|
Validierung von Bildungsleistungen

Restaurantfachfrau EFZ/Restaurantfachmann EFZ

Selbstbeurteilung fiir:

Hotel & Gastro

forma oo






Beurteilung flir:

Name Vorname
Strasse PLZ / Ort
E-Mail Telefon

Datum Eingabe Dossier

Beilagen

U Dossier der Kandidatin/des Kandidaten
(Lebenslauf und Selbstevaluation durch die Kandidatin/den Kandidaten gemass Qualifikationsprofil)

Begriffe fuir die Bewertung

Vorbereitung: (30 Minuten)

e Die Experten erhalten das von der Kandidatin/vom Kandidaten ausgearbeitete Dossier und bereiten
sich auf die Sitzung vor.

Verlauf der Sitzung: (ca. 60 bis 120 Minuten — je nach Bedarf)

e Die Experten empfangen die Kandidatin/den Kandidaten, gehen mit ihr/ihm gemeinsam das Dossier
durch und uberprifen die wesentlichen Elemente der Selbstbeurteilung.

e Die Experten Uberprifen die Handlungskompetenzen anhand von Aussagen zu den anvisierten
Leistungszielen.

Bemerkungen Kandidatin/Kandidat:

Unterschrift Kandidatin/Kandidat:

Hotel & Gastro formation Schweiz 16.04.2021 Seite 1 von 15
Berufliche Grundbildung Validierung von Bildungsleistungen



Handlungskompetenzbereich a:
Handeln als Gastgeberin oder Gastgeber

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

Personliche Beurteilung durch die Kandidatin/den Kandidaten:

0 = Keine Kenntnisse 1 = Kenntnisse, keine Praxis
2 = Kenntnisse, begleitete Praxis 3 = Kenntnisse, selbststandige Praxis

(*) = Leistungsziele Berufsfachschule

Handlungskompetenz a1: Dienstleistungen und Ambiente entsprechend dem Anlass,
gemass Gastewiinschen und betrieblichen Vorgaben vorbereiten und mitgestalten.

Zu erreichende Ziele 0 M 2 |3

a1l.1 Ich zeige die fir den Betrieb und die Gastegruppen geeigneten Tischfor- e O O O
men auf und bestimme, begriinde und wende diese fiir die unterschiedlichen
Situationen an.

Ich nenne Arten von Gedecken und beschreibe Tischformen. (*)

a1.2 Ich setzte Dekorationen fiir Ra&ume und Tische fiir verschiedene me | O O
Zwecke und Anlasse ein.

Ich zeige Dekorationsméglichkeiten auf und beschreibe Dekorationsmaterialien.

()

a1.3 Ich pflege Dekorationselemente und tibernehme die Verantwortung fir
deren Werterhaltung.

a1.4 Ich gestalte das Ambiente von Raumen nach Vorgaben mit Beleuchtung,
Musik usw. und schaffe ein angenehmes Raumklima (Temperatur, Bellftung).

a1.5 Ich setze technische Infrastruktur, moderne Einrichtungs- und Gestal-
tungselemente sowie Spezialeffekte (z.B. Lichtshow, Sound) ein.

o o o o ‘
o o ol o
o gl o o
o ol ol o

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz a1

Handlungskompetenz a2: Mittels der eigenen Personlichkeit, einer angemessenen Haltung
und eines sicheren Auftritts Gaste empfangen, Gastebediirfnisse ermitteln und eine ange-
nehme Atmosphare schaffen.

o
-
N
w

Zu erreichende Ziele

a2.1 Ich beschreibe unterschiedliche Gastesegmente in der Gastronomie- mE O O | O
branche und erkldre deren Bedeutung. (*)

a2.2 Ich erkenne die Bediirfnisse der Gaste und Gastegruppen des Betriebes il [0 | OO0 | O
in den Phasen des Kontaktes, der Begriissung, der Beratung, der Betreuung
und der Verabschiedung und Uberprife diese auf deren Erfiillbarkeit. Ich nehme
die eigenen Funktionen und Aufgaben wahr und handle entsprechend.

Ich hore aktiv zu und erlautere Fragetechniken.

a2.3 Ich empfange Gaste dem Anlass und der Situation entsprechend und e O O O
reagiere auch auf unvorhergesehene Gastebedirfnisse.

Ich wende Umgangsformen nach Knigge an.

Hotel & Gastro formation Schweiz 16.04.2021 Seite 2 von 15
Berufliche Grundbildung Validierung von Bildungsleistungen



Der Korperpflege und der Berufskleidung schenke ich die nétige Aufmerksam-
keit. Ich verflige Uber ein freundliches, gepflegtes Auftreten und eine offene Hal-
tung.

a2.5 Ich schenke der Korperpflege, dem Schmuck, der Kleidung/Uniformie-
rung, der Sprache sowie der Gestik gemass den Vorgaben des Betriebes die
notige Aufmerksamkeit.

