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ABB Fachbereich / Qualifikationsverfahren

1 Wege Berufsabschluss fur Erwachsene

Sie haben noch keinen Berufsabschluss erworben oder arbeiten seit Langerem in einem anderen
als dem erlernten Beruf und mdchten auch fur diesen Beruf ein Eidgendssisches Fahigkeitszeugnis
erwerben?

Ein anerkannter Berufsabschluss bringt Ihnen Vorteile. Sie verbessern Ihre Situation auf dem Ar-
beitsmarkt, erdffnen sich vielfaltige Weiterbildungsoptionen und haben normalerweise bessere Ver-
dienstmoglichkeiten.

Es ist nie zu spat, einen eidgendssischen Abschluss (Fahigkeitszeugnis EFZ oder Berufsattest
EBA) zu erwerben. Dabei stehen Ihnen vier Wege offen: Die berufliche und die verkurzte berufliche
Grundbildung (je mit Lehrvertrag), die direkte Zulassung zur Abschlussprifung (Qualifikationsverfah-
ren, ohne Lehrvertrag) und die Validierung. Wenn Sie bereits spezifische Vorkenntnisse mitbringen,
kénnen diese angerechnet werden.

Es gibt verschiedene Moglichkeiten, zu einem eidgendssischen Berufsattest (EBA) oder einem eid-

gendssischen Fahigkeitszeugnis(EFZ) zu kommen:

Berufliche
Grundbildung

Verkiirzte
berufliche
Grundbildung

Direkte
Zulassung zur
Abschlusspriifung

Validierung
von Bildungs-
leistungen

Voraussetzungen ® Lehrvertrag * Abgeschlossene ¢ 5 Jahre generelle ¢ 5 Jahre generelle
Erstausbildung Berufserfahrung, Berufserfahrung,
und/oder entspre- (davon 2 bis (davon 2 bis
chende berufliche 5 Jahre berufs- 5 Jahre berufs-
Kompetenzen spezifisch — spezifisch —

Dauer und Modus

® 2 bis 4 Jahre

® | ehrvertrag

e 1 bis 2 Jahre

je nach Beruf)

e je nach Vorbildung/

je nach Beruf)

® je nach Vorbildung/

(Vollzeit, Teilzeit auf verkUrzte Lehre Praxiserfahrung Praxiserfahrung
Gesuch mdglich) (Vollzeit oder (berufsbegleitend) (berufsbegleitend)
Mindestpensum)
Vorgehen e Ausbildung, e verklirze e individuelle e Dossier erstellen,
Abschlusspriifung Ausbildung, Vorbereitung, Dossierbeurteilung,
Abschlussprifung Abschlussprtifung Beurteilungs-
gespréch, ergan-
zende Bildung
Abschluss e eidg. Fahigkeits- ¢ eidg. Fahigkeits- e eidg. Fahigkeits- ¢ eidg. Fahigkeits-
zeugnis oder zeugnis oder zeugnis oder zeugnis oder
eidg. Berufsattest eidg. Berufsattest eidg. Berufsattest eidg. Berufsattest
Kosten ¢ kostenlos ® kostenlos ® ohne Erstaus- ® kostenlos*

bildung kostenlos

*fir Kandidierende die im Kanton Bern wohnhaft sind

Unter folgendem Link kdnnen Sie sich detailliert Uber die verschiedenen Wege informieren.
BIZ Berufsberatungs-und Informationszentren Bern: www.be.ch/bae

Validierungsverfahren

Das Validierungsverfahren ist ein Qualifikationsverfahren gemass Berufsbildungsgesetzgebung, das
einen Berufsabschluss ohne Grundbildung und ohne formale Abschlusspriifung ermoglicht. Die Teil-
nehmenden zeigen auf andere Art und Weise, dass sie die beruflichen und allgemeinbildenden Hand-
lungskompetenzen im angestrebten Beruf besitzen.

FUr das Validierungsverfahren wird ab dem 1. Januar 2020 im Kanton Bern eine prozessunterstUt-
zende Software (Validierungstool) eingesetzt.
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ABB Fachbereich / Qualifikationsverfahren

2 Nutzungsbestimmungen Validierungstool

1 Gegenstand

Das Mittelschul- und Berufsbildungsamt des Kantons Bern fuhrt im Kanton Bern das vom Staats-
sekretariat fur Bildung, Forschung und Innovation anerkannte Validierungsverfahren von Bildungs-
leistungen und die direkte Zulassung zur Abschlussprifung durch. Die Validierungsverfahren werden
in der Regel fur Teilnehmende aus der gesamten Deutschschweiz angeboten.

In einem Validierungsverfahren wird belegt, Uber welche Fahigkeiten und Kompetenzen eines be-
stimmten Berufes die Teilnehmenden bereits verfligen. Hierzu werden allgemeinbildende und berufli-
che Handlungskompetenzen in einem Validierungsdossier dokumentiert, und es wird nachgewiesen,
was der/die Teilnehmende in seinem/ihrem Beruf oder auch ausserhalb des Berufes theoretisch
gelernt und in der Praxis angewendet hat. In der anschliessenden Validierung erhalt man eine Be-
stéatigung, die detailliert aufzeigt, welche Bildungsleistungen angerechnet werden. Das vorliegende
Validierungstool wird fur die Dossiererstellung bendtigt und leitet durch das Validierungsverfahren.

Im Zulassungsverfahren wird belegt, dass der/die Teilnehmende Uber mindestens funf Jahre Berufs-
erfahrung (spezifische Berufserfahrung gemass der Bildungsverordnung im angestrebten Beruf) ver-
fugt. Wenn die erforderlichen Berufskenntnisse belegt sind, kann der Berufsabschluss durch Absol-
vieren der Abschlussprifung erworben werden. Das vorliegende Zulassungstool dient zur Abklarung
der vorhandenen Berufskenntnisse und maoglichen Dispensationen.

2 Nutzerinnen und Nutzer/Zugriffsberechtigte

Das Validierungs- und Zulassungstool kann von Kandidatinnen und Kandidaten sowie von Expertin-
nen und Experten genutzt werden.

Die Teilnehmenden im Validierungs- und im Zulassungsverfahren sind als die Nutzerinnen und
Nutzer zum wahrheitsgetreuen und selbststandigen Verfassen des Inhalts der Dossiers verpflichtet.

3  Registrierung/Kosten/Freischaltung

Die Teiinehmenden missen bei der erstmaligen Registrierung die folgenden Angaben zu ihrer Person
machen:

¢ Name/Vorname

e Geburtsdatum

e AHV-Nummer (13-stellig)

¢ Nationalitat und Heimatort

¢ Telefonnummer

¢ E-Mail-Adresse

¢ Privatadresse

Fur den Erwerb des Logins wird von den Kandidatinnen und Kandidaten eine Nutzungsgebuhr in der
Hohe von CHF 90.- erhoben. Erfolgt die Bezahlung der NutzungsgebUhr nicht innerhallb der auf der
Rechnung festgelegten Zahlungs- und Mahnfrist, wird den Teilnehmenden das Login entzogen.

Experten/-innen, ebenso wie Mitarbeitende der Berufsberatung Bern, bzw. des Mittelschul- und
Berufsbildungsamtes Bern erhalten ein Login zur AusUbung ihrer Téatigkeit im Rahmen des Validie-
rungs- und Zulassungsverfahrens. Die genannten Personengruppen kénnen sich nicht selbst regist-
rieren, sondern erhalten die Zugangsdaten von den verantwortlichen kantonalen Stellen.

Der Benutzername und das Passwort sind nicht Ubertragbar und durfen nur von der berechtigten
Person benutzt werden.

FUr die Nutzung des Tools muss eine Natelnummer hinterlegt werden, an die ein personlicher
Code geschickt wird. Die Natelnummer wird im Profil nicht angezeigt und wird zu keinem anderen
Zweck als zur erhéhten Sicherheit im Loginverfahren verwendet.
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ABB Fachbereich / Qualifikationsverfahren

4 Datenschutz

Das Mittelschul- und Berufsbildungsamt des Kantons Bern ist zur Wahrung der Datenschutzgesetz-
gebung verpflichtet. Personliche Daten, die beim Ausflllen von Formularen Uber das Zulassungs- und
Validierungstool Ubermittelt werden, sind vertraulich und werden nicht an Dritte weitergegeben.

Daten zu den Validierungsverfahren sowie auch Daten von abgebrochenen Validierungsverfahren
werden zu Statistikzwecken in anonymisierter Form gespeichert. Dasselbe gilt fir Daten aus Zulas-
sungsverfahren und abgebrochenen Zulassungsverfahren.

