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Lehrplan - Ubersicht

Beruf: Restaurantfachleute

Facher 1. Semester 2. Semester 3. Semester 4. Semester 5. Semester 6. Semester
Handeln als Gastgeber | ¢  Personliches e  Kommunikation e Checklisten e Konfliktmanagemen | e Gaste:
oder Gastgeberin Auftreten e Gesprachsaufbau/- o  Verkaufstechnik t Ruckmeldungen
e Umgangsformen fihrung e Rhetorik Daten
e  Serviceorganisation e Gastekommunikatio | e  Arbeiten im Team
e  Struktur Branche n e Brauche . . L
e Hygiene, Brand, e Umgangsformen Sltuatufnstraln_lng
Arbeitssicherheit e Serviceorganisation ® Pra;entatlonen
e Unsere Gaste 10 Lektionen 2 [ ektionen . Krelergn und
33 Lektionen 8 Lektionen 4 Lektionen Kalkulieren von
Gestalten des e  Fachausdriicke e  Wasser und e  Grundlagen Wein e  Weinbau Europa e  Produkte auf . E'éf;gﬁa\fg?en
Getrankeservice e  Arbeitsutensilien Erfrischungsgetrank | ¢  Weinbau Schweiz e Kaffee Weinbasis Getrankekarten
e Inventar/Maschinen e o Tee e Grundlagen Bar e Weinbau e Verkaufsgesprache
e  Getrankegruppen e Grundlagen Alkohol | e  Spezialitaten e Destillate international .
e  Bier e Kaffee-, Tee e  Angebote analysieren
e Milch- + Kreationen und ¢ Planen und Erstellen
17 Lektionen Kakaogetranke 34 Lektionen 48 Lektionen Verkauf von Mlse en Place
36 Lektionen 44 Lektionen *  Getrdnkekorresponden
Gestalten des e  Fachausdrlicke e Vorspeisen e Tranchieren/Filetiere | ¢  Flambieren e Portionieren von R ;nlassplanung
Speiseservice e  Grundregeln Service zubereiten n e  Beratung/Verkauf SiBspeisen e Serviceorganisation
e Serviceablauf e  Meniaufbau e Garmethoden e  Kase Frankreich . e Mentplanung
e  Gesunde Ernahrung o Kase- + e  Beratung/Verkauf e Proteine e Beratung/Verkauf «  Einsatzplanung
Milchprodukte e Kaseland Schweiz e Wasser, Vitamine, e Wertewandel
e  Auskunftspflicht e Fett + Kohlenhydrate Mineralstoffe e Stirken und
20 Lektionen o Allergene e Buffet 28 Lektionen 16 Lektionen Schwichen der
e Qualitat 30 Lektionen Gastronomie
Lebensmittel
36 Lektionen )
Umsetzen der e  Berufliche e  Verkauf von Anlassen e Kalkulation 80 Lektionen
betriebswirtschaftliche Anforderungen e  Servicebesprechung e  Wirtschaftlichkeit
n und e Mise en Place e Aufwand/Ertrag
verkaufsorientierten e  Reservierung bis e Rentabilitat
Prozesse Verabschiedung e  Marketing Mix
3 Lektionen 3 Lektionen 16 Lektionen

EDUQ!JA Schweizerisches Qualitatszertifikat fiir Weiterbildungsinstitutionen

; 2: Qualitat durch Evaluation und Entwicklung




Sicherstellen der
logistischen Prozesse
und der Werterhaltung

e Abfallbewirtschaftun

g
e  Werterhaltung
7 Lektionen

e Food Waste
e Nachhaltigkeit
3 Lektionen

e Inventur/Inventar

4 Lektionen

Gastekommunikation in
Englisch

e Einfache
Konversation

e  Wortschatz

e  Gastekommunikation

o 20 Lektionen

e  Gastekommunikatio
n

e  Speiseangebot

e  Getrankeangebot

20 Lektionen

Gastekommunikation
Speiseangebot
Getréankeangebot

20 Lektionen

e  Gastekommunikatio
n

e  Speiseangebot

e  Getrankeangebot

20 Lektionen

e  Gastekommunikatio
n

e  Speiseangebot

e  Getrankeangebot

o 20 Lektionen

Gastekommunikation
Speiseangebot
Getréankeangebot

20 Lektionen