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz a2

Zu erreichende Ziele (Fortsetzung a2) (Bl 1 (2 |3
a2.4 Ich bin mir der Bedeutung des eigenen Auftretens bewusst, schatze das e O O O
eigene Verhalten in seiner Wirkung realistisch ein und entwickle es weiter.

]

Il

Handlungskompetenz a3: Serviceablaufe und Servicearten in der Gastebetreuung
umsetzen.

Die Serviceorganisation im Betrieb kann ich darlegen und die Servicearten
erklaren.

a3.2 Ich setze rechtliche Vorgaben und betriebliche Qualititsstandards
um (Hygiene, Arbeitssicherheit, Brandschutz).

Zu erreichende Ziele a1 (2 (3
a3.1 Ich setze Serviceablaufe und Serviceregeln fiir unterschiedliche Anlasse El O | O | O
und Gaste um.

O

O

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz a3

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

-
N
w

die Branche und leite mégliche Folgen fiir den Betrieb ab. (*)

a4.2 Ich analysiere Starken und Schwachen des eigenen verbalen und
nonverbalen Verhaltens und entwickle das Verhalten zum Wohle der Gaste,
der Vorgesetzten und der Mitarbeitenden weiter.

Ich pflege eine konstruktive Kommunikationskultur und einen freundlichen

Umgang mit allen Beteiligten (Kommunikationspsychologie in der Praxis,
Training).

a4.3 Ich bewahre in ungewohnten und hektischen Situationen die Haltung.

Zu erreichende Ziele 0
a4.1 Ich gestalte die Beziehungen zu Mitarbeitenden, Vorgesetzten und O NENEEEE
Gasten kooperativ, liberzeugend und fir alle gewinnbringend.
Ich erldutere die Entwicklung des Wertewandels der Gesellschaft in Bezug auf
Il
O
]

Gesamthaft erfillle ich die Handlungskompetenz a4

Handlungskompetenz a5: Direkte Gastemeldungen erfassen und Massnahmen umsetzen.

fest, leite diese weiter und reagiere angemessen.
Ich zeige das Vorgehen bei Reklamationen auf. (¥)

ab.2 Ich reflektiere Aufgrund der Arbeitsresultate und der Gasteriickmeldungen
die eigenen Fertigkeiten und Verhaltensweisen und entwickle diese weiter.

Zu erreichende Ziele (a1 (2 (3
a5.1 Ich halte positive und negative Gasteriickmeldungen und Reklamationen il O | O | O
O pm
O pm

Gesamthaft erfillle ich die Handlungskompetenz a5
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kommunizieren und erklaren.

Handlungskompetenz a6: Regionale Traditionen und kulturelle Gegebenheiten den Gasten

Zu erreichende Ziele (1 1 3

a6.1 Ich kommuniziere und erklare den Gasten regionale Traditionen und i [ O

Spezialitaten sowie kulturelle Gegebenheiten (Regionale Speisen, Getranke,

Anlasse, Brauche, Feste, Sehenswirdigkeiten etc.).

ab.2 Ich zeige Struktur und Bedeutung der Branche auf. (*) i [ O

ab.3 Ich erkldre anhand von Beispielen die Entwicklung der Branche und O] . Il

erldutere Trends. (*)

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz a6 i [ O

Handlungskompetenz a7: Gaste in einer zweiten Landessprache oder in Englisch zu den

betrieblichen Angeboten beraten und mit ihnen kommunizieren.

Zu erreichende Ziele 3

ar.1 Ich verfiige in der zweiten Landessprache oder in Englisch Gber den [l O

grundlegenden Wortschatz in der Gastronomie und den eigenen Té&tigkeiten

(Speisen, Lebensmittel, Getrdnke, Serviceutensilien, Geréte und Einrichtungen,

Geschirr, Glaser, Wéasche, Dekorationen usw.). Ich verstehe einfache Texte. (*)

a7.2 Ich gehe auf Gastebedurfnisse in mundlicher Form gastegerecht ein, O O

fuhre einfache Konversationen in einer zweiten Landessprache oder in

Englisch und berate die Gaste.

Gesamthaft erfillle ich die Handlungskompetenz a7 O O
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Handlungskompetenzbereich b:
Gestalten des Getrankeservice

Restaurantfachleute verfligen und die notwendigen Kenntnisse fiir die kompetente Gasteberatung im
Getrankeservice. Restaurantfachleute sind fahig, den Gasten Getranke des Betriebes gaste- und ziel-
orientiert zu verkaufen. Dabei empfehlen sie im Rahmen der gesetzlichen und betrieblichen Bestim-
mungen Getranke und servieren diese fachgerecht.