Die wahrend des Validierungs- und Zulassungsverfahrens erstellen Dossiers werden bis zum Ab-
lauf der Beschwerdefrist bzw. bis zur rechtskraftigen Erledigung allfalliger Beschwerden aufbewahrt,
mindestens jedoch wahrend eines Jahres. Anschliessend werden sie vollstandig geldscht. Dossiers
aus abgebrochenen Verfahren werden innerhalb eines Jahres ohne Systemzugriff unwiderruflich ge-
|6scht.

5 Datensicherung

Die Datensicherheit wird durch angemessene technische und organisatorische Massnahmen gewahr-
leistet. Nur die freigeschalteten Nutzerinnen und Nutzer des Tools sowie die ins Validierungs- und Zu-
lassungsverfahren involvierten Mitarbeitenden des Mittelschul- und Berufsbildungsamtes des Kantons
Bern haben Zugriff auf die Daten.

Daten werden Uber einen gesicherten elektronischen Kanal Ubertragen. Passworter werden ver-
schlUsselt abgelegt. Demgegentber werden Informationen betreffend Statusdnderungen des Dos-
siers per E-Mail und damit auf einem ungesicherten Kanal Ubermittelt. Somit besteht das Risiko,
dass jeweils die Sender- und Empfangeradressen durch Drittpersonen abgefangen und eingesehen
werden kénnen.

FUr die Geheimhaltung des Passworts tragen die Nutzer und Nutzerinnen die Verantwortung.

Bei der Nutzung des Tools ausserhalb der Raumlichkeiten des Mittelschul- und Berufsbildungs-
amts des Kantons Bern sind die Nutzer und Nutzerinnen dazu verpflichtet, dass keine sensitiven
Informationen an unbeteiligte Personen gelangen. Dazu gehort die Einsicht auf und die Ansteuerung
von peripheren Gerate (Monitore, Drucker, etc.), welche nur flr die berechtigten Personen maoglich
sein durfen.

6 Urheberrecht

Das Mittelschul- und Berufsbildungsamt des Kantons Bern ist Lizenznehmer des Zulassungs- und
Validierungstools der Ivaris AG und fUr den Inhalt des Tools verantwortlich.

Samtliche Online-Dokumente und Webseiten sowie ihre Teile sind urheberrechtlich geschitzt und
durfen nur zum privaten Gebrauch kopiert und ausgedruckt werden. Ohne vorgangige schriftliche
Erlaubnis des Mittelschul- und Berufsbildungsamtes Bern dirfen die Dokumente und Webseiten
sowie ihre Teile weder vervielfaltigt noch auf anderen Servern gespeichert, in Newsgroups oder
Online-Dienste eingespeist oder auf einer CD-ROM oder anderen Datentrédgern gespeichert werden.

7 Gewahrleistung / Haftungsausschluss

FUr die Haftung wird auf die allgemeinen Hinweise flr die Nutzung der Internetseiten des Kantons Bern
verwiesen.

Die Chefexperten/-innen und Experten/-innen und die Mitglieder der Prifungskommissionen un-
terliegen den Bestimmungen der kantonalen Staatshaftung (Art. 100 ff. des Personalgesetzes vom
16. September 2004, PG, BSG 153.01). Wenn Dritten gegentber widerrechtlich Schaden zugefugt
wird, kann der Kanton auf die verantwortliche Person Ruckgriff nehmen, wenn diese den Schaden
vorsatzlich oder grobfahrlassig verursacht hat.
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ABB Fachbereich / Qualifikationsverfahren

8 Annahme der Nutzungsbestimmungen

Bevor die Kandidatinnen und Kandidaten sowie die Expertinnen und Experten das Tool benutzen,
mussen sie den Nutzungsbedingungen zustimmen. Die Annahme der vorliegenden Nutzungsbestim-
mungen erfolgt elektronisch.

3 Eingangsportale der Kantone

Folgender Link dient den Kandidatinnen und Kandidaten, die zustandige Ansprechperson / die zustan-
dige Institution im Validierungsverfahren zu finden.
www.berufsberatung.ch/dyn/show/115332

4 Qualifikationsprofil Restaurantfachfrau/-mann EFZ

Kann auf der Seite des Staatssekretariats flir Bildung, Forschung und Innovation (SBFI) eingesehen
werden:
www.becc.admin.ch/becc/public/bvz/beruf/show/78705

5 Bestehensregeln Validierung von Bildungsleistungen
Restaurantfachfrau/-mann EFZ

Kann auf der Seite des Staatssekretariats flr Bildung, Forschung und Innovation (SBFI) eingesehen
werden:
www.becc.admin.ch/becc/public/bvz/beruf/show/78705
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6 Anforderungsprofil Allgemeinbildung Kanton Bern

Validierung in der Allgemeinbildung

In dem von lhnen eingereichten Dossier zeigen Sie, dass Sie neben den Handlungskompetenzen in
Ihrem Beruf auch Uber Handlungskompetenzen in der Allgemeinbildung verfigen. Die Anforderungen
der Allgemeinbildung werden in die Beurteilung des Dossiers einbezogen.

In der Allgemeinbildung setzen Sie sich mit dem persdnlichen, dem beruflichen und dem gesell-
schaftlichen Bereich auseinander. Sie wahlen flr jeden Bereich ein Thema oder eine Fragestellung
aus, mit der Sie sich vertieft auseinandersetzen.

Personlicher Bereich

Im personlichen Bereich stehen Sie im Zentrum. Sie setzen sich mit einem persénlichen Thema oder

Fragestellung auseinander und zeigen auf, dass Sie in diesem Bereich Uber die Handlungskompe-

tenzen verflgen.
Mdgliche Themenfelder kdnnen folgendermassen aussehen:

¢ Die eigene Rolle im familiaren Umfeld und verschiedene Formen des Zusammenlebens unter Ein-
bezug der rechtlichen und sozialen Aspekte wahrnehmen

¢ Die eigene Rolle als Mieterin/Mieter oder Eigentlimerin/Eigentiimer einer Immobilie/\WWohnung und
damit verbundene rechtliche und wirtschaftliche Folgen wahrnehmen

¢ Als Konsumentin/Konsument unter BerUcksichtigung einer nachhaltigen Entwicklung eine verant-
wortungsbewusste und Uberlegte Haltung einnehmen

¢ In Bezug auf das eigene kulturelle Leben und auf dasjenige des eigenen Umfelds eine reflektierte
Haltung einnehmen

¢ Bei Entscheidungen des taglichen Lebens eigene Werthaltungen einbeziehen

Viele andere Themen oder Fragestellungen sind moglich und erwinscht.

Beruflicher Bereich

Im beruflichen Bereich stehen Sie und ihre berufliche Situation im Zentrum. Sie setzen sich mit einem
Thema oder Fragestellung auseinander und zeigen auf, dass Sie in diesem Bereich Uber die Hand-
lungskompetenzen verfligen. Das Thema oder die Fragestellung sind eng mit Ihrer beruflichen Situa-
tion verknlpft, grenzen sich aber von den Handlungskompetenzen ab, die Sie im berufskundlichen
Teil des Dossiers nachgewiesen haben.
Mdgliche Themenfelder kénnen folgendermassen aussehen:
¢ Arbeitsrechtliche Herausforderungen als Arbeit nehmende Person bewaltigen
¢ Die eigene berufliche Vorsorge- und Versicherungssituation in Bezug auf verschiedene Risiken
regeln
¢ Die Sicherheit der eigenen beruflichen Situation in Beziehung zu wirtschaftlichen, technologischen
und dkologischen Entwicklungen der eigenen Branche setzen
¢ Das eigene berufliche Handeln den verschiedenen Erwartungen innerhalb und ausserhalb des
Betriebes anpassen

Viele andere Themen oder Fragestellungen sind moglich und erwinscht.

Gesellschaftlicher Bereich

In diesem Bereich geht es um Sie als Person, die Bestandteil einer Gesellschaft ist. Sie setzen sich
mit einem Thema oder einer Fragestellung auseinander und zeigen auf, dass Sie in diesem Bereich
Uber die Handlungskompetenzen verfugen.
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Mdgliche Themenfelder kdnnen folgendermassen aussehen:

e (Gestaltungsmaoglichkeiten eines politischen Systems ntitzen

e Mit staatlichen Organen und Institutionen zusammenarbeiten

¢ Differenziert Stellung nehmen zu Positionen von Interessengruppen in Bezug auf politische oder
wirtschaftliche Themen von regionaler, kantonaler, nationaler oder internationaler Bedeutung

¢ Vereinigungen auf politischer, wirtschaftlicher, sozialer oder kultureller Ebene in die eigene Lebens-
gestaltung mit einbeziehen

¢ Mit den Herausforderungen einer interkulturellen Gesellschaft umgehen

Viele andere Themen oder Fragestellungen sind moglich und erwinscht.

