HOTEL &
GASTRO

FORMATION

SCHWEIZ-SUISSE

Factsheet
Restaurantangestellte EBA/Restaurantangestellter EBA

Handlungskompetenzbereiche (HKB)
HKB a: Handeln als Gastgeberin oder Gastgeber

HKB b: Gestalten des Getrankeservice
HKB c: Gestalten des Speiseservice

HKB d: Umsetzen der betriebswirtschaftlichen und verkaufsorientierten Prozesse
HKB e: Sicherstellen der logistischen Prozesse und der Werterhaltung

Erganzungskompetenzen

Lernende in der Attest-Ausbildung haben keine
Erganzungskompetenzen

Praxisauftrage / Bildungsbericht

Die Lernenden werden Uber Praxisauftrage dazu angeleitet, wesentliche Arbeiten der
Praxis im Zusammenhang mit den zu erwerbenden Handlungskompetenzen als
Lerndokumentation festzuhalten.

Am Ende der Semester 1 bis 3 wird von der berufsbildenden Person ein Bildungsbericht
eroffnet. Rickmeldungen aus den Praxisauftragen kénnen die Bewertungen
unterstltzen.

Die Zuweisung und Bearbeitung aller Praxisauftrage sowie das Eréffnen des
Bildungsberichtes kann auf der WIGL-Plattform erfolgen.

Lerndokumentation

stehen dabei im Zentrum.

Aufgaben der

Lernenden
Die Lernenden fulhren eine

Lerndokumentation, welche
als Hilfsmittel fir das
Qualifikationsverfahren
verwendet werden darf.

Inhalte im Fokus

Praxisauftrage Betrieb (PB)

1.
Empfohlene Praxisauftrdge

Im Lerndokumentationstool von Hotel & Gastro
formation Schweiz und dem Umsetzungspartner WIGL,
kénnen die Lernorte miteinander verknupft werden.
Die lernende Person und das betriebliche Angebot
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Qualifikationsverfahren peruttachschue

Qualifikationsbereich Handeln als Gastgeberin oder Gastgeber Total 4 Stunden Umsetzung der VPA Y

vorgegebene praktische  Gewichtung 20 % 30 Minuten  Allgemeine Informationen, Fir die Umsetzung der VPA steht ein

Arbeit (VPA) Gestalten des Getrankeservice Meniibesprechung Beispiel in den

Gewichtung 50 % Gestalten des Speiseservice 60 Minuten  Gastetisch fiir 4 Personen decken Ausfiihrungsbestimmungen zur

Fallnote Gewichtung 50 % 15 Minuten  Mise en place, Buffet erklaren Verfugung. Der Ablauf wird von der
Umsetzen betriebswirtschaftliche/verkaufsorientierte 150 Minuten  Handeln als Gastgeberin/Gastgeber ~ kantonalen Prifungsleitung bestimmt.
Prozesse Getranke- und Speiseservice ostrieb
Sicherstellen logistische Prozesse/Werterhaltung 15 Minuten  Ab-, Auf- und Einrdumen -Kompetenz.zTur\?vi:vi::%
Gewichtung 30 % 'P’aX‘fal;lfgj‘f;ﬁfg‘;‘;

Semester 2. Semester 3. Semester 4. Semester

PB 101 Brandschutz
PB 102 Gedecke, Dekoration

Zusétzliche Praxisauftrage

Empfohlene Praxisauftrdge

PB 201 Gastebedurfnisse
PB 202 Reklamationsmanagement

Zusétzliche Praxisauftrage

Empfohlene Praxisauftréage
= PB 301 Speisen- und Mentempfehlung .
= PB 302 Allergene und Unvertraglichkeiten .

Zusétzliche Praxisauftrage

Empfohlene Praxisauftrdge

PB 401 Fotostory Gastebetreuung
PB 402 Weinempfehlung

Zusétzliche Praxisauftrage

Berufsfachschule (BFS) -

Grundlagen Speiseservice
Grundlagen Hygiene, Arbeitssicherheit
Umgang mit dem Gast

Menuaufbau

Erndhrung / Lebensmittelqualitat
Vor- und Hauptspeisen portionieren
Anldsse

Gastekommunikation (Fremdsprache)

= Grundlagen Bar
= Gastekommunikation auch in Fremdsprache
= Organisation und Kommunikation

= PB 103 Raumlichkeiten, Deko, Ambiente * PB 203 Gedecke und Zusatzmenagen = PB 303 Anlassorganisation * PB 403 Reklamationsmanagement 2
= PB 104 Personlicher Auftritt, Kleidung, Auftreten, Haltung = PB 204 Telefonreservationen = PB 304 Ernahrungsformen = PB 404 Handout Bier
= PB 405 Anlassbesprechung

Personliches Auftreten = Wasser und Erfrischungsgetranke = Weinbau Schweiz und Europa = Organisation und Kommunikation
= Vorbereitungsarbeiten = Alkohol / Bier = Tee und Teekreationen * Umsetzen betriebswirtschaftlicher und verkaufsorientierter
= Serviceorganisation » Grundlagen Wein = Kaffee und Kaffeekreationen Prozesse
= Servicetechniken = Milch und Milchprodukte = Speiseangebote = Gastekommunikation auch in Fremdsprache
= Grundlagen Getrankeservice = Kaseland Schweiz = Sissspeisen portionieren = Vertiefung der Inhalte aus Semester 1 bis 3

Uberbetriebliche Kurse (iiK)
Praxisauftrage iiK (PiiK)

Handeln als Gastgeberin oder Gastgeber

Schwergewicht: Personliches Auftreten oder Umgangsformen .

Grundlagen Gastgeberin/Gastgeber
Grundlagen Getrankeservice
Grundlagen Speiseservice
Grundlagen Betriebsorganisation

PGK 101 - 105

Gestalten des Speiseservice

Schwergewicht: Speiseservice
Getrankeservice

Beratung und Verkauf
Gastgeberin/Gastgeber
Betriebsorganisation

PUK 201 - 205

Schulung der Personlichkeit und Auftrittskompetenz

= Schwergewicht: Umgangsformen, personlicher Auftritt .

= Gastekommunikation auch in Fremdsprache .

= Organisation und Kommunikation .

= Beratung und Verkauf Ll

= Vertiefung Betriebsorganisation .
PUK 301 - 304

Kommunikation mit Gasten
Beratung und Verkauf
Umgang mit Reklamationen

Handeln als Gastgeberin oder Gastgeber

Training im Getranke- und Speiseservice

Vertiefung Betriebsorganisation

PUK 401

Verantwortung der Berufsbildenden

Zuweisen der Praxisauftrage

Beurteilen der Praxisauftrage

Kontrollieren der Lerndokumentation

Eroffnen des Bildungsberichts

Besonderes -

Probezeitgesprach
Bildungsbericht

Bildungsbericht

= Bildungsbericht .

Prifungsvorbereitungen
Ausbildungszeugnis
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