%% E Allgemeine Berufsschule Ziirich ABZ

Schulinterner Lehrplan

Restaurantfachfrau/Restaurantfachmann

mit eidgenodssischem Fahigkeitszeugnis (EFZ)
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n Allgemeine Berufsschule Ziirich ABZ

Lektionenplan

Unterricht 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr Total

Berufskenntnisse
Handeln als Gastgeber 80 10 40 130

Umsetzen der betriebswirtschaftlichen
und verkaufsorientierten Prozesse

Sicherstellen der logistischen Prozesse
und der Werterhaltung

Fremdsprache (Sem. 3, 4 & 5) 40 20 60

Gestalten des Getrankeservice 60 90 90 240
Gestalten des Speiseservice 60 60 50 170
Total Berufskenntnisse 200 200 200 600
Allgemeinbildung 120 120 120 360
Sport 40 40 40 120
Total Lektionen 360 360 360 1080
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n Allgemeine Berufsschule Ziirich ABZ

Semester 1

Themenbereich Thema LZ Hinweis
Einflhrung in den Persénliches a2.4
Beruf Auftreten
Berufskleider a2.4 | Berufskleider
Anforderung, Ziel, Berufsausristung
Berufliche Anforderung | e2.2 | Eigene Téatigkeit, Abh&ngigkeit, Nahtstellen
Verhalten a2.4 | Verhaltensregeln und Umgangsformen im
Serviceberuf
Verhaltensregeln am Tisch
Gesellschaftliche a4.1l | Sitten/Knigge, Wertewandel
Regeln
Fachausdriicke b2.1 | Typische Fachausdriicke im taglichen
c2.6 | Gebrauch
Serviceorganisation a3.1 | Serviceorganisation:
- Stationskellner
- Chef de rang Systeme
- Amerikanische Servicesysteme
- Etagenservice
Mein Betrieb a6.2 | Arbeitsbereiche (Office, Restaurant, Buffet)
Struktur Branche a6.3 | Betriebstypen
Verbandsstrukturen
Labels/Auszeichnungen/Klassifikationen
Grundlagen Hygiene, a3.2 | Grundlegende Anforderungen an das
Arbeitssicherheit und ba.4 | hygienische Verhalten, die Arbeitssicherheit
Brandschutz und den Brandschutz im eigenen
c4.4 X .
Arbeitsbereich.
Abfallbewirtschaftung c4.5 | Abfélle im eigenen Umfeld korrekt entsorgen
ed4.1
e4.2
Vor dem Service Vorbereitungsarbeiten | bl.1 | Arbeitsutensilien wie:
Inventar (Tische, b3.1 | Porzellan/Glas/Bestecke/allg.
Bestecke, Glaser etc.) c1.2 | Servicegegenstande und deren:
Arbeitsutensilien d3.1 | Typen/Qualitaten, Kriterien, Reinigung,
(Werterhaltung) e3.1 Einsatz von Maschinen und Geraten
Restaurantausstattung:
(Tische/Stuhle/Wasche) inkl. Platzbedarf,
Tischgrossen etc.
Vor dem Service Mise en Place bl.1 | Bedeutung Mise en Place:
b1.2 | Arbeiten am Pass/Office/im Restaurant
cl.2
cl.6
e3.1
e5.1
e5.2
e5.4
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n Allgemeine Berufsschule Ziirich ABZ

Themenbereich Thema Lz Hinweis
Vor dem Service Tischdecken c1.3 | Tischkultur und Tischoptik:
Tischkultur cl.5 | verschiedene Gedecke (betriebliche Gedecke,
Optik Grundgedecke, Meniuigedecke)
Aufdecken eines Tisches, Serviettenfaltformen
Grundsatze im Servicetechniken/ a3.1 | Grundregeln im Service:
Service -methoden b3.2 | Tragetechniken, Regeln im téglichen
c3.1 | Serviceablauf, korrektes Tragen von Plateaus,
Gléasern, Nachdecken, Laufrichtungen etc.
Umgang mit dem Umgangsformen a2.1 | Grundlagen Kommunikation mit dem Gast
Gast Erbringen von a2.2 | Bedeutung von Dienstleistung
(Gastebetreuung) | Dienstleistungen a2.4 | Gastetypen (Stammgéste/Kinder etc.)
Unsere Gaste a5.1 | Ess- und Trinkgewohnheiten internationaler
Ess- und a5.2 | Gaste
Trinkgewohnheiten d1.1 | Von der telefonischen Reservierung bis zur
Von der Reservierung 4 Verabschiedung (