Arbeitsauftrag

1. Sie wahlen fur jeden Bereich ein Thema aus oder formulieren eine Fragestellung, mit der Sie sich
auseinandersetzen wollen.

2. Sie suchen nach Informationen, recherchieren, machen sich Notizen und sammeln alles, was es
braucht, um sich mit dem jeweiligen Bereich gezielt auseinandersetzen zu kénnen.

3. Sie verfassen flr jeden Bereich einen Text anhand der beschriebenen Kriterien im Umfang von 2-3
A4-Seiten.

4., Kriterien:

Zuordnung:
Das gewahlte Thema oder die formulierte Fragestellung ist der nachzuweisenden Handlungskompe-
tenz korrekt zugeordnet.

Situation:
Das gewahlte Thema oder die formulierte Fragestellung entspricht der Komplexitat der nachzuwei-
senden Handlungskompetenz.

Sachkompetenz (doppelt gewertet):
Das gewahlte Beispiel belegt allgemeinbildende Sachkompetenz.

Beschreibung:
Situation, Aufgaben, Tatigkeiten und Verhalten sind nachvollziehbar und klar strukturiert beschrieben.

Begrindung:
Die Begrindung zeigt auf, inwieweit durch das gewahlte VVorgehen die gesetzten Ziele erreicht wur-
den.

Reflexion:
Eine konstruktiv kritische Selbsteinschéatzung der Handlungskompetenz und Schlussfolgerungen

sind vorhanden.

Kohéarenz:
Der Text ist koharent, verfugt Uber einen roten Faden und ist logisch aufgebaut.

Wortschatz und Satzbau:
Der Wortschatz ist differenziert. Der Satzbau ist korrekt und Konjunktionen werden richtig verwendet.

Grammatik und Rechtschreibung:
Verb-, Zeit- und Kasusformen sowie die Rechtschreibung sind korrekt.
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ABB Fachbereich / Qualifikationsverfahren

Formale Vorgaben
Gestaltung, Layout, leserfreundlich, korrekte Handhabung der Plattform

Alle Kriterien werden mit 3 Punkten bewertet, fur die Sachkompetenz gibt es 6 Punkte. Die Hand-
lungskompetenz ist erfullt, wenn mindestens 22 von 33 Punkten erreicht wurden.
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ABB Fachbereich / Qualifikationsverfahren

Beurteilungskriterien

Sachkompetenz

bildende Sachkompetenz

bildende Sachkompetenz

Erfilit Nicht erfulit

Beurteilungskriterien Sehr gut - gut (3 Punkte) Ausreichend (2 Punkte) Mangelhaft (1 Punkt) Ungeniigend (0 Punkte)

1 Zuorgnung Das gewanite Thema oder die formuliene Das gewanite Thema oder die formulierte Das gewanite Thema oder die formuliere Das gewanite Thema oder die formulierte
Fragestellung ist der nachzuweisenden Fragestellung ist der nachzuweisenden Frag kann der nach isenden Fragestellung kann der nachzuweisenden
Handlungskompetenz komekt zugeordnet Handlungskompetenz nachvoliziehbar zugeordnet Handlungskompetenz kaum zugeordnet werden. Handlungskompetenz nicht zugeordnet werden,

2 Situation Das gewanite Thema oder die formulierte Das gewahite Thema oder die formulierte Das gewahite Thema oder die formulierte Das gewahite Thema oder die formulierte
Fragesteliung entspricht der Komplexitat der Fragestellung entspricht menrneitiich der Frag g entspricht der Komplexitat Fragesteliung entspncht in der Komplexitat nicht der
nach: den Handlung: pet Komplexitat der nachzuweisenden der nach den Handil petenz nach isenden Handlungskompet

Handlungskompetenz
i Sachkompetenz (doppelt gewertet) Das gewahlte Beispiel belegt aligemein bildende Das gewahlte Beispiel belegt mehrheitlich aligemeln Das gewahite Beisplel belegt teitweise aligemein Das gewahlte Beisplel belegt keine allgemein

bildende Sachkompetenz.

4 Beschrebung

Situation, Aufgaben, Tatigkeiten und Vernhaiten sind
nachvollziehbar und klar strukturiert beschrieben

Situation, Aufgaben, Tatigkeiten und Verhalten sind
nachvoliziehbar und strukturiert beschrieben

Situation, Aufgaben, Tatigkeiten und Verhaiten sind
teliweise nachvollziehbar und strukiuriert
beschrieben

Situation, Aufgaben, Tatigkeiten und Verhalten sind
nicht nachvoliziehbar und strukturiert beschrieben

5 Begrindung

Die Begrindung zeigt auf, inwieweit durch das
gewahlie Viorgehen die gesetzien Ziele erreicht
wurden.

Die Begrundung zeigt mehrheitlich auf, inwieweit
durch das gewahite Vorgehen die gesetzten Ziele
efreicht wurden

Die Begrundung zeigt teilweise auf, inwieweit durch
das gewahite Vorgehen die gesetzten Ziele erreicht
wurden.

Die Begrundung zeigt nicht auf, inwieweit durch das
gewahiie Vorgehen die gesetzien Ziele emeicht
wurden

] Reflexion

Eine konstruktiv kritische Selbsteinschatzung der
Handiungskompetenz und Schiussfolgerungen sind
vorhanden

Eine kenstruktiv kritische Selbsteinschatzung der
Handlungskompetenz und Schiussfolgerungen sind
mehrhaithich vorhanden

Eine konstruktiv kritische Selbsteinschatzung der
Handiungskompetenz und Schiussfolgerungen sind
teilwelse vorhanden

Eine konstruktiv kritische Selbsteinschatzung der
Handlungskompetenz und Schiussfolgerungen sind
nicht vorhanden

7 Koharenz

Der Text ist koharent, verfigt Ober einen roten Faden
und ist logisch aufgebaut.

Der Text ist mehrheitlich koharent, verflgt Uber einen
roten Faden und ist logisch aufgebaut.

Der Text verfugt Gber einen roten Faden und ist
mehrheitlich logisch aufgebaut.

Der Text verfiigt Gber keinen roten Faden und ist
nicht logisch aufgebaut.

8 Wortschatz und Satzbau

Der Wortschatz ist differenziert. Der Satzbau st
korrekt und Konjunktionen werden richtig verwendet

Der Wortschatz ist mehrheitlich differenziert. Der
Satzbau st grosstentelis korrekt und Konjunktionen
werden richtig verwendet.

Der Wortschatz ist tellweise differenziert, Der
Satzbau ist grosstentells komekt und Konjunktionen
werden mehrheitlich richtig verwendet.

Der Wortschatz ist nicht differenzien. Der Satzbau ist
tellweise korrekt und Konjunktionen werden nicht
richtig verwendet.

9 Grammatik- und Rechischreibung

Verb-, Zelt- und Kasusformen sowie die
Rechischreibung sind korrekt.

Verb-, Zeit- und Kasusformen sowie die
Rechtschreibung sind mehrheitlich korrekt.

Verb-, Zeit- und Kasusformen sowie die
Rechtschreibung sind teilweise korrekt

Verb-, Zeit- und Kasusformen sowie die
Rechischreibung sind nicht komrekt

10 Formale Vorgaben

Gestaltung, Layout, leserfreundlich, kormekte
Handhabung der Flattform.

Gestaltung. Layout, mehrheitlich leserfreundlich,
mehrheitiich korrekte Handhabung der Plattform.

Gestaltung, Layout, teilweise leserfreundiich, nicht
korrekte Handhabung der Plattform.

Formale Viorgaben wurden nicht eingehalten.
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7 Selbstbeurteilung

Handlungskompetenzen Bereich a: Handeln als Gastgeberin oder Gastgeber

al: Dienstleistungen und Ambiente entsprechend dem Anlass, gemass Gastewlnschen

und betrieblichen Vorgaben vorbereiten und mitgestalten.

Prézisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu
1. a1.1 Ich kann die fiir den Betrieb und die Gastegruppen geeigneten Tischformen bestimmen, begriinden und diese fur die (o] o (6] o
unterschiedlichen Situationen anwenden. (a1)
2. a1.2 Ich kann Dekorationen fiir Raume und Tische fiir verschiedene Zwecke und Anlasse einsetzen. (a1) (o] (0] (o] (]
3. a1.3 Ich kann Dekorationselemente pflegen und die Verantwortung fur deren Werterhaltung tibernehmen. (a1) (o} (@) (o) o
4. a1.4 Ich kann das Ambiente von Raumen nach Vorgaben mit Beleuchtung, Musik usw. gestalten und ein angenehmes [e] o (o] o
Raumklima (Temperatur, Beltftung) schaffen. (a1)
5. a1.5 Ich kann die technische Infrastruktur, moderne Einrichtungs- und Gi te sowie Spezi (z.B o (@) (@] O
Lichteffekte, Sound) einsetzen. (a1)
az: Mittels der eigenen Personlichkeit, einer angemessenen Haltung
und eines sicheren Auftritts Gaste empfangen, GastebedUrfnisse ermitteln
und eine angenehme Atmosphére schaffen.
Prazisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
u
1.a2.1 Ich kann iedliche Ga in der Gastronomi e beschreiben und deren Bedeutung erklaren. (e] O (@) (@]
(@2)
2. a2.2 Ich erkenne die Beddirfnisse der Gaste und Gastegruppen des Betriebes in den Phasen des Kontaktes, der Q@ (o) (o] o
Begrissung, der Beratung, der Betreuung und der Verabschiedung und tberpriife diese auf deren Erfillbarkeit. Ich nehme
die eigenen Funktionen und Aufgaben wahr und handle entsprechend und kann diese beschreiben. (a2)
3. a2.3 Ich kann Gaste dem Anlass und der Situation entsprechend empfangen und auch auf unvorhergesehene (©) o (o) o
beduirfni gi 1. Ich kann die Umgang: nach Knigge anwenden. (a2)
4. a2.4 Ich bin mir der Bedeutung des eigenen Auftretens bewusst, kann das eigene Verhalten in seiner Wirkung realistisch o (o) o o
einschatzen und weiterentwickeln. Der Kérperpflege und der Berufskleidung kann ich die nétige Aufmerksamkeit schenken.
Ich verfiige tiber ein freundliches, gepflegtes Auftreten und eine offene Haltung. (a2)
5. a2.5 Ich kann der Kérperpflege, dem Schmuck, der Kleidung/Uniformierung, der Sprache sowie der Gestik gemass den (o) (e} (e} ©)
Vorgaben des Betriebes die notige Aufmerksamkeit schenken. (a2)
ag: Serviceablaufe und Servicearten in der Gastebetreuung umsetzen.
Prézisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu
1.a3.1 Ich kann Serviceablaufe und Serviceregeln fir unterschiedliche Anlasse und Gaste umsetzen. Die O (0] =) (0]
Serviceorganisation im Betrieb kann ich darlegen und die Servicearten erklaren. (a3)
2.a3.2 Ich kann rechtliche Vorgaben und betriebliche Qualitatsstandards (Hygiene, Arbeitssicherheit, Brandschutz) (o] [e] (@] (o]
umsetzen. (a3)
a4d: Beziehungen mit Mitarbeitenden, Vorgesetzten und Gasten gestalten
und in ungewohnten Situationen die Haltung bewahren.
Prézisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu
1. a4.1 Ich kann die Beziehungen zu Mitarbeitenden, Vorgesetzten und Gasten kooperativ, tiberzeugend und fiir alle O (6] le] (¢]
gewinnbringend umsetzen. Ich kann die Entwicklung des Wertewandels der Gesellschaft in Bezug auf die Branche erlautern
und mégliche Folgen fiir den Betrieb ableiten.
(a4)
2. a4.2 Ich kann Starken und Schwachen des eigenen verbalen und nonverbalen Verhaltens analysieren und das Verhalten (6] (o] (0] (o]
zum Wohle der Gaste, der Vorgesetzten und der Mitarbeitenden weiterentwickeln. Ich kann eine konstruktive
Kommunikationskultur und einen freundlichen Umgang mit allen Beteiligten (Kommunikationspsychologie in der Praxis,
Training) pflegen. (a4)
3. a4.3 Ich kann in ungewohnten und hektischen Situationen die Haltung bewahren. (a4) (@] (o) O (0]
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ab: Direkte Gastemeldungen erfassen und Massnahmen umsetzen.
Prézisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
u
1. ab.1 Ich kann positive und negative Gastertickmeldungen und Reklamationen festhalten, diese weiterleiten und (%) (0] (6] (e}
angemessen reagieren. (a5)
2. ab.2 Ich reflektiere Aufgrund der Arbeitsresultate und der Gasteriickmeldungen die eigenen Fertigkeiten und (@) (o] (o] o
Verhaltensweisen und entwickle diese weiter. (a5)
ab: Regionale Traditionen und kulturelle Gegebenheiten den Gasten kommunizieren
und erklaren.
Prazisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu
1.a6.1 Ich kann den Gasten regionale Traditionen und Spezialitaten sowie kulturelle Gegebenheiten (Regionale Speisen, (e] (0 o (@)
Getranke, Anlasse, Brauche, Feste, Sehenswirdigkeiten etc.) erklaren. (a6)
2. a6.2 Ich kann die Struktur und Bedeutung der Branche aufzeigen. (a6) @] O (¢} (¢}
3. 26.3 Ich kann anhand von Beispielen die Entwicklung der Branche erklaren und Trends erlautern. (a6) o o o (]
ar. Gaste in einer zweiten Landessprache oder in Englisch zu den betrieblichen Angeboten
beraten und mit ihnen kommunizieren.
Prézisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu
1. a7.1 Ich verflge in der zweiten Landessprache oder in Englisch tiber den grundlegenden Wortschatz in der Gastronomie (6] (@] (@) (o]
und den eigenen Tatigkeiten (Speisen, Lebensmittel, Getranke, Ser ili Gerate und Einri Geschirr,
Glaser, Wasche, Dekorationen usw.). Ich verstehe einfache Texte. (a7)
2. a7.2 Ich kann auf Gastebedtrfnisse in miindlicher Form gastegerecht eingehen, fiihre einfache Konversationen in einer (@] (@] (8] (o]
zweiten Landessprache oder in Englisch und kann ich Géste beraten. (a7)

Handlungskompetenzen Bereich b: Gestalten des Getriankeservice

b1: Mise en place fur den Getrankeservice fur das Tagesgeschaft
sowie fur gréssere Anlasse vorbereiten.
Prézisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
1. b1.1 Ieh kann aufgrund der T lanung fiir den Getra ice die notwendigen Utensilien gemass betrieblichen (0] (o) (@] (@]

Vorgaben bereit stellen:

- Wein- und Getrankekarte

- Flaschenoffner / Korkenzieher
- Utensilien fir Mixgetranke

- Block und Schreibzeug

- Elektronische Hilfsmittel (b1)

2.b1.2 Ich kann fir Veranstaltungen und Anlassen wie Bankett, Event, Catering die entsprechende Mise en place fur den (0] (o] (o] O

Gasteservice gemass Checkliste oder betrieblichen Vorgaben erstellen. (b1)

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

Prazisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu
1. b2.1 Ich kann alkoholfreie und alkoholhaltige Getranke beziiglich Herkunft, Produktion, Lagerung und Merkmale erklaren (@] (@] (o] O

und vergleichen. (b2)

2.b2.2 Ich kann den Aufbau von Beratungs- und Verkaufsgesprachen beschreiben. (b2) o (@) (@] (@]

3. b2.3 Ich kann den Gasten aufgrund ihrer Bedirfnisse und den Erkenntnissen der Aroma- und Geschmackskombinationen (@] (®) (@] (@)

passende Getréinke und Zusatzverkéufe empfehlen und verkaufen. (b2)

4. b2.4 Ich kann die Qualitat der Getranke beurteilen und bei auftretenden Fehlern Massnahmen vorschlagen. (b2) (@] (5] (@] (o]
5. b2.5 Ich kann Getrankeangebote und -karten auf die Einhaltung der ichen Vorgaben (Qualita , O (@) (@] (@)
Deklarationspfli Alterst \zungen etc.) tberpriifen. (b2)
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b3: Getranke herstellen und herrichten sowie den Géasten prasentieren und servieren.
Prézisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu
1.b3.1 Ich kann Getranke aufgrund der Ga \gen und der betri Vorgaben herstellen und richten. (b3) (o) (@] (6] (0]
2. b3.2 Ich kann Prasentations- und Servicetechniken fiir den Getrankeservice aufzeigen und umsetzen. Ich berticksichtige (o] (o) (o] B

beim Getrankeservice den Gastetyp und dessen Bedurfnisse. (b3)

