FACHKUNDE RESTAURANTFACHLEUTE

1.Klasse

Kompetenzbereich Servicemanagement und Warenwirtscdft

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiler

kdnnen Erste Hilfe Mal3hahmen beschreiben sowieeptéxe Schritte zur Unfallvermeidung
aufzeigen, (Berufseinschlagige Sicherheitsbestingmaaorund —vorschriften)

kénnen die Gefahren im Herstellungs- und Verarbggprozess von Lebensmitteln nach den
HACCP-Grundsétzen sowie dem Lebensmittelsicherhand VVerbraucherschutzgesetz
analysieren, die kritischen Kontrollpunkte aufzeigmd begriinden, (Hygienestandards)

konnen erforderliche Utensilien fur vorgegebener&@dten und Speisen fachgerecht auswahlen,
deren Pflegeerfordernisse darlegen sowie geeidpfktgemalinahmen beschreiben,
(Serviceinventar)

kdnnen den Energie- und Nahrwertbedarf EDV-unt&zsherechnen, (Energie- und
Néahrwertberechnungen)

kdnnen Material- und Getrankebedarfsberechnungesr Beriicksichtigung des Schankverlustes
durchfiihren sowie den Wareneinkauf, die WarenUleneaund die Lagerhaltung unter
Beachtung betriebswirtschaftlicher, regionaler saidonaler Grundsatze planen, (Material- und
Getrankebedarfsberechnungen. Einkauf. Lagerung)

kennen Lebensmittelkennzeichnungen und kénnenigenEchaften, Qualitdtsmerkmale und
mogliche Veranderungen von Getranken sowie Lebeatedmbeschreiben,
(Lebensmittelkennzeichnungsrecht. EigenschafterMamdiendung von Getranken und
Lebensmitteln)

Kompetenzbereich Serviertechniken und Gastebetreuug

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiler

kdnnen MalRnahmen zum Schutz der persdnlichen Glesitraon Arbeitsplatz sowie zur
Vermeidung von berufsspezifischen Erkrankungeréeekl, (Sicherheitsbestimmungen.
Gesundheitsférderung)

kennen unterschiedliche Arten von Mixgetrankenohtkfreien, alkaloidhaltigen und
alkoholischen Heil3- und Kaltgetranken sowie dengefschaften und kdnnen deren
Zusammensetzung und Qualitatsunterschiede untécBschtigung einschlagiger gesetzlicher
Grundlagen géastegerecht erklaren, (Getrénke)

kdnnen Speisen ausgehend vom Grundmaterial, daré&ilingsart, der Qualitatsunterschiede
und der Zusammensetzung sowie unter Bericksictgigen gesetzlichen Grundlagen
gastegerecht beschreiben, Speisenfolgen zusamithemsted korrespondierende Getrénke
empfehlen, (Speisen. Speisenfolgen. Korrespondem&Sypeisen und Getranken )



- konnen Preiskalkulationen durchfiihren, zielgrupperd betriebsartenspezifische Getranke-,
Kaffeehaus-, Bar- sowie Menukarten erstellen saleren strukturellen Aufbau erklaren,
(Getranke. Getrankekarte. Kaffeehauskarte. MenéRart

- kennen Eckpunkte einer ausgewogenen Ernahrungekdhes Konsumverhalten im Alltag
reflektieren sowie in Hinblick auf NachhaltigkenndiGesundheit bewerten, (Grundlagen der
Ernéhrung)

- kennen unterschiedliche Buffetarten, konnen deren ¥nd Nachteile erlautern sowie Buffets flr
unterschiedliche Anlasse und Veranstaltungen pl@Befiet)

2. Klasse
Kompetenzbereich Servicemanagement und Warenwirtscdft
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schdler

- konnen die Gefahren im Herstellungs- und Verarbggprozess von Lebensmitteln nach den
HACCP-Grundsétzen sowie dem Lebensmittelsicherhand VVerbraucherschutzgesetz
analysieren, die kritischen Kontrollpunkte aufzeigmd begriinden sowie die dazu ndétigen
Kontrolllisten fiihren, (Hygienestandards)

- koénnen erforderliche Utensilien flr vorgegebene&@sdten und Speisen fachgerecht auswahlen,
deren Pflegeerfordernisse darlegen sowie geeidpfetgemalinahmen beschreiben,
(Serviceinventar)

Kompetenzbereich Serviertechniken und Gastebetreuug
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiiler

- kennen unterschiedliche Arten von Mixgetrankenohtkfreien, alkaloidhaltigen und
alkoholischen Heil3- und Kaltgetranken sowie dengefschaften und kdnnen deren
Zusammensetzung und Qualitatsunterschiede untécBschtigung einschlagiger gesetzlicher
Grundlagen géastegerecht erklaren, (KorrespondemSpeisen und Getranken)

- konnen Speisen ausgehend vom Grundmaterial, daré&itilingsart, der Qualitatsunterschiede
und der Zusammensetzung sowie unter Bericksictgigen gesetzlichen Grundlagen
gastegerecht beschreiben, Speisenfolgen zusamithemsted korrespondierende Getrénke
empfehlen, (Korrespondenz von Speisen und Getranken

- konnen Preiskalkulationen durchfiihren, zielgrupperd betriebsartenspezifische Getranke-,
Kaffeehaus-, Bar- sowie Menukarten erstellen salgien strukturellen Aufbau erklaren,
(Getrankekarte. Menukarte)

- kénnen Materialanforderungslisten fur das Arbeitenden Gasten erstellen, erforderliche Mise
en place-Arbeiten nennen sowie die einzelnen Asbelitritte planen und beschreiben, (Arbeiten
am Tisch des Gastes)

Nachschlagewerke: Getranke- und Menukunde; Trauner Verlag, ISBN8-9799062-092-2
Service: Ernahrung und Lebensmittel; TraunedagedSBN: 978-3-99062-347-3
Service und Gasteberatung; Trauner Verlag, |SB18:-3-99062-196-7