Personliche Beurteilung durch die Kandidatin/den Kandidaten:

0 = Keine Kenntnisse 1 = Kenntnisse, keine Praxis
2 = Kenntnisse, begleitete Praxis 3 = Kenntnisse, selbststandige Praxis

(*) = Leistungsziele Berufsfachschule

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

Zu erreichende Ziele

b1.1 Ich stelle aufgrund der Tagesplanung fir den Getrankeservice die
notwendigen Utensilien gemass betrieblichen Vorgaben bereit, wie:
Wein- und Getrankekarte

Flaschenoffner / Korkenzieher

Utensilien fiir Mixgetranke

Block und Schreibzeug

e Elektronische Hilfsmittel

Ich beschreibe die flir den Getrdnkeservice vorgesehenen Utensilien und zeige
deren Einsatz auf. (*)

b1.2 Ich erstelle fir Veranstaltungen und Anldssen wie Bankett, Event,
Catering die entsprechende Mise en place fir den Gasteservice gemass
Checkliste oder betrieblichen Vorgaben.

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz b1

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

Zu erreichende Ziele

b2.1 Ich erklare und vergleiche alkoholfreie und alkoholhaltige Getrénke
beziiglich Herkunft, Produktion, Lagerung und Merkmale.

b2.2 Ich beschreibe den Aufbau von Beratungs- und Verkaufsgespréachen.

()

o o oe
a| o g|-=
o o g|m™
O] d| g|*

b2.3 Ich empfehle und verkaufe Gasten aufgrund ihrer Bedirfnisse und
den Erkenntnissen der Aroma- und Geschmackskombinationen passende
Getranke und generiere Zusatzverkaufe.

Ich erklédre die Grundlagen von Aroma- und Geschmackskombinationen. (*)

b2.4 Ich beurteile die Qualitat der Getranke schlage bei auftretenden Fehlern
Massnahmen vor.

O
Ol
|
Ol

b2.5 Ich Uberprife Getrankeangebote und -karten auf die Einhaltung der recht-
lichen Vorgaben (Qualitdtsvorgaben, Deklarationspflichten, Altersbegrenzungen
etc.).

|
O
|
O

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz b2 e O O | O
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Handlungskompetenz b3: Getranke herstellen und herrichten sowie den Géasten prasentieren

und servieren.

Zu erreichende Ziele 0

b3.1 Ich stelle und richte Getranke aufgrund der Gastebestellungen und der O
betrieblichen Vorgaben her.

Ich beschreibe die Zubereitung von Getrdnken und zeige Ausschanktempera-
turen, Mengen und Gléaser auf. (*)

b3.2 Ich zeige Prasentations- und Servicetechniken fiir den Getrankeservice O
auf und setze diese um. Ich berlicksichtige beim Getrénkeservice den Gastetyp
und dessen Bedurfnisse.

Ich erkldre Prasentations- und Servicetechniken fiir einen Getrdnkeservice. (*)

b3.3 Ich prife Getranke sensorisch und schlage, wenn nétig, Korrekturmass- O
nahmen vor.

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz b3 O

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

sicherstellen.

Zu erreichende Ziele 0

b4.1 Ich setze die Bestimmungen der Lebensmittel- und Gebrauchsgegen- O
standeverordnung bezogen auf den Getrankeservice um und halte diese ein.

Ich zeige die Bedeutung und Ziele der Vorschriften auf. (*)

b4.2 Ich beurteile die Qualitat von Getranken und setze Massnahmen zur O
Qualitatssicherung um.

b4.3 Ich setze die Vorgaben des betrieblichen Hygienekonzeptes bezogen O
auf den Getrankeservice im eigenen Bereich um und schlage gegebenenfalls
Verbesserungen vor.

Ich beschreibe die Bedeutung des Hygienekonzeptes (HACCP) und zeige
Grundsétze des Umweltschutzes und der Nachhaltigkeit auf. (*)

b4.4 Ich setze Massnahmen zu Arbeitssicherheit, Brandschutz und O
Gesundheitsschutz bezogen auf den Getrankeservice um und:

e behebe oder minimiere Unfallrisiken

o |eiste Erste Hilfe

e erkenne Ursachen von Branden

e zeige das Verhalten im Brandfall auf

b4.5 Ich setze betriebliche Grundsatze und Massnahmen des Umweltschutzes BEE O | [0 | O

und der Nachhaltigkeit bezogen auf den Getrankeservice um.

