in einer
zweiten Landessprache oder
Englisch.

(LN2, K3)

d2.1-BFS Auftreten als
gastgebende Person und
Gasteempfang

a) Systemgastronomiepraktike-
rinnen/-praktiker vergleichen Ar-
ten des Auftretens gegentiber
Gasten und leiten davon férder-
liche Verhaltensweisen ab.

(K5)

b) Sie empfangen in Handlungs-
simulationen Gaste, bei Bedarf
in einer zweiten Landessprache
oder Englisch.

(K3)

d2.1-UK Auftreten als
gastgebende Person und
Gasteempfang

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker treten in Hand-
lungssimulationen als gastge-
bende Person auf und empfan-
gen Gaste, bei Bedarf in einer
zweiten Landessprache oder
Englisch und reflektieren ihre
Wirkung.

(LN2, K5)

d2.2-B Personliches
Auftreten

Sie gestalten ihr personliches
Auftreten und achten auf ihre
Ausdrucksweise.

(LN2, K3)

d2.2-BFS Personliches
Auftreten

Sie beschreiben Kommunikati-
onsregeln und deren Wirkung.

(K3)

d2.2-iUK Personliches
Auftreten

Sie kommunizieren in Hand-
lungssimulationen authentisch
und freundlich und halten Kom-
munikationsregeln ein.

(LN2, K3)

d2.3-B Personliche Hygiene

Sie pflegen ihren Korper und
achten auf saubere und intakte
Kleidung.

(LN2, K3)

d2.3-BFS Personliche Hygiene

Sie beschreiben Massnahmen
fir die Korperpflege und person-
liche Hygiene sowie Merkmale
sauberer, intakter und korrekt
getragener Kleidung.

(K2)
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Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

d2.4-B Gastebetreuung

Sie betreuen Gaste an vorgege-
benen Stationen, bei Bedarf in
einer zweiten Landessprache
oder Englisch.

d2.4-BFS Gastebetreuung

a) Sie beschreiben die Merk-
male einer erfolgreichen und
kundenorientierten Gaste-
betreuung.

d2.4-UK Gastebetreuung

Sie betreuen in Handlungssimu-
lationen Gaste und sorgen fiir
deren Wohlbefinden und Zufrie-
denheit, bei Bedarf in einer

verabschiedung

Sie verabschieden Gaste, bei
Bedarf in einer zweiten Landes-
sprache oder Englisch.

(LN2, K3)

verabschiedung

Sie verabschieden in Hand-
lungssimulationen Gaste, bei
Bedarf in einer zweiten Landes-
sprache oder Englisch.

(K3)

(LN3, K3) (K2) zweiten Landessprache oder
Englisch und reflektieren ihre
i i _ | Wirkung.
b) Slg betreue__n in Handlung_;_ssr (LN3, K5)
mulationen Gaste, sorgen fur
deren Wohlbefinden und Zufrie-
denheit, unter Berlcksichtigung
von Diversitat und Inklusion, bei
Bedarf in einer zweiten Landes-
sprache oder Englisch.
(K3)
d2.5-B Gaste- d2.5-BFS Gaste- d2.5-UK Gaste-

verabschiedung

Sie verabschieden in Hand-
lungssimulationen Gaste, bei
Bedarf in einer zweiten Landes-
sprache oder Englisch und re-
flektieren ihre Wirkung.

(LN2, K5)
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und sie bedienen

Handlungskompetenz d3: Gaste zu einer Auswahl von Produkten und Dienstleistungen beraten

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker beraten ihre Gaste zu Produkten und Dienstleistungen mit
Unterstltzung. Sie geben Empfehlungen ab und weisen Gaste auf Besonderheiten wie zum Beispiel
Allergene, Inhaltsstoffe, Aktionen, Promotionen oder Produktionsmethoden sowie auf vegetarische und
vegane Speisen hin. Nach erfolgter Bestellung bedienen sie die Gaste.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

d3.1-B Bedarfsermittlung

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker ermitteln die Gas-
tebedurfnisse.

(LN3, K4)

d3.1-BFS Bedarfsermittlung

a) Systemgastronomiepraktike-
rinnen/-praktiker vergleichen
Methoden und Vorgehenswei-
sen furs Ermitteln von Gastebe-
darfnissen.