3. b3.3 Ich kann Getranke sensorisch tiberpriifen und wenn nétig, Korrekturmassnahmen vorschlagen. (b3) O (o) (e} (o]
b4: Im Getrankeservice die Qualitatssicherung, die Arbeitssicherheit, den Gesundheits- und
Umweltschutz sowie die Hygiene gemass den rechtlichen Vorgaben sicherstellen.
Prazisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
u
1. b4.1 Ich kann die Bestimmungen der Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstiandeverordnung bezogen auf den () (0] (®) (@]

Getrankeservice umsetzen und einhalten. (b4)

2. b4.2 Ich kann die Qualitat von Getranken beurteilen und Massnahmen zur Qualitatssicherung umsetzen. (b4) o] (0] (0] (6]
3. b4.3 Ich kann die Vorgaben des betrieblichen Hygienekonzeptes bezogen auf den Getrankeservice im eigenen Bereich (o] (o] (0] (@)
[ 1 und geg rb ungen vorschlagen. (b4)

4. b4.4 Ich kann Massnahmen zu Arbeitssicherheit, Brandschutz und Gesundheitsschutz bezogen auf den Getrankeservice o (o) (] o
umsetzen:

- behebe oder minimiere Unfallrisiken

- leiste Erste Hilfe

- erkenne Ursachen von Branden

- zeige das Verhalten im Brandfall auf (b4)

5. b4.5 Ich kann betriebliche Grundsatze und Massnahmen des Umweltschutzes und der Nachhaltigkeit bezogen auf den (o] (@) (o) (5]

Getrankeservice umsetzen. (b4)

b5: Gaste im Getrankeservice in einer zweiten Landessprache oder
in Englisch unter Verwendung der Fachsprache beraten.

Prazisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
u
1. b5.1 Ich kann Gaste in einer zweiten Landessprache oder in Englisch in mindlicher Form Uber das betriebliche (0] o (@] o

Getrankeangebot informieren und beraten. (b5)

Handlungskompetenzen Bereich c: Gestalten des Speiseservice

c.t: Mise en place flr den Speiseservice flr das Tagesgeschéft sowie
fUr gréssere Anlasse vorbereiten.

Prazisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu

1. ¢1.1 Ich kann den Tagesablauf fir das Tagesgeschéft sowie fiir Anlasse gemass den betrieblichen Vorgaben planen und o o o (0]

vorbereiten. (¢1)

2. ¢1.2 Ich kann aufgrund der T lanung die fiir den Spei: ice notwendigen Utensilien bereitstellen: [e] (o] (©) (]

- Speisekarte

- Schreibblock und Schreibzeug

- Elektronische Hilfsmittel

- Streichholzer (c1)

3. ¢1.3 Ich kann Gedecke fiir unterschiedliche Gastegruppen und Anlasse einsetzen. (c1) le] O (o] (&)

4. c1.4 Ich kann die Mise en place und Spezialgedecke fiir entsprechende Serviceablaufe und Servicearten bereitstellen. o (o] (o] (o]

(c1)

5. ¢1.5 Ich kann das Vorgehen fiir das Aufdecken von einfachen und speziellen Gedecken anwenden. (c1) o o o o

6. ¢1.6 Ich kann fiir Veranstaltungen und Anl4sse wie Bankett, Event, Catering, die entsprechende Mise en place fiir den (o) o [e] (o]

Speiseservice gemass Checklisten oder betrieblichen Vorgaben erstellen. (c1)
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c.2: Gasten das Speiseangebot erlautern sowie Speisen empfehlen und verkaufen.

Prazisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht zu trifft nicht zu

1..¢2.1 Ich kann die Aufgaben und die Bedeutung von Nahrstoffen in der Emahrung und deren Einsatz in der Gestaltung und Behandiung von o o o o
Speisen erklaren. (62)

2.c22 Ich kann die Gaste bei der Ar zu moglichen L und Allergien bei Lebensmitteln beraten (o] (o] o o)

und Moglichkeiten innerhalb des Angebotes aufzeigen. (c2)

3.¢2.3 Ich kann Grundsatze und Prinzipien fur die Gestaltung und Umsetzung einer gesunden Emahrung aufzeigen und dabei das eigene () 0] (o] ()
Emahrungsverhalten kritisch beurteilen. (c2)

4. 2.4 Ich kann Emahrungsformen des betrieblichen Angebotes unterscheiden, erklaren und Gaste dementsprechend beraten. (c2) o [e} o o
5.¢2.5Ich kann Gaste tber die des Angebotes und diese erklaren. (c2) o o o o
6.2.6 Ich kann Speisen gemass dem betrieblichen Angebot in Bezug auf ihre Qualitat beurteilen und Massnahmen zur Qualitatssicherung o o o o

anwenden. (c2)

7.¢27 Ich kann den Aufbau von Beratungs- und Verkaufsgesprachen erklaren. (c2) (o] (o] o o

8. 2.8 Ich kann Gasten aufgrund ihrer B und den i der Aroma- und G von o] o] (e} o
Lebensmitteln (Food-Pairing) passende Speisen empfehlen und verkaufen sowie Zusatzverkaufe generieren. (c2)

9.¢2.9 Ich kann die Ol und von R und die Produktion von Speisen erklaren. O [e] o o
(c2)

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

Prézisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu

1. ¢3.1 Ich kann Serviceablaufe und Servicearten bei unterschiedlich 1 und Anla i (c3) o (o] (@] (0]

2.63.2 Ich kann Speisen gemass betrieblichem Angebot anrichten und servieren. (c3) (@] (o] (e} o]

c4: Im Speiseservice die Qualitatssicherung, die Arbeitssicherheit, den Gesundheits- und Um-
weltschutz sowie die Hygiene gemass den rechtlichen Vorgaben sicherstellen.

Prézisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu
1. c4.1 Ich kann die i 1gen der Let i und Gebrat sndeverordnung bezogen auf den o] o o (%)

Speiseservice aufzeigen und anwenden. (c4)

2. c4.2 Ich kann die Qualitat von Speisen beurteilen und Massnahmen zur Qualitatssicherung umsetzen. (c4) 0] (@] (6] (@]

3. ¢4.3 Ich kann die Vorgaben des betrieblichen Hygienekonzeptes bezogen auf den Speiseservice im eigenen Bereich (o] (@) (@) (@)

umsetzen und gegebenenfalls Verbesserungen vorschlagen. (c4)

4. c4.4 Ich kann Massnahmen zu Arbeitssicherheit, Brandschutz und Gesundheitsschutz bezogen auf den Speiseservice o (@) () (o]
umsetzen:

- behebe oder minimiere Unfallrisiken

- leiste Erste Hilfe

- erkenne Ursachen von Branden

- zeige Verhalten im Brandfall auf (c4)

5. c4.5 Ich kann betriebliche Grundsétze und Massnahmen des Umweltschutzes und der Nachhaltigkeit bezogen auf den O (o) o o

Speiseservice umsetzen. (c4)

cb: Gaste im Speiseservice in einer zweiten Landessprache oder in Englisch unter Verwendung
der Fachsprache beraten.

Prazisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu
1.¢5.1 Ich kann Gaste in einer zweiten Landessprache oder in Englisch in mindlicher Form tber das betriebliche (0] (@] (®] (0]