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz b4 e O O | O

Handlungskompetenz b5: Gaste im Getrankeservice in einer zweiten Landessprache oder

in Englisch unter Verwendung der Fachsprache beraten.

Zu erreichende Ziele 2 |3
b5.1 Ich informiere und berate Gaste in einer zweiten Landessprache oder in O g|g
Englisch in miindlicher Form Uber das betriebliche Getrankeangebot.

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz b5 OO d
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Handlungskompetenzbereich c:
Gestalten des Speiseservice

Restaurantfachleute verfligen tiber die notwendigen Kenntnisse fir die kompetente Gasteberatung im
Speiseservice. Restaurantfachleute sind fahig, den Gasten Speisen des Betriebes gaste- und zielori-

entiert zu verkaufen. Dabei empfehlen sie im Rahmen der gesetzlichen und betrieblichen Bestimmun-
gen Speisen und servieren sie fachgerecht.

Personliche Beurteilung durch die Kandidatin/den Kandidaten:

0 = Keine Kenntnisse 1 = Kenntnisse, keine Praxis
2 = Kenntnisse, begleitete Praxis 3 = Kenntnisse, selbststandige Praxis

(*) = Leistungsziele Berufsfachschule

Handlungskompetenz c.1: Mise en place fiir den Speiseservice fiir das Tagesgeschaft
sowie fiir grossere Anlasse vorbereiten.

Zu erreichende Ziele

c1.1 Ich plane und bereite den Tagesablauf flir das Tagesgeschaft sowie fur
Anlasse gemass den betrieblichen Vorgaben vor.

c1.2 Ich stelle aufgrund der Tagesplanung fiir den Speiseservice die notwen-
digen Utensilien bereit wie:

e Speisekarte

e Schreibblock und Schreibzeug

e Elektronische Hilfsmittel

e Streichhdlzer

c1.3 Ich setze Gedecke und deren Mise en place fiir unterschiedliche
Gastegruppen und Anlasse ein.

Ich beschreibe Gedecke und zeige deren Einsatzmdglichkeiten auf. (*)

c1.4 Ich stelle Mise en place und Spezialgedecke fiir entsprechende Service-
ablaufe und Servicearten bereit.

Ich erldutere Spezialgedecke und deren Anwendung. (*)

¢1.5 Ich wende das Vorgehen fur das Aufdecken von einfachen und speziellen
Gedecken an.

¢1.6 Ich erstelle fir Veranstaltungen und Anlasse wie Bankett, Event,
Catering, die entsprechende Mise en place fir den Speiseservice gemass
Checklisten oder betrieblichen Vorgaben.

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz c1
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Handlungskompetenz c.2: Gasten das Speiseangebot erlautern sowie Speisen empfehlen
und verkaufen.

Zu erreichende Ziele

c2.1 Ich bericksichtige die Aufgaben und die Bedeutung von Nahrstoffen in
der Erndhrung und deren Einsatz in der Gestaltung und Behandlung von
Speisen.

Ich erklére die Aufgaben und die Bedeutung von Néhrstoffen und erldutere
positive Auswirkungen auf den menschlichen Organismus. (*)

c2.2 Ich berate die Gaste bei der Angebotsempfehlung zu méglichen Unver-
traglichkeiten und Allergien bei Lebensmitteln und zeige Méglichkeiten
innerhalb des Angebotes auf.

Ich kann Unvertréglichkeiten und Allergien bei Lebensmitteln erkléren. (7)

c2.3 Ich zeige Grundsétze und Prinzipien flir die Gestaltung und Umsetzung
einer gesunden Erndhrung auf und beurteile dabei das eigene Erndhrungs-
verhalten kritisch. (*)

c2.4 Ich unterscheide und erklare Erndhrungsformen des betrieblichen
Angebotes und berate Gaste entsprechend.

Ich zeige mégliche Auswirkungen auf die Gesundheit auf. (*)

c2.5 Ich informiere Gaste Uber die Garmethoden des betrieblichen Angebotes
und erklare diese.

Ich beschreibe grundlegende Garmethoden. (*)

c2.6 Ich beurteile Speisen gemass dem betrieblichen Angebot in Bezug auf
ihre Qualitat und wende Massnahmen zur Qualitatssicherung an.

Ich beschreibe geméss dem betrieblichen Angebot die Speisen bezliglich
Herkunft, Eigenschaften, Merkmale, Herstellung und Qualitét. (*)

c2.7 Ich beschreibe den Aufbau von Beratungs- und Verkaufsgesprédchen. (*)

c2.8 Ich empfehle und verkaufe Gasten aufgrund ihrer Bedirfnisse und
den Erkenntnissen der Aroma- und Geschmackskombinationen von
Lebensmitteln (Food-Pairing) passende Speisen und generiere Zusatz-
verkaufe.