(K4)

b) Sie analysieren verschiedene
Gastebedirfnisse und verglei-
chen sie mit dem Angebot ihres
Betriebs.

(K4)

d3.1-UK Bedarfsermittlung

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker vergleichen ver-
schiedene Gastebedirfnisse
und ordnen sie verschiedenen
Systemgastronomiekonzepten
Zu.

(LN3, K5)

d3.2-B Beratung

Sie beraten Gaste zu Produkten
und Dienstleistungen mit Unter-
stiitzung und bei Bedarf in einer
zweiten Landessprache oder
Englisch.

(LN3, K5)

d3.2-BFS Beratung

a) Sie beschreiben verschie-
dene Verkaufstechniken und
Merkmale von Verkaufsgespra-
chen.

(K2)

b) Sie beschreiben verschie-
dene Mdglichkeiten, den Gasten
Ubriggebliebene Speisen und
Getranke mitzugeben.

(K2)

d3.2-iK Beratung

a) Sie beraten in Handlungssi-
mulationen Gaste zu Produkten
und Dienstleistungen, bei Bedarf
in einer zweiten Landessprache
oder Englisch.

(LN3, K3)

b) Sie reflektieren ihr Vorgehen
und ihre Wirkung bei Beratungs-
gesprachen.

(LN3, K5)
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Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

d3.3-B Hinweis auf
Besonderheiten

Sie weisen Gaste auf Besonder-
heiten von Lebensmitteln, Pro-
dukten und Dienstleistungen
hin, bei Bedarf in einer zweiten
Landessprache oder Englisch.

(LN2, K3)

d3.3-BFS Hinweis auf
Besonderheiten

a) Sie beschreiben Besonder-
heiten von Lebensmitteln, Pro-
dukten und Dienstleistungen,
bei Bedarf in einer zweiten Lan-
dessprache oder Englisch.

(K2)

b) Sie beschreiben die Vorteile
fur saisonale, regionale, vegeta-
rische und vegane Produkte und
erldutern die Labels dazu.

(K2)

d3.3-iK Hinweis auf
Besonderheiten

Sie weisen Gaste in Handlungs-
simulationen auf Besonderhei-
ten von Lebensmitteln, Produk-
ten und Dienstleistungen hin
und wenden dabei bei Bedarf
eine zweite Landessprache oder
Englisch an.

(LN2, K3)

d3.4-B Bedienen

Sie bedienen Gaste mit Speisen
und Getranken.

(LN2, K3)

d3.4-BFS Bedienen

Sie beschreiben Grundlagen
von Servicearten und ordnen sie
Speisen und Getranken zu.

(K3)

d3.4-UK Bedienen

Sie bedienen Gaste in Hand-
lungssimulationen mit Speisen
und Getranken, wenden dabei
verschiedene Servicearten an
und vergleichen sie.

(LN2, K4)
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betriebs umsetzen

Handlungskompetenz d4: Verkaufsaktivititen und Marketingmassnahmen des Gastronomie-

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker arbeiten bei Verkaufsaktivitaten und Marketingmassnah-
men mit. Sie setzen diese gemass den Vorgaben um.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

d4.1-B Informationen und
Vorgaben

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker holen sich Infor-
mationen und Vorgaben zu den
Verkaufsaktivitaten und Marke-
tingmassnahmen.

(LN2, K4)

d4.2-B Verkaufsaktivitiaten

Sie setzen die vorgegebene
Verkaufsaktivitdten an den zu-
gewiesenen Stationen um.

(LN2, K3)

d4.2-BFS Verkaufsaktivitaten

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker beschreiben

Grundlagen zu Verkaufsprozes-
sen und Verkaufsaktivitdten und
wenden sie in Fallbeispielen an

(K3)

d4.2-iiK Verkaufsaktivitaten

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker setzen in Hand-
lungssimulationen Verkaufspro-
zesse flr Angebote und Dienst-
leistungen um.

(LN2, K3)

d4.3-B Marketing-
massnahmen

Sie arbeiten bei der Umsetzung
der Marketingmassnahmen mit.

(LN2, K3)

d4.3-BFS Marketing-
massnahmen

Sie wenden Marketingmassnah-
men in Fallbeispielen an.

(K3)

d4.3-iK Marketing-
massnahmen

Sie setzen in Handlungssimula-
tionen Marketingmassnahmen
um.