Speiseangebot informieren und beraten. (c5)
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Handlungskompetenzen Bereich d: Umsetzen der betriebswirtschaftlichen

und verkaufsorientierten Prozesse

dt: Reservationssysteme sowie Informations- und Kommunikationsmittel einsetzen.
Prazisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu
1.d1.1 Ich kann das Reservatior des 1 und dessen Vor- und Nachteile aufzeigen. (d1) (0] (o] 6} o
2.d1.2 Ich kann Informations- und Kommunikationsmittel gastegerecht einsetzen, Dokumente erstellen und o (©) (@) (o)
diese weiterleiten. (d1)
dz: Bestell- und Kassensysteme anwenden sowie Gasterechnungen erstellen
und das Inkasso durchflhren.
Préazisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu
1.d2.1 Ich kann das Bestell- und Kassensystem einsetzen und den Registrierungsprozess von der Bestellung bis zum o () o o
Inkasso sicherstellen. Ich kann das Bestell- und Kassensystem und dessen Vor- und Nachteile beschreiben. (d2)
2. d2.2 Ich kann Rechnungen erstellen und die Rechnungsbetrége in andere Wahrungen umrechnen, dem Gast die (o) (0] o] (o]
Rechnung prasentieren und das Inkasso durchfiihren. (d2)
3. d2.3 Ich kann Zahlungsarten und Zahlungsmittel im eigenen Betrieb einsetzen, Merkmale von Barinkasso, bargeldlosen (o] (o) (0] (o]
Zahlungsarten und Zahlungsmitteln beschreiben, sowie Vor- und Nachteile fiir Gast und Betrieb benennen. (d2)
4.d2.4 Ich kann die Tagesabrechnung durchfiihren. (d2) (o] (o] o] (o]
da: Die technische Infrastruktur nutzen.
Prézisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu
1.d3.1 Ich kann Maschinen, Geréate und Utensilien einsetzen und diese wo notig den Gasten in Bezug auf die Eigenschaften (o] (e} (0] (6]
und Funktionsweisen erklaren. (d3)
d4. Gasterlickmeldungen und -bewertungen auswerten und interpretieren.
Prazisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu
1. d4.1 Ich kann Gastertickmeldungen festhalten, weiterleiten und angemessen darauf reagieren. (d4) (@] (6) () o
2. d4.2 Ich kann Gastedaten und -bewertungen auswerten, werbewirksame Massnahmen ableiten und Moglichkeiten der o (o] (o] o
Bewirtschaftung von Gastedaten und -bewertungen aufzeigen. (d4)
db: Vorgaben des Betriebskonzepts und der Angebotsplanung umsetzen.
Prézisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu
1. d5.1 Ich kann die Bedeutung des Betriebskonzepts fiir den eigenen Aufgabenbereich ableiten, verschiedene Arten von o (o) (o) o
Gastronomiebetrieben beschreiben und deren Starken, Schwachen und Chancen aufzeigen. (d5)
2. d5.2 Ich kann das betriebliche Angebot nach den Grundsétzen des Marketingmix (4 P's, Product, Price, Place, Promotion) (o] O O o
analysieren. (d5)
3. d5.3 Ich kann verkaufsfordernde Elemente wie Inhalte, Aufbau und Gestaltung der Wein-, Getranke- und Speisekarte (@] (o] (0] (@)
erlautern. (d5)
4.d5.4 Ich kann Getranke und Speisen geméass der Thematik des Anlasses und den értlichen Gegebenheiten (z.B. Displays, (®) (o] (o] o

Vitrinen, Point of Sale) prasentieren. (d5)
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de: Den Gasten die Preisgestaltung fUr Speisen und Getranke erklaren und begrinden.

- Inhaltsverzeichnis

Prazisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
u
1.d6.1 Ich kann anhand einfacher Beispiele die Begriffe Wirtschaftlichkeit, Rentabilitat, Produktivitat, Aufwand, Ertrag sowie O (©) (o] (o]

Gewinn erlautern und deren Bedeutung fiir die Fihrung und den Erfolg eines Restaurantbetriebes erklzren. (d6)

2. d6.2 Ich kann den Gasten die Kostenstruktur und die Preisgestaltung ausgewahlter Produkte erklaren und begriinden. Ich (o] (@] (o] (e]

kann den Aufbau von einfachen Kalkulationen erklaren und Kalkulationen fir gastronomische Produkte erstellen. (d6)

Handlungskompetenzen Bereich e: Sicherstellen der logistischen Prozesse
und der Werthaltung

el Waren von der Bestandeskontrolle bis zur Warenausgabe bewirtschaften.

Prazisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu
1. e1.1 Ich kann den Prozess der Warenbewirtschaftung vom Einkauf, der Warenannahme, der Lagerung bis hin zur (o] (0] o o

Ausgabe von Waren umsetzen. (e1)

2. e1.2 Ich kann Waren dkonomisch und kologisch lagern und beachte dabei die folgenden Punkte: (o] (0] (o] o
- Lagerorte

- Temperaturen

- Dokumentationen

- Rechtliche Grundlagen (e1)

3. 1.3 Ich kann die Wareninventur des Betriebes nach Vorgaben inkl. Inventarlisten durchfiihren. Ich kann die Bedeutung (@] O © (@]
und die Ziele der Inventur erklaren und den Ablauf und Verwendung der Inventur erlautern.

(e1)

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

Prézisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu

1. e2.1 Ich kann Instrumente der Ar D insetzen und die Bed: einer effizienten Arbeitsplanung aufzeigen. O o (e) (0]

(e2)

2. e2.2 Ich kann das Tagesgeschéft und die Arbeitsprozesse geméss Vorgaben mit vor- und nachgelagerten Stellen (o) (@) (0] (o]

(Nahtstellen) planen und umsetzen. (e2)

3. 2.3 Ich kann vorgegebene und erarbeitete Einsatzplanungen auf gréssere und/oder spezielle Anlasse anpassen und O (o] (@] (e)

dabei die gesetzlichen Vorgaben beriicksichtigen. (e2)

4. e2.4 Ich kann Dokumente wie Checklisten, Materiallisten usw. einsetzen und bei Bedarf erganzen. (e2) O (@] (0] (@]

e3: Getrankebuffet und Abradumbereiche organisieren.

Prézisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu

1. e3.1 Ich kann die Einrichtungen und Gerate am Getrankebuffet bedienen und die Ablaufe optimal umsetzen. (e3) (o] (o) (o] 0o

2. e3.2 Ich kann das Getrankebuffet und die Gerate reinigen und die Bestande (z.B. Stockliste) tiberpriifen und erganzen. (6] (@] (@] (o]

(e3)

3. 3.3 Ich kann den Officebereich (Abraumbereich) unter Beriicksichtigung von hygienischen Vorgaben und nach Vorgaben (@] o (6] (o]

fur Entsorgung und Recycling organisieren. (e3)

ed: Speisereste vermeiden sowie Waren, Abfélle und Reststoffe entsorgen.

Prézisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu

1. e4.1 Ich kann Waren, Abfalle und Reststoffe 6konomisch und 6kologisch entsorgen. (e4) (@] (o) (@] @)

2. e4.2 Ich kann Massnahmen zur Vermeidung von Speiseresten (Food-Waste) planen und diese umsetzen. (@) (@] (@] (@]

- Massnahmen bei Anrichten und Service
- Behandlung der Speisen (Kihlung, Schutz vor Verunreinigung usw.)

- Weiterverwertungsmaoglichkeiten zu planen und einsetzen (e4)
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eb: Massnahmen zur Werterhaltung von Raumen, Einrichtungen und Geraten sowie
zum sparsamen Einsatz von Energie und Material einleiten und durchfthren.

Prazisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu
1. €5.1 Ich kann Maschinen, Gerate und Arbeitsmittel zur Reinigung gemass Vorgaben einsetzen und Unterhalts-, Zwischen- O (0] (o] (o]
und Grundreinigung beschreiben. (e5)
2. e5.2 Ich kann Maschinen, Gerate und Utensilien sowie Verkaufs- und Produktionsraume inkl. Mobiliar reinigen. (e5) (0] (9] [e] (o]
3. 5.3 Ich kann bei Schaden oder tb assi g die Stelle orientieren und die nétigen Massnahmen o o o (o]
ergreifen. (e5)
4. e5.4 Ich kann Reinigungsmittel dkonomisch und &kologisch einsetzen und den 8konomischen und ékologischen Einsatz (®) 6] 0] o
von Reinigungsmitteln und deren Wirkungen erklaren. (e5)
- -
-
Handlungskompetenzen Bereich f: Gestalten spezieller
- -
betrieblicher Angebote
f1: Jung-Sommelier: Den Gésten passende Weine und Biere empfehlen
und fachgerecht servieren.
Prézisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu
1. 1.1 Vorbereitung: Ich kann die Mise en place geméss dem betrieblichen Wein- und Bierangebot erstellen sowie (6] O (&) (e}
entsprechend dem Anlass und dem Géastesegment ein angepasstes Ambiente gewahrleisten. (f1)
2. 1.2 Gastebetreuung: Ich kann Gaste spezifisch und fundiert tiber Weine und Biere informieren und beraten. (f1) (@) (o) (0] o
3. f1.3 Prasentation: Ich kann Weine und Biere fachlich korrekt, attraktiv prasentieren und servieren. (f1) o (e} @) (o)
4. 1.4 Nachbearbeitung: Ich kann die Qualitat von Weinen und Bieren sensorisch kontrollieren und kann entsprechende (@] (] (0] o
Massnahmen bei fehlerhaften Produkten einleiten. Ich kann Grundlagen der Kalkulation und der Preisgestaltung erl&utern
und begriinden. (f1)
f2: Jung-Barista: Spezielle Kreationen zum Kaffee- und Teegenuss zubereiten
und servieren.
Prazisierung trifft zu trifft eher zu trifft eher nicht trifft nicht zu
zu
1. f2.1 Vorbereitung: Ich kann die Mise en place geméass dem betrieblichen Angebot fiir das Kaffee und Teeangebot erstellen (0] (6] (0] (@]
sowie entsprechend dem Anlass und dem Gastesegment ein angepasstes Ambiente gewahrleisten. (f2)
2. f2.2 Gastebetreuung: Ich kann angebotsspezifische Empfehlungen tatigen und den Gasten situationsgerecht Auskunft (o] (@] o (@]
Uber Kaffee- und Teegetrénke (Fachsprache) geben. Ich kann die nachhaltigen Produktionsmethoden und die Qualitat
einzelner Produkte erklaren. (f2)
3. 2.3 Prasentation: Ich kann spezielle Kaffeegetrinke und Teegaufgiisse zubereiten und gemass betrieblichem Angebot (o) (6} (@] (o]
eigene Kreationen entwickeln. Den Gasten kann ich Informationen zu Herkunft und Zusammensetzung von Kaffee und Tee
geben. Ich kann durch den Einsatz von Spezialeffekten (Showeffekten) ein Erlebnis fiir die Gaste schaffen. (f2)
4. f2.4 Nachbearbeitung: Ich kann die Qualitat von Kaffee und Tee sensorisch kontrollieren und entsprechende Massnahmen QO (o] (o] (o]