2.9 Ich erklére die Okonomische und ékologische Bedeutung von Regionalitét,
Saisonalitét und die nachhaltige Produktion von Speisen. (¥)

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz c2

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

Zu erreichende Ziele

c3.1 Ich setze Serviceablaufe und Servicearten bei unterschiedlichen Speise- [EEM [0 | OO0 | O
folgen und Anlassen ein.

Ich erklédre Serviceabldufe und Servicearten, erldutere deren Einsatzméglichkei-
ten sowie Vor- und Nachteile. (*)

c3.2 Ich richte Speisen gemass betrieblichem Angebot an und serviere
diese.

Ich beschreibe Arten von Buffets und deren Einsatzmdéglichkeiten. (¥)

Gesamthaft erfillle ich die Handlungskompetenz c3
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Handlungskompetenz c4: Im Speiseservice die Qualitatssicherung, die Arbeitssicherheit,
den Gesundheits- und Umweltschutz sowie die Hygiene gemass den rechtlichen Vorgaben

sicherstellen.

Zu erreichende Ziele 2 |3
c4.1 Ich zeige die Bestimmungen der Lebensmittel- und Gebrauchsgegen- O
standeverordnung bezogen auf den Speiseservice auf und wende diese an.

Ich zeige die Bedeutung und die Ziele der Vorschriften auf.

c4.2 Ich beurteile die Qualitat von Speisen und setze Massnahmen zur O O
Qualitatssicherung um.

c4.3 Ich setze die Vorgaben des betrieblichen Hygienekonzeptes bezogen O | O
auf den Speiseservice im eigenen Bereich um und schlage gegebenenfalls

Verbesserungen vor.

Ich erklére dabei die Bedeutung des Hygienekonzeptes (HACCP) und setze

Massnahmen des Umweltschutzes und der Nachhaltigkeit um. (*)

c4.4 Ich setze Massnahmen zu Arbeitssicherheit, Brandschutz und Gesund- OO
heitsschutz bezogen auf den Speiseservice um und:

e behebe oder minimiere Unfallrisiken

o |eiste Erste Hilfe

e erkenne Ursachen von Branden

e zeige Verhalten im Brandfall auf

c4.5 Ich setze betriebliche Grundsatze und Massnahmen des Umweltschutzes O O
und der Nachhaltigkeit bezogen auf den Speiseservice um.

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz c4 O O

Handlungskompetenz c5: Gaste im Speiseservice in einer zweiten Landessprache oder in

Englisch unter Verwendung der Fachsprache beraten.

Zu erreichende Ziele 2 |3
c5.1 Ich informiere und berate Gaste in einer zweiten Landessprache oder O O
in Englisch in miindlicher Form (ber das betriebliche Speisenangebot.

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz c5 OO d
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Handlungskompetenzbereich d:
Umsetzen der betriebswirtschaftlichen und verkaufsorientierten
Prozesse

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

Personliche Beurteilung durch die Kandidatin/den Kandidaten:

0 = Keine Kenntnisse 1 = Kenntnisse, keine Praxis
2 = Kenntnisse, begleitete Praxis 3 = Kenntnisse, selbststandige Praxis

(*) = Leistungsziele Berufsfachschule

Handlungskompetenz d1: Reservationssysteme sowie Informations- und Kommunikations-
mittel einsetzen.

Zu erreichende Ziele (B 1 (2 |3
d1.1 Ich wende das Reservationssystem des Betriebes an. e O O | O
Ich beschreibe Reservationssysteme und zeige Vor- und Nachteile auf. (%)

d1.2 Ich setze Informations- und Kommunikationsmittel gastegerecht ein, mE O O | O
erstelle Dokumente und leite diese weiter.

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz d1 mE 1 O | O

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

Zu erreichende Ziele (B 1 (2 |3
d2.1 Ich setze Bestell- und Kassensysteme ein und stelle den Registrierungs- @Eml O | OO0 | O
prozess von der Bestellung bis zum Inkasso sicher.

Ich beschreibe Bestell- und Kassensysteme und erklére Vor- und Nachteile. (*)

d2.2 Ich erstelle Rechnungen, rechne Rechnungsbetrage in andere Wahrun- e O 0| O
gen um, prasentiere und erklare dem Gast die Rechnung und fiihre das
Inkasso durch.

d2.3 Ich setze Zahlungsarten und Zahlungsmittel im eigenen Betrieb ein. mE 1 O O

Ich beschreibe Merkmale von Barinkasso, bargeldlosen Zahlungsarten und
Zahlungsmitteln sowie Vor- und Nachteile fiir Gast und Betrieb. (*)

d2.4 Ich fiihre die Tagesabrechnung durch. e O 0| O
Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz d2 e O O | O

Handlungskompetenz d3: Die technische Infrastruktur nutzen.