(LN2, K3)
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betriebs verkaufen

Handlungskompetenz d5: Produkte und Dienstleistungen aus dem Angebot des Gastronomie-

Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker schliessen vorgegebene Verkaufsprozesse fir Produkte
und Dienstleistungen ab. Dabei fuhren sie Zahlungsprozesse mit verschiedenen Zahlungsarten sowie
Zusatzverkaufe von Produkten und Dienstleistungen durch.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

d5.1-B Abschluss
Verkaufsprozesse

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker schliessen vorge-
gebene Verkaufsprozesse flr
Produkte und Dienstleistungen
ab.

(LN3, K3)

d5.2-B Zahlungsprozess

Sie fuhren Zahlungsprozesse
mit verschiedenen Zahlungsar-
ten durch.

(LN3, K3)

d5.2-BFS Zahlungsprozess

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker vergleichen ver-
schiedene Zahlungsmadglichkei-
ten und weisen sie typischen
Verkaufsprozessen zu.

(K4)

d5.3-B Zusatzverkaufe

Sie fihren Zusatzverkaufe von
Produkten und Dienstleistungen
durch.

(LN3, K3)

d5.3-BFS Zusatzverkaufe

Sie beschreiben Arten und Bei-
spiele von Zusatzverkaufen und
ordnen sie in Fallbeispielen Situ-
ationen zu.

(K3)
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Handlungskompetenz d6: Riickmeldungen und Reklamationen von Gasten zum Angebot und zu
Produkten sowie Dienstleistungen entgegennehmen und weiterleiten
Systemgastronomiepraktikerinnen/-praktiker stehen in Kontakt mit Gasten. So bekommen sie Riick-
meldungen zum Angebot und zu Produkten sowie Dienstleistungen. Dazu gehdren auch Reklamatio-
nen, die sie entgegennehmen und korrekt zur Bearbeitung weiterleiten.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

d6.1-B Entgegennehmen
von Riickmeldungen und
Reklamationen

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker nehmen Ruick-
meldungen und Reklamationen
von Gasten zum Angebot und
zu Produkten sowie Dienstleis-
tungen entgegen, bei Bedarf in
einer zweiten Landessprache
oder Englisch.

(LN2, K3)

d6.1-BFS Entgegennehmen
von Riickmeldungen und
Reklamationen

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker beschreiben Me-
thoden fur das Entgegenneh-
men von Rickmeldungen und
Reklamationen von Gasten zum
Angebot und zu Produkten so-
wie Dienstleistungen und wen-
den sie in Handlungssimulatio-
nen, bei Bedarf in einer zweiten
Landessprache oder Englisch,
an.

(K3)

d6.1-UK Entgegennehmen
von Riickmeldungen und
Reklamationen

Systemgastronomiepraktikerin-
nen/-praktiker nehmen in Hand-
lungssimulationen Rickmeldun-
gen und Reklamationen von
Gasten zum Angebot und zu
Produkten sowie Dienstleistun-
gen systematisch und metho-
dengeleitet entgegen, bei Bedarf
in einer zweiten Landessprache
oder Englisch und reflektieren
ihr Vorgehen.

(LN2, K5)

d6.2-B Weiterleiten von
Informationen

Sie leiten Informationen aus
Rickmeldungen und Reklamati-
onen von Gasten an die zustan-
dige Stelle weiter.

(LN2, K3)
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Erstellung

Der Bildungsplan wurde von der unterzeichnenden Organisation der Arbeitswelt erstellt. Er bezieht sich

auf die Verordnung des SBFI vom 04. Oktober 2024 tber die berufliche Grundbildung fir Systemgastro-

nomiepraktikerin/Systemgastronomiepraktiker mit eidgendssischem Berufsattest (EBA).

Der Bildungsplan orientiert sich an den Ubergangsbestimmungen der Bildungsverordnung.

Weggis, 10. September 2024
Hotel & Gastro formation Schweiz

Der Prasident Die Direktorin

Bruno Lustenberger Sabrina Camenzind

Das SBFI stimmt dem Bildungsplan nach Prifung zu.