bei fehlerhaften Produkten einleiten. Ich kann Grundlagen der Kalkulation und der Preisgestaltung erldutern und begriinden.

(f2)
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f3: Jung-Barkeeper: Gaste Uber ein umfassendes Mischgetrankeangebote beraten

sowie anspruchsvolle Cocktails fertigen und servieren.

Prazisierung trifft zu
1. 13.1 Vorbereitung: Ich kann Angebote (Wochendrinks / Tagescocktail usw.) planen und vorbereiten. Ich kann die Mise en ()]
place gemass Barangebot sit und dem Ga 1t ang Ambiente gewahrleisten. (f3)

2. f3.2 Gastebetreuung: Ich kann angebotsspezifische Empfehlungen, Informationen zu einzelnen Getranken und (o]

Rezepten in Englisch und der Fachsprache abgeben. Ich kann Multikulturelle Gastesegmente bedurfnis- und

erwartungsgemass betreuen. (f3)

3. f3.3 Prasentation: Ich kann Barrezepturen umsetzen und nach betrieblichem Angebot und Gastewlnschen eigene (@)
Kreationen entwickeln. Ich kann durch den Einsatz von Spezialeffekten (Showeffekten) ein Erlebnis fiir die Gaste schaffen.
(3)

4. f3.4 Nachbearbeitung: Ich kann eine Angebotsanalyse sowie Nachkalkulationen von Produkten erstellen o
und entsprechend dem betrieblichen Angebot Inventar und Bestellungen verfassen. Ich kann Getranke und Spirituosen

sensorisch priifen und Spirituosen-Gruppen zuordnen. (f3)

trifft eher zu

O

trifft eher nicht trifft nicht zu

zu

(¢] (@)
o [e]
o o
o o

f4: Jung-Chef de Rang: Vor den Gésten spezielle Gerichte flambieren, filetieren,

tranchieren und marinieren sowie prasentieren und servieren.

Prézisierung trifft zu

1. f4.1 Vorbereitung: Ich kann die Mise en place gemass dem betrieblichen Speiseangebot in Absprache mit den Nahtstellen (@]

(Kiiche) erstellen sowie entsprechend dem Anlass und dem Ga 1ent ein ang gewahrleisten. Ich

kann nach dem betrieblichen Angebot eigene Kreationen (Flambieren, Marinieren usw.) entwickeln. (f4)

2. f4.2 Gastebetreuung: Ich kann den Gasten die Zubereitung und Kreation von Gerichten erklaren. Ich kann durch den o

Einsatz von Spezialeffekten (Showeffekten) ein Erlebnis fiir die Gaste schaffen. (f4)

3. f4.3 Prasentation: Ich kann Speisen vor den Gasten zubereiten, portionieren und attraktiv anrichten (Flambieren, (&)

Filetieren, Tranchieren, Marinieren, usw.). (f4)

4. f4.4 Nachbearbeitung: Ich kann eine Sensorische und qualitative Uberpriifung der Gerichte vornehmen [e)

und Verbesserungen umsetzen. (f4)

trifft eher zu

trifft eher nicht trifft nicht zu

zu
(e] (e]
o o
o (e]
(o) (o)
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8 Anerkennung der Berufserfahrung

Der Nachweis der Berufserfahrung ist das Zulassungskriterium zum Validierungsverfahren. Sie muss
vor Beginn des Qualifikationsverfahrens belegt werden. Die Berufserfahrung wird durch den Verfah-
renskanton in der Phase 1 anhand der aufgeflUhrten Kriterien und Vorgaben Uberpruft. Das Dossier
kann erst eingereicht werden, wenn die erforderliche Berufserfahrung belegt wurde und die Zulas-
sungsverfigung vorliegt:

Kriterien

Kriterium Erlauterungen

Formale Vorgabe Gem. Art. 32 der Berufsbildungsverordnung (BBV) mussen

im Validierungsverfahren mindestens 5 Jahre belegt werden. In der jeweiligen Verordnung
Uber die berufliche Grundbildung (BiVO) ist der Anteil an spezi-
fischer Berufserfahrung festgelegt.

5 Jahre (60 Monate) erforderliche Berufserfahrung, wovon
mindestens drei Jahre (36 Monate) zu 80% im Bereich der
Restaurantfachfrau, des Restaurantfachmann gem. Art. 16 der
BiVO Restaurantfachfrau/-mann EFZ 01.01.2019

Form der Berufserfahrung ¢ Anstellung

e Selbststandigkeit

e Praktika

¢ Hilfstatigkeiten

werden als Berufserfahrung akzeptiert. Ausser der Kompetenz-
«Radius» bei der spezifischen Berufserfahrung ist zu klein oder es
liegen branchenspezifische Empfehlungen der OdA vor. Allenfalls
wird durch den Zulassungskanton ein zusétzlicher Tatigkeits-
beschrieb eingefordert.

Form des Nachweises * Arbeits-/ Zwischenzeugnis

¢ Arbeitsbestatigung

e Kassenauszige (Versicherungsnachweis) u.a.

¢ Fremdsprachige Belege flr im Ausland erworbene Berufs-
erfahrung mussen amtlich beglaubigt Ubersetzt werden

GUltigkeitsdauer Keine Vorgabe

Spezifische Berufserfahrung ist immer guiltig. Ausser eine
grundlegende Weiterentwicklung des Berufsfeldes fuhrt zu einer
neuen Ausgangslage.

Erforderlicher 80% und mehr (niedrig prozentige Beschaftigungsgrade sind
Beschaftigungsgrad / kumulierbar)
Kumulierbarkeit Ausser es liegt eine explizite OdA-Empfehlung vor.

Anrechnung In dualen Ausbildungen erworbene Berufserfahrung wird zu 50%
von Ausbildungen angerechnet (entsprechend SBBK-Empfehlung Nr. 3)
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9 Mustererfahrungsbericht

Handlungskompetenzbereich a: Handeln als Gastgeberin oder Gastgeber

Handlungskompetenz a2: Mittels der eigenen Personlichkeit, einer angemessenen
Haltung und eines sicheren Auftritts Giaste empfangen, Gastebediirfnisse ermitteln
und eine angenehme Atmosphare schaffen.

a2.1 Ich beschreibe unterschiedliche Gdstesegmente in der Gastro-
nomiebranche und erklére deren Bedeutung.

a2.2 Ich erkenne die Bediirfnisse der Gédste und Géastegruppen
des Betriebes in den Phasen des Kontaktes, der Begrissung,
der Beratung, der Betreuung und der Verabschiedung und Gber-
priife diese auf deren Erflllbarkeit. Ich nehme die eigenen Funk-
tionen und Aufgaben wahr und handle entsprechend.

Eigene Erfahrungen

Unabhéangig von der Art des Betriebs und der Kundschaft ist es meine Aufgabe, die BedUrfnisse
meiner Géaste zu ermitteln und nach meinen Mdéglichkeiten zu erflllen. Je nach Milieu und Art des
Betriebs kénnen Gaste einen anderen Umgang, ein anderes Angebot wie auch ein anderes Preis-
segment erwarten.

