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=== BBZ Pféaffikon
Lehrplan - Ubersicht Beruf: Restaurationsfachfrau/-mann
Facher 1. Semester 2. Semester 3. Semester 4. Semester 5. Semester 6. Semester
Systemgastronomie
: : Aufbau der Branche I Wertschopfung . Zusammenhange Trends
Betriebswirtschaftund | || 0 e dliche 10 gﬁgl'ﬁlaiftzgher““g 10 | Arbeitsprozesse 10 Ez'r‘r‘]”'rzts'sgn 10 | Politik, Wirtschaft, | 10 | Leitbild 20
Betriebsorganisation Gastronomiebetriebe Arbeitsplanung 8 Tourismus, Einsatzplanung
Gastronomie
Hyg'?nez . Gesetzgebung Arbeitssicherheit Mangelnde Hygiene Hygieneprobleme
Arbeitssicherheit, Personliche Hygiene 8 | Brandschutz seinde riyg ygienepro!
. 12 | Gesundheitsvorsorge | 14 | als schwierige 6 0 0
Brand- und Brandfall und Arbeitsschutz d —ford Konfliktsi .
: Brandverhiitung Unfallsituationen und —forderung onfliktsituation
Gesundheitsschutz
. . . Wareninventar Umwelt
Logistik Warenbewirtschaftung 6 | Abfallbewirtschaftung 10 0 Inventur 10 Abfallentsorgung 4 0
gzx:ggﬁ?nen Géastesegmente Tischformen Kleidung, Sprache, \s/cerzr\:vaigﬁnelr?
Gastebetreuung und Gastebedrfnisse . -8 Gastebedurfnisse Gestik, Auftreten -WIeng
. . 14 | Serviceregeln 16 | Mahlzeitenarten 20 A 20 . 20 | Situationen z.B. 20
Verhalten Personlicher Auftritt - i . Kommunikations- Dialoge -
Géastekommunikation Serviceformen . Reklamationen
probleme Fragetechniken N N
Gedecke Géstegesprache
Dekorationselemente
Verkauf, flir R&ume und Gastegesprache Verkaufstechniken
. Bedeutung und . . Tische Aktives und Verkaufsformen Verkaufsforderung
Speisen-und Nutzen der 12 | Marketingmix 4 W hal 12 : 12 Ga 16 Prei | 24
. Verkaufshilfen erterhaltung von passives astggruppen reisgestaltung
Getrankeausgabe Pflanzen und Verkaufen Ambiente
Schnittblumen
Frichte
Rechtl. Grundlagen . Schlachttiere SiBspeisen "
Milchprodukte Ggmuse, Kartoffeln, Ernahrung Fertigung von Garmethoden Ma§tgeflugel
. . Getreide und Eier Pilze, Salate und Séafte Gerichten Menikunde Weine neue Welt
Fertigung, Lebensmittel- - Salatsaucen 9 . : Aperitifs, Likore,
d Getrinkekund Gewdirz und 22 Suppen 20 | SuBgetranke 16 | Weine 16 | Kostformen 24 Spirituosen 12
und Getrankekunde Wirzmittel PP ) Mineralwasser Frankreich, Weine ltalien, p
Verschiedene ) : Misch- und
Tee und Kaffee Schweizer Wein Bier Champagner, Spanien, Mixgetrinke
Weinherstellung Schaumweine Osterreich 8
Deutschland,
x Anspriiche an die Reinigungsprodukte Einsatz von Beschadigung, Pflege von
Ablaufe der e Unterhalts- und . - L
Werterhaltung o 8 | Reinigung 8 - 8 | Maschinen und 6 | Mangel, 6 Immobilien und 4
Reinigung S Grundreinigung von A o
Reinigungsprozesse L Gerate Reparaturen Mobilien
Materialien
. Texte verfassen und - i Einfache Gesprache . Informationen Gber Gesprache mit
Englisch verstehen 20 | Verstandigen kénnen 20 mit Gasten 20 | Fachausdriicke 20 Gegend + Betrieb 20 Mitarbeitern 20

EDUQ%;A Schweizerisches Qualitatszertifikat fir Weiterbildungsinstitutionen

;2: Qualitat durch Evaluation und Entwickiung