Bern, 04. Oktober 2024

Staatssekretariat fur Bildung,
Forschung und Innovation

Rémy Hibschi
Stellvertretender Direktor
Leiter Abteilung Berufs- und Weiterbildung
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Anhang 1: Verzeichnis der Instrumente zur Sicherstellung und
Umsetzung der beruflichen Grundbildung sowie zur Forderung

der Qualitat

Dokumente

Bezugsquelle

Verordnung des SBFI tber die berufliche Grundbil-
dung flr Systemgastronomiepraktikerin EBA/
Systemgastronomiepraktiker EBA

Elektronisch

Staatssekretariat fur Bildung,
Forschung und Innovation
(www.sbfi.admin.ch/bvz/berufe)

Printversion

Bundesamt fir Bauten und Logistik
(www.bundespublikationen.admin.ch)

Bildungsplan zur Verordnung des SBFI tber die beruf-
liche Grundbildung fur Systemgastronomiepraktikerin
EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Ausfuhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfah-
ren mit Abschlussprufung inkl. Anhang (Bewertungs-
raster sowie ggf. Leistungsnachweise Uberbetriebliche
Kurse und/oder Leistungsnachweis Bildung in berufli-
cher Praxis)

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Lerndokumentation

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Bildungsbericht

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Vorlage SDBB | CSFO
www.oda.berufsbildung.ch

Ausbildungsprogramm fir die Lehrbetriebe

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Anforderungen an den Lehrbetrieb

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Ausbildungsprogramm fir die Uberbetrieblichen Kurse

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Organisationsreglement fir die Uberbetrieblichen
Kurse

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Lehrplan fir die Berufsfachschulen

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Organisationsreglement Kommission Berufsentwick-
lung und Qualitat

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch
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Anhang 2: Begleitende Massnahmen der Arbeitssicherheit und des Gesundheitsschutzes

Artikel 4 Absatz 1 Verordnung 5 zum Arbeitsgesetz vom 28. September 2007 (Jugendarbeitsschutzverordnung, ArGV 5; SR 822.115) verbietet generell gefahrliche Ar-
beiten fiir Jugendliche. Als gefahrlich gelten alle Arbeiten, die ihrer Natur nach oder aufgrund der Umsténde, unter denen sie verrichtet werden, die Gesundheit, die Aus-
bildung und die Sicherheit der Jugendlichen sowie deren physische und psychische Entwicklung beeintrachtigen kdnnen. In Abweichung von Artikel 4 Absatz 1 ArGV 5
kénnen lernende Systemgastronomiepraktikerin EBA/Systemgastronomiepraktiker EBA ab 15 Jahren entsprechend ihrem Ausbildungsstand fir die aufgeflihrten gefahrli-
chen Arbeiten herangezogen werden, sofern die folgenden begleitenden Massnahmen im Zusammenhang mit den Praventionsthemen vom Betrieb eingehalten werden:

Ausnahmen vom Verbot gefahrlicher Arbeiten (Grundlage: Verordnung des WBF Uber gefahrliche Arbeiten fir Jugendliche; SR 822.115.2, Stand: 12.01.2022)

Artikel,
Buchstabe, | Geféhrliche Arbeit (Bezeichnung gemass WBF-Verordnung SR 822.115.2)

Ziffer
Art 3 Korperliche Belastung
a) | Die manuelle Handhabung von Lasten, die mehr betragen als:
1. 15 kg fur Manner und 11 kg fiir Frauen bis zum vollendeten 16. Lebensjahr
. 19 kg fur Manner und 12 kg fiir Frauen zwischen dem vollendeten 16. und dem vollendeten 18. Lebensjahr
Art 4 Physikalische Einwirkungen

a) | Standiges Arbeiten bei technisch bedingten Raumtemperaturen tber 30 °C oder um und unter 0 °C

b) | Arbeiten mit heissen oder kalten Medien, die ein hohes Berufsunfallsrisiko oder ein hohes Berufskrankheitsrisiko aufweisen
g) | Arbeiten mit unter Druck stehenden Medien, namentlich Flissigkeiten, Dampfen und Gasen

h) | Arbeiten mit einer Exposition gegeniiber nichtionisierender Strahlung

Art5 Chemische Agenzien mit physikalischen Gefahren

N o
HagiNe

Entziindbare Gase H220, H221

Art 6 Chemische Agenzien mit toxikologischen Gefahren
Arbeiten mit Stoffen und Zubereitungen
Atzwirkung auf die Haut (H314)
Sensibilisierung der Atemwege (H334)
Sensibilisierung der Haut (H317)