Gastetypen

In meiner aktuellen Tatigkeit in der..........komme ich mit hdchst unterschiedlichen Géastetypen
in Kontakt. In unserem Betrieb mit nostalgischem Flair fihlen sich von den noblen, eleganten
Gasten bis zu den weniger anspruchsvollen Besuchern sdmtliche Menschen wohl. Auch des-
halb bieten wir ein breites Getrdnkeangebot an. Das Lokal liegt an bester Lage im .........., wo
sich zahlreiche Institute der Universitat Bern, das Rektorat der .......... Fachhochschule, diverse
Versicherungen, Anwaltskanzleien, Schulen und unterschiedliches Kleingewerbe in unmittelbarer
Nahe befinden. Diesem Umstand ist es geschuldet, dass die Vielfalt von Gastetypen in unserem
Betrieb bemerkenswert gross ist. Grundsétzlich kann der Gast in unserem Betrieb qualitativ
hochstehende Produkte erwarten, ohne dabei von einem Preisschild erschlagen zu werden. Wir
legen Wert auf Qualitat, wenn mdglich regionalen Bezug sowie einen fairen Preis.

Beispiele: Ich bereite den Milchkaffee mit einer kréftigen, aromatischen Kaffeemischung sowie
frischer, pasteurisierter Bio Vollmilch aus der Region Bern zu. Hierfur bezahlt der Gast vier Fran-
ken. Den Espresso erhélt der Gast bei mir fUr drei Franken. Dieses Verhaltnis von guter Qualitat
und tiefem Preis Uberrascht viele unserer Gaste sehr positiv und wird auch haufig kommentiert.
Die «Stange» im Offenausschank misst bei uns weiterhin nicht weniger als drei Deziliter und
kostet vier Franken. Dieser Preis wird von unseren Abendgésten ebenfalls sehr geschéatzt, zumal
wir ein Qualitatsbier (Felsenau Junker) einer lokalen Kleinbrauerei anbieten. Bei meiner Service-
Leistung achte ich auf eine hochwertige und schnelle Zubereitung der Getranke, sowie einen auf-
merksamen und personlichen Kontakt zum Gast. Ich begrisse viele unserer Gaste mit Namen
und bin mit deren Konsumgewohnheiten vertraut. Durch spezifische Fragen meinerseits erkennt
der Gast einen Nutzen fUr sich selbst und stellt dabei fest, dass mir als Servicemitarbeiter seine
Bedurfnisse wichtig sind. Hierbei geht es um das Ermitteln der BedUrfnisse des Gasts.

Beispiele: Magst du den Cappuccino mit oder ohne Kakaopulver? Mdchten Sie gerne ein Glas
Wasser zum Wein? Hatten Sie gerne Salznlsse zu Ihrem Apérogetrank? In welchem Glas trinken
Sie lhren Whiskey gerne - im Tumbler oder im Tulpenglas? Hattest du gerne ein Glas flr dein Bier
(Flasche)? Mochten Sie Eis und Zitrone in inrem Schweppes? Médchte Ihr Kind vielleicht einen
Sirup oder kleinen Milchschaum? Kann ich lhnen eine Zeitung zum Lesen bringen?

Handbuch Vda Kanton Bern Teil 2 Restaurantfachfrau/-mann EFZ 2019

- Inhaltsverzeichnis

20



ABB Fachbereich / Qualifikationsverfahren

Gastekategorien

Der Gast hat verschiedene Moglichkeiten sich anhand bestimmter Werte zu orientieren und far
sich die passende Lokalitat auszusuchen. Entscheidend kdnnen sein:

¢ das Niveau von Preis und Qualitat des Angebots

die Vielfalt und Breite des Angebots

die Art des Angebots

¢ die rasche VerfUgbarkeit

das Ambiente, das Niveau, der Stil der Lokalitat

die Art/Typus der weiteren Kundschaft/Szene

Ich kann die unterschiedlichen Géste verschiedenen Gastekategorien zuordnen. Dies wirkt sich
auch auf die Art und Weise, wie ich die Gaste bediene, aus. Generell gilt es, ein Gefuhl und einen
entsprechenden Umgang fUr den Gast zu entwickeln, was von diesem geschatzt wird. Beispiele:
Rentner und altere Menschen: Ich spreche die Gaste hoflich mit «Sie» an und nehme mir etwas
mehr Zeit, damit sie sich bei der Bestellung nicht unter Druck gesetzt fuhlen. Oft haben altere
Menschen traditionelle Vorstellungen und sind mit neuzeitlichen Umgangsformen und Angeboten
etwas Uberfordert. Hier versuche ich diesem Umstand Rechnung zu tragen und hinsichtlich
Formlichkeiten und Hilfsbereitschaft auf die Géste zu zugehen. Nach Moglichkeit bin ich darum
bemUht, Gewohnheiten der Géaste zu erkunden und bertcksichtigen.

Famiilien: Eltern, welche mit ihren Kindern bei uns zu Besuch sind, schatzen es sehr, wenn ich
ihren Kindern den Wunsch von den Lippen lesen kann. Es braucht oft nur wenig, um Kinder-
augen zum Leuchten zu bringen. Sei es ein kleines Getrank, ein bunter Trinkhalm, etwas SUsses
oder ein Kinderbuch. Verstandnis fur Kinder ist nicht in jedem Betrieb vorhanden. In unserem
Betrieb sind sie genauso willkommen, wie alle andern Gastekategorien auch, und dies sollen sie
zu spuren bekommen. Eltern schatzen dies sehr und besuchen uns dadurch regelmassig.

Studenten/Jugendliche: Jungen Menschen gegenlber verhalte ich mich im Grossen und
Ganzen etwas lockerer und austauschfreudiger. Sie duzen mich und ich duze sie. Sie schatzen
diesen unkomplizierten Umgang in unserem Betrieb genauso wie das preiswerte Angebot.

Geschiftsleute: Diese Gastekategorie ist zeitlich oft unter Druck und schétzt den effizienten
Service meinerseits. Meist bezahlen diese Gaste gerne gleich beim Erhalt des Getranks, um
nach dem Konsum gleich zum n&chsten Termin weiter gehen zu kdnnen.

Prominente: Politiker aus sdmtlichen politischen Lagern wie auch Kinstler (Prominente) aus
unterschiedlichen Milieus besuchen unseren Betrieb gezielt und regelmassig. Sie schatzen das
diskrete und entspannte Klima in unserem Betrieb, wie auch den Austausch mit anderen Géasten.

Einzelganger: Gewisse Menschen besuchen uns ausnahmslos alleine. Hier versuche ich situa-
tiv zu spuren, ob die Person lieber Zeit mit sich alleine verbringt oder des Austauschs wegen zu
Besuch kommt.
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Beispiel:

Bedirfnis

gehobene Kiche

ehrwiirdiger Empfang, klassischer gehobener
Service, marktfrische Produkte, beste Qualitat.
wielfiltige Kiche, Koch mit Mamen, Punkte-/
Sternenkiiche, Weinkarte/Sommelier, nobles
Interieur/Ambiente, Diskretion, oberes
Preissegment

traditionelle Kiche

personlicher Empfang. guter Service,
traditionelies Angebot, gute Qualitit,
Weinkarte, klassisches. familizres Ambiente,
mittleres Preissegment

vegetarische Kiiche

keine Fleischprodukte, breite Auswahl an
Mahrungsmitteln auf tierischer und pflanzlicher
Bazis, gute Qualitat, guter Service

vegane Kichs keine tierischen Produkte, breite Auswahl an
Mahrungsmittein auf rein pflanzlicher Basis,
gute Qualitat, guter Service

Taks Away kleines Angebot. tiefes Preissegment. schnelle

Verfigbarkeit. pragmatisches Ambiente

Spemalitatenkiche

Exklusives Angebot. besondere Qualitat

exotisches Ambiente. guter Service

Buffet

Auswahlméglichkeiten, gute Qualitit, gutes
Preis- Leistungsverhdltnis. sher lockeres
Ambiente

Cafe Bar

Auswahl an div. Getrinken, Geback, Snacks.
Zeitungen. gute Cualitst, guter Service,
lockeres bis gehobenes Ambiente

Bar

Auswahl an div. Getrinken mit und ohne
Alkohol, lockeres biz gehobenes Ambisnte,
guter Service, Fachwissen Spirituosen

Ect. ...
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10 Dokumentenkontrolle

Version Datum Initialen Bemerkungen
0.1 17.05.2021 FBE Initialversion
0.2 10.07.2024 FBE Anpassung Cl Kanton
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