Zu erreichende Ziele 1 2 |3

d3.1 Ich setze Maschinen, Gerate und Utensilien ein und erklare diese wo O OO
notig den Gasten.

Ich erklére die Eigenschaften und Funktionsweisen der wichtigsten Maschinen,
Geréte und Utensilien. (%)

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz d3 O Oo|d
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Handlungskompetenz d4: Gasteriickmeldungen und -bewertungen auswerten und
interpretieren.

Zu erreichende Ziele (B 1 (2 |3
d4.1 Ich halte Gasteriickmeldungen fest leite diese weiter und regiere ange- e O O | O
messen.

Ich beschreibe das Vorgehen bei Géasterlickmeldungen und leite Massnahmen
zur Pflege der Géstebeziehungen ab. (*)

d4.2 Ich werte Gastedaten und -bewertungen aus und leite werbewirksame e O 0| O
Massnahmen ab.

Ich zeige Méglichkeiten der Bewirtschaftung von Géstedaten und -bewertungen
auf. (%)

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz d4 e O O O

Handlungskompetenz d5: Vorgaben des Betriebskonzepts und der Angebotsplanung
umsetzen.

Zu erreichende Ziele

d5.1 Ich leite die Bedeutung des Betriebskonzepts fiir den eigenen Aufgaben-
bereich ab.

Ich beschreibe verschiedenen Arten von Gastronomiebetrieben und erldutere
deren Starken, Schwéchen und Chancen. (*)

d5.2 Ich analysiere das betriebliche Angebot nach den Grundsatzen des
Marketingmix.

Ich beschreibe die 4 P’s des Marketingmix (Product, Price, Place, Promotion)
anhand eines betrieblichen Angebots. (*)

d5.3 Ich erldutere verkaufsférdernde Elemente wie Inhalte, Aufbau und Gestal-
tung der Wein-, Getrdnke- und Speisekarte. (*)

d5.4 Ich prasentiere Getrianke und Speisen gemass der Thematik des Anlas-
ses und den ortlichen Gegebenheiten (z.B. Displays, Vitrinen, Point of Sale).

Ich beschreibe Présentationsformen fiir den Verkauf von Speisen und Getrén-
ken. (%)

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz d5

Handlungskompetenz d6: Den Gasten die Preisgestaltung fiir Speisen und Getréanke
erklaren und begriinden.

Zu erreichende Ziele

d6.1 Ich erkldre anhand einfacher Beispiele die Begriffe Wirtschaftlichkeit,
Rentabilitdt, Produktivitdt, Aufwand, Ertrag sowie Gewinn und erldutere
deren Bedeutung fir die Fiihrung und den Erfolg eines Restaurantbetriebes. (*)

d6.2 Ich erklare und begriinde den Gasten die Kostenstruktur und die Preis-
gestaltung ausgewahlter Produkte.

Ich erklédre den Aufbau von einfachen Kalkulationen und erstelle Kalkulationen
flir gastronomische Produkte. Ich beschreibe anhand von Beispielen deren
Bedeutung fiir die Preisgestaltung. (*)

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz dé
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Handlungskompetenzbereich e:
Sicherstellen der logistischen Prozesse und der Werterhaltung

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

Personliche Beurteilung durch die Kandidatin/den Kandidaten:

0 = Keine Kenntnisse 1 = Kenntnisse, keine Praxis
2 = Kenntnisse, begleitete Praxis 3 = Kenntnisse, selbststédndige Praxis

(*) = Leistungsziele Berufsfachschule

Handlungskompetenz e1: Waren von der Bestandeskontrolle bis zur Warenausgabe bewirt-
schaften.

Zu erreichende Ziele 2 (3
e1.1 Ich setze den Prozess der Warenbewirtschaftung vom Einkauf, der O
Warenannahme, der Lagerung bis hin zur Ausgabe von Waren um.

e1.2 Ich lagere Waren 6konomisch und 6kologisch und beachte dabei die OO
folgenden Punkte:

e Lagerorte

e Temperaturen

e Dokumentationen

e Rechtliche Grundlagen

e1.3 Ich flihre die Wareninventur des Betriebes nach Vorgaben durch und OO
fuhre die Inventarlisten nach.

Ich erklédre die Bedeutung und die Ziele der Inventur und erldutere den Ablauf

und die Verwendung der Inventur. (%)

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz e1 OO

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

Zu erreichende Ziele

e2.1 Ich setze Instrumente der Arbeitsplanung ein.
Ich zeige die Bedeutung effizienter Arbeitsplanung auf. (*)

e2.2 Ich plane und setze das Tagesgeschaft und die Arbeitsprozesse gemass
Vorgaben mit vor- und nachgelagerten Stellen (Nahtstellen) um.