~

SESENR

Art 8 Arbeiten mit gefahrlichen Arbeitsmitteln
b) | Arbeiten mit Arbeitsmitteln, die bewegte Teile aufweisen, an denen die Gefahrenbereiche nicht oder nur durch einstellbare Schutzeinrichtungen geschitzt sind

Art 10 Arbeitsumfeld mit hohem Berufsunfallsrisiko
a) | Arbeiten mit Absturzgefahr, insbesondere auf iberhéhten Arbeitsplatzen
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Gefahrliche Arbeit(en)
(ausgehend von den Hand-

Gefahr(en)

Praventionsthemen fiir die Schulung/Ausbildung,
Anleitung und Uberwachung

Begleitende Massnahmen durch Fachkraft? im Betrieb

Schulung/Ausbildung

Anleitung

Uberwachung

lungskompetenzen) der Lernenden der Lernenden der Lernenden
Artikel® Ausbildung | Unterstiit- | Unterstiit- Standig Haufig Gelegentlich
im Betrieb zung UK zung BFS
Lagern, Bereitstellen von Manuelles Bewegen von 3a) - Hebe- und Tragetechniken 1.Lj 1.Lj 1.Lj Instruktion durch 1.4 2.1
Hilfs- und Lebensmitteln grossen Lasten - Fiir schwere Gegenstéande geeignete Hilfsmittel Fachkraft 2
Rickenschaden benutzen )
Gestalten von Riumen, Demgnstratlon und
Xe':k?thSIP;mkten und Sturz, Absturzgefahr 10a)  |. sichere Aufstiegshilfen benutzen slrja:]lglsche Anwen-
roelisplatz - Leitern mit GS-Zeichen und sicherem Stand
Bipla: a1; b1; b3; b4, c1; c2;
c3;d1; d5 Umgang mit Gesundheitsge- | 5a) - Beim Einrichten eines mobilen Verkaufspunktes mit
fahrdenden Stoffen (Gasen) Flissiggas, Vorschriften des Betriebes und Hilfsmit-
und Brand-/Explosionsgefahr teln beachten
- Lagerung und Umgang von gefahrlichen Stoffen
- GHS-Symbole kennen
- Sicherheitsdatenblatt
- Leitfaden Lagerung gefahrlicher Stoffe
Hilfsmittel:
Suva KL 88135.D und 88316.D «Clever anpacken»
EKAS CL 6802 «Kiiche»
EKAS CL 6801 «Office, Service»
Suva CL 67068.D «Gasflaschen» und Broschire
84016.D
EKAS IS 6209 «Unfall — kein Zufall»
Leitfaden Lagerung gefahrlicher Stoffe
Lagern und Kontrollieren Kalte Umgebungstemperatur | 4a) - Korrektes Tragen von geeigneter PSA 1.Lj 1.Lj 1.Lj Instruktion durch 1.Lj 2.1
von Lebensmitteln im Tief- Fachkraft 2
kihlraum PSA zur Verfiigung
Bipla: b1; b4 stellen

