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Handlungskompetenzbereiche (HKB) Referenzdokumente Bildungsbericht und BPK-Note Lerndokumentation
HKB A: Planen von Prozessen Referenzdokumente bilden eine Sammlung von Beispielen, die wahrend der Ab dem 1. Bis zum 3.Semesters wird von der berufsbildenden Im Lerndokumentationstool von Hotel & Gastro
HKB B: Bewirtschaften von Produkten und Dienstleistungen beruflichen Grundbildung in allen drei Lernorten verwendet werden kdnnen. Person neben dem Bildungsbericht eine Erfahrungsnote iber formation Schweiz und dem Umsetzungspartner
HKB C: Zubereiten von Speisen und Getrinken berufspraktische Kompetenzen (BPK-Note) gesetzt. WIGL, kénnen die Lernorte miteinander verknUpft
HKB D: Verkaufen von Produkten und Betreuen von Gasten Zu den Referenzdokumenten gehdren: werden. Die lernende Person und das betriebliche

e Referenzsituationen Die Erfahrungsnote kann mit Hilfe des Lerndokumentationstools Angebot stehen dabei im Zentrum.

o Referenzbetriebe generiert werden.

Die Lernenden werden Uber Praxisauftrage dazu
Die Referenzsituationen unterscheiden sich fur EFZ und EBA. angeleitet, wesentliche Arbeiten der Praxis im
Die Referenzbetriebe sind fiir EFZ und EBA identisch. Zusammenhang mit den zu erwerbenden

Handlungskompetenzen festzuhalten. Die
Praxisauftrage beinhalten Situationen, die die
Lernenden bearbeiten.

Qualifikationsverfahren Baruatachachule
+ Wissen
Aufaab d Qualifikationsbereich HKB A Planen von Prozessen und Total 4 Stunden Umsetzung der VPA PO
urgaben der vorgegebene praktische = HKB C Zubereiten von Speisen und Getrédnken 160 Minuten Position 1 HKB Aund C Fur die Umsetzung der VPA stehen zwei zeitlich
Lernenden Arbeit (VPA) Gewichtung 40 % 20 Minuten Position 2 HKB B unterschiedliche Varianten zur Verfigung. Die
Die Lernenden fiihren eine Gewichtung 50 % HKB B Bewirtschaften von Produkten und Dienstleistungen 30 Minuten Position 3 HKB D anzuwendende Variante wird aufgrund des
. Fallnote Gewichtung 20 % 30 Minuten Position 4 HKB A, B und D Systemgastronomietyps zugeteilt.
Le\;ndt:)kur'?entactjlon\,/v;zlghe tzur HKB D Verkaufen von Produkten und Betreuen von Gasten Betrot
orbereitung der ient. Gewichtung 20 % 2Kommen
HKB A-D Fachgesprich B kT Lo
= Bildungsbericht

Gewichtung 20 %

Inhalte im Fokus

1. Semester 2. Semester 3. Semester 4. Semester
Praxisauftrﬁge Betrieb (PB) e PB1_01 Arbeiten mit Lebensmitteln e PB2_01 Einrichten Arbeitsplatz e PB3_01 Planung von Verkaufsaktivitdten und Marketingmassnahmen
o PB1_02 Arbeitsplatz reinigen e PB2_02 Lagerliberwachung e PB3_02 Speisen und Getrénke inszenieren und prasentieren
e PB1_03 Lebensmittel und Betriebsmaterial entgegennehmen, e PB2_03 Umgang mit Lebensmitteln e PB3_03 Erfassen von Wareneingdngen und WarenbezUligen
kontrollieren und einlagern e PB3_04 Gaste empfangen, betreuen und verabschieden

e PB3_05 Lagerbestand von Lebensmitteln und Betriebsmaterial ermitteln und inventieren
e PB3_06 Rickmeldungen und Reklamationen von Gasten zu Angebot und Dienstleistungen entgegennehmen und weiterleiten

Berufsfachschule (BFS) e Warenkontrolle e  Einrichtung von Infrastruktur e Anpassung Rezepturmengen e Planung von Auftrdgen von Verkaufsaktivitaten
e  Betriebsmaterialeinlagerung e  Einrichtung von Arbeitsplatzen e \Verarbeitungsplanung e Lagerdokumentation
e Lebensmitteleinlagerung e  Kontrollinstrumente e Erfassung von Wareneingangen e  Prifen der Funktionsfahigkeit von Geraten und Maschinen
e Hygienevorgaben e Lebensmitteldeklaration e Lagererfassung e  Storungen und Defekte von Geraten und Maschinen
e Umgang mit Lebensmitteln e Lageriiberwachung e Qualitatsprifung von Speisen und Getranken * Entgegennehmen von Riickmeldungen und Reklamationen
e Lebensmittelverschwendung e Einsatz von Geraten und Maschinen e  Speisen und Getranke inszenieren und prasentieren
e Entsorgung e  Einrichten Arbeitsplatz e Vorgaben zu Speisen- und Getréankezubereitung
e Arbeitsplatz reinigen e Berechnung Zutaten e  Prasentation von Produkten
e Vorgaben zum Umgang mit Lebensmitteln einhalten e Vorbereitungstatigkeiten e  Gestaltung von Verkaufspunkten
e Arbeiten mit Lebensmitteln dokumentieren e  Zubereitung von Speisen und Getranken e Auftreten als gastgebende Person und Gasteempfang
o Pflegen von Gasteraumen e  Speisen und Getranke aufbereiten e  Gastebetreuung
e  Personliches Auftreten e Bedarfsermittlung e  Gasteverabschiedung
e Personliche Hygiene e Hinweis auf Besonderheiten e Beratung
e Bedienen e Verkaufsaktivitaten
e  Zahlungsprozess e  Marketingmassnahmen

e  Zusatzverkaufe

Uberbetriebliche Kurse (UK) e Umgang mit Lebensmitteln (Warenannahme, Lagerung) Zubereiten von Speisen und Getranken e Verkaufspunkt einrichten, Gastebetreuung

Verantwortung der Berufsbildenden e  Zuweisen der Praxisauftrage e Beurteilen der Praxisauftrage e Kontrollieren der Lerndokumentation e Erstellen des Bildungsberichts und der BPK-Note pro Semester

Besonderes Probezeitgesprach Bildungsbericht und BPK-Note Bildungsbericht und BPK-Note
Bildungsbericht und BPK-Note
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