Ich beschreibe meine eigenen Tétigkeiten in Abhéngigkeit von vor- und nach-
gelagerten Stellen sowie die wichtigsten Nahtstellen. (*)

e2.3 Ich passe vorgegebene und erarbeitete Einsatzplanungen auf grossere
und/oder spezielle Anldsse an und berlcksichtige dabei die gesetzlichen
Vorgaben.

e2.4 Ich setze Dokumente wie Checklisten, Materiallisten usw. ein und erganze
sie bei Bedarf.

Ich erstelle Checklisten flir meine eigenen Tétigkeiten und Prozesse. (¥)
Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz e2
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Handlungskompetenz e3: Getrankebuffet und Abraumbereich organisieren.

o
-
N
w

Zu erreichende Ziele

€3.1 Ich bediene die Einrichtungen und Gerate am Getrankebuffet und setze mE 1 O | O
die Ablaufe optimal um.

Ich beschreibe die Einrichtungen und Geréte am Getrdnkebuffet. (*)

e3.2 Ich reinige Getrankebuffet und Gerate, tUiberpriife die Bestédnde (z.B. mp O O | O
Stockliste) und erganze diese.
€3.3 Ich organisiere den Officebereich (Abraumbereich) unter Berlicksichti- mE O O | O

gung von hygienischen Vorgaben.

Ich erlédutere die optimale Organisation des Officebereichs und wende die
Vorgaben fiir Entsorgung und Recycling an. (%)

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz e3 e O O O

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

Zu erreichende Ziele 0

1
e4.1 Ich entsorge Waren, Abfille und Reststoffe 6konomisch und 6kologisch. @ml O | O | O
Ich beschreibe die 6konomische und 6kologische Entsorgung. ()

e4.2 Ich plane Massnahmen zur Vermeidung von Speiseresten (Food-Waste) Bmll [0 | [0 | O
und setzt diese um.

e Massnahmen bei Anrichten und Service

e Behandlung der Speisen (Kiihlung, Schutz vor Verunreinigung usw.)
o Weiterverwertungsmaglichkeiten zu planen und einsetzen

Ich erldutere Grundsétze und Massnahmen zur Vermeidung von Speiseresten.

(%)

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz e4 e O O | O

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

Zu erreichende Ziele 1 |2 |3

e5.1 Ich setze Maschinen, Gerate und Arbeitsmittel zur Reinigung gemass e O 0| O

Vorgaben ein.

Ich beschreibe Unterhalts-, Zwischen- und Grundreinigung. (%)

e5.2 Ich reinige Maschinen, Gerate und Utensilien sowie Verkaufs- und O|0O|d

Produktionsraume inkl. Mobiliar.

e5.3 Ich orientiere bei Schaden oder Ubermassiger Abnutzung die vorgesetzte O o|d

Stelle und ergreife die nétigen Massnahmen.

e5.4 Ich setze Reinigungsmittel 6konomisch und 6kologisch ein. O|O|O

Ich erklére den 6konomischen und 6kologischen Einsatz von Reinigungsmitteln

und deren Wirkungen. (*)

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz e5 O 0| d
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Handlungskompetenzbereich f:
Gestalten spezieller betrieblicher Angebote

Um die Bedirfnisse der Gaste und die Moglichkeiten der Gastronomiebetriebe optimal zu berticksichti-
gen, muss eine der vier Erganzungskompetenzen (Vertiefungskompetenz) als Spezialisierung gewahlt

werden.

Personliche Beurteilung durch die Kandidatin/den Kandidaten:

0 = Keine Kenntnisse 1 = Kenntnisse, keine Praxis
2 = Kenntnisse, begleitete Praxis

3 = Kenntnisse, selbststandige Praxis

len und fachgerecht servieren.

Handlungskompetenz f1: Jung-Sommelier: Den Gésten passende Weine und Biere empfeh-

Zu erreichende Ziele

f1.1 Vorbereitung: Ich erstelle die Mise en place gemass dem betrieblichen
Wein- und Bierangebot sowie entsprechend dem Anlass und dem Gaste-
segment und sorge flir ein angepasstes Ambiente.

f1.2 Gastebetreuung: Ich informiere und berate Gaste spezifisch und fundiert
Uber Weine und Biere.

Ich gebe den Gasten Informationen zu Weinen und Bieren.

1.3 Prasentation: Ich prasentiere und serviere Weine und Biere fachlich
korrekt und attraktiv.

f1.4 Nachbearbeitung: Ich kontrolliere die Qualitdt von Weinen und Bieren
sensorisch und leite entsprechende Massnahmen bei fehlerhaften Produkten
ein.