2 Als Fachkraft gilt, wer im Fachbereich der lernenden Person Uber ein eidgendssisches Fahigkeitszeugnis, ein eidgendssisches Berufsattest oder Uber eine gleichwertige Qualifikation verfiigt.
3 Artikel der Verordnung des WBF Uber gefahrliche Arbeiten fiir Jugendliche, SR 822.115.2, Stand: 12.01.2022
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Gefahrliche Arbeit(en) Gefahr(en) Priventionsthemen fiir die Schulung/Ausbildung, ]Begleitende Massnahmen durch Fachkraft* im Betrieb
(ausgehend von den Hand- Anleitung und Uberwachung Schulung/Ausbildung Anleitung Uberwachung
lungskompetenzen) der Lernenden der Lernenden der Lernenden
Artikel® Ausbildung | Unterstiit- | Unterstiit- Standig Haufig Gelegentlich
im Betrieb zung UK zung BFS
Vor- und Zubereiten von Verbrennung 4b) - Umgang mit heissen, auch leeren Utensilien und 1.Lj 1.und |1l Instruktion durch 1.Lj 2. 1j
Speisen und Getrédnken Veratzungen Hilfsmitteln (Pfannen, Frittierdl) 2.1j Fachkraft *
Bipla: at; c2; c4 4q) - Kopf beim Offnen von Combi-Steamer / Spiilma- Demgnstratlon und
. . praktische Anwen-
schine zur Seite drehen dun
Hilfsmittel (Torchon, Handschuhe) benutzen ung
Stich- / Schnittverletzungen 8b) - Umgang mit Messer, rutschfestes Schneidebrett
- Umgang mit Maschinen mit scharfen bewegten
Teilen (z.B. Aufschnittmaschine, Fleischwolf, Kutter)
Abstrahlung magnetischer 4h) - Schwangere oder Menschen mit Herzschrittmachern
Felder bei Induktionsgeraten diurfen den Magnetfeldern nicht ausgesetzt werden
Hilfsmittel:
Betriebs- und Wartungsanleitung sowie CE-Konformi-
tatserklarung des Herstellers
EKAS CL 6803 «Messer in Kiichen»
EKAS CL 6802 «Kiiche»
EKAS IS 6209 «Unfall — kein Zufall!»
Reinigen von Raumen, Veratzungen / Hautreizungen | 6a) - Aufbewahrungsort / Zugang Sicherheitsdatenblatter J1. und 1.und |1.und |Instruktion durch 1.Lj 2. 1j
Arbeits.platz, Geraten und Verschlucken von Chemika- - Umgang mit Gefahrstoffen 21 21 21 Fachkraft ¢
Hilfsmitteln lien - Korrektes Tragen von geeigneter Bekleidung und Demonstration und
. Einatmen von gesundheits- PSA (Schutzmaske, Schutzbrille, Handschuhe, -
Bipla: b3; ¢4, d1 s X . . praktische Anwen-
schadlichen Dampfen Schirze, geeignetes Schuhwerk) dung
Reinigungsmittel Brand- oder - GHS-Symbole
Explosionsgefahr
4 Als Fachkraft gilt, wer im Fachbereich der lernenden Person Uber ein eidgendssisches Fahigkeitszeugnis, ein eidgendssisches Berufsattest oder Uber eine gleichwertige Qualifikation verfiigt.
5 Artikel der Verordnung des WBF Uber gefahrliche Arbeiten fiir Jugendliche, SR 822.115.2, Stand: 12.01.2022
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- Auflistung der Gefahrenkategorien von Chemikalien
und der Expositionswege am Arbeitsplatz (oral, der-
mal und inhalativ)

- Verpflichtung und Verantwortung der Lernenden in
Bezug auf Sicherheit und Schutz (Mittel zur techni-
schen Pravention, PSA, Sicherheit Dritter)

- 1. Hilfe Massnahmen

Hilfsmittel:
Sicherheitsdatenblatter / betrieblicher Reinigungsplan

Suva B 11030.D «Gefahrliche Stoffe. Was man dar-
Uber wissen muss»

Suva Videos zum Thema «Explosion- und Brand-
schutz» unter www.suva.ch

Cheminfo Flyer «Das Sicherheitsdatenblatt fiir chemi-
sche Produkte»

Suva B 44074.D «Hautschutz bei der Arbeit»

Suva CL 67035.D «Hautschutz bei der Arbeit»
Suva CL 67117.D «Arbeitssicherheit Gastronomie»
Suva CL 67181.D «Schutz in Kiihlrdumen»

EKAS IS 6209 «Unfall — kein Zufall!»

SECO B 710.245.d «Gesundheitsschutz beim Um-
gang mit Chemikalien im Betrieb»

www.chematwork.ch

Zutritt zum Gefahr-
stofflager und An-
wendung erst
nach erfolgter Un-
terweisung.

Schutzausriistung
fur den Lernenden
personlich zur Ver-
fugung stellen und
die Anwendung
sicherstellen

Legende:
UK: Uberbetriebliche Kurse; BFS: Berufsfachschule; Lj: Lehrjahr
Bipla: Handlungskompetenz im Bildungsplan

EKAS: Eidgendssische Koordinationskommission fir Arbeitssicherheit; B: Broschire; CL: Checkliste; KL: Kurzlektion; IS: Infoschrift

GHS: «Globally Harmonized System»; Gefahrenzeichen/-Symbole der Gefahrstoffe
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