Ich erlautere und begriinde die Grundlagen der Kalkulation und der Preis-
gestaltung.

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz f1

zubereiten und servieren.

Handlungskompetenz f2: Jung-Barista: Spezielle Kreationen zum Kaffee- und Teegenuss

Zu erreichende Ziele

f2.1 Vorbereitung: Ich plane und erstelle die Mise en place gemass dem
betrieblichen Angebot fiir das Kaffee- und Teeangebot und sorge fiir ein
angepasstes Ambiente.

f2.2 Gastebetreuung: Ich tatige angebotsspezifische Empfehlungen und
geben den Gasten situationsgerecht Auskunft Giber Kaffee- und Teegetranke
(Fachsprache).

Ich erklare die nachhaltigen Produktionsmethoden und die Qualitat einzelner
Produkte.

f2.3 Prasentation: Ich bereite spezielle Kaffeegetranke und Teegetranke zu
und entwickle gemass betrieblichem Angebot eigene Kreationen.

Den Gasten gebe ich Informationen zu Herkunft und Zusammensetzung
von Kaffee und Tee.

Ich schaffe durch den Einsatz von Spezialeffekten (Showeffekten) ein Erlebnis
fur die Gaste.

Ich setzte, unter Verwendung geeigneter Hilfsmittel, verschiedene Techniken
und Prasentationsformen ein.

f2.4 Nachbearbeitung: Ich kontrolliere die Qualitat von Kaffee und Tee
sensorisch und leite entsprechende Massnahmen bei fehlerhaften Produkten
ein.

Ich erlautere und begriinde die Grundlagen der Kalkulation und der Preisge-
staltung.

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz 2

OO

O

Hotel & Gastro formation Schweiz 16.04.2021

Seite 14 von 15
Berufliche Grundbildung Validierung von Bildungsleistungen




Handlungskompetenz f3: Jung-Barkeeper: Gaste liber ein umfassendes Mixgetranke-
Angebot beraten sowie anspruchsvolle Cocktails fertigen und servieren.

Zu erreichende Ziele

f3.1 Vorbereitung: Ich plane und gestalte Angebote (Wochendrinks / Tages-
cocktail usw.).

Ich stelle die Mise en place geméass Barangebot bereit und sorge fiir ein
spezielles Ambiente.

3.2 Gastebetreuung: Ich tatige angebotsspezifische Empfehlungen.
Ich geben den Gasten in Englisch und der Fachsprache Informationen zu
einzelnen Getranken und Rezepten.

Ich betreue Multikulturelle Gastesegmente bedurfnis- und erwartungsgemass.

3.3 Prasentation: Ich setzt Barrezepturen um.

Ich entwickle nach betrieblichem Angebot und Gastewlinschen eigene
Kreationen.

Ich schaffe durch den Einsatz von Spezialeffekten (Showeffekten) Erlebnis fur
die Gaste.

f3.4 Nachbearbeitung: Ich erstelle eine Angebotsanalyse sowie die Nachkal-
kulation von Produkten und verfasse entsprechend dem betrieblichen

Angebot Inventar und Bestellungen.

Ich prife Getranke und Spirituosen sensorisch und ordne sie den Spirituosen-
Gruppen zu.

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz 3

Handlungskompetenz f4: Jung-Chef de Rang: Vor den Gasten spezielle Gerichte flambieren,
filetieren, tranchieren und marinieren sowie prasentieren und servieren.

Zu erreichende Ziele

f4.1 Vorbereitung: Ich erstelle die Mise en place gemass dem betrieblichen
Speiseangebot sowie dem Anlass und dem Gastesegment entsprechend und
sorge fir ein angepasstes Ambiente.

Ich treffe Absprachen mit den Nahtstellen (z.B. Kiiche).

Ich entwickle nach dem betrieblichen Angebot eigene Kreationen (Flam-
bieren, Marinieren usw.).

f4.2 Gastebetreuung: Ich erklare den Gasten die Zubereitung und Kreation
von Gerichten.

Ich schaffe durch den Einsatz von Spezialeffekten (Showeffekten) ein
Erlebnis fir die Gaste.

f4.3 Prasentation: Ich bereite Speisen vor den Gasten zu und portioniere
diese: Flambieren, Filetieren, Tranchieren, Marinieren usw. und richte attraktiv
an.

f4.4 Nachbearbeitung: Ich nehme eine Sensorische und qualitative Uber-
prufung der Gerichte vor und setze Verbesserungen um.

Gesamthaft erfiille ich die Handlungskompetenz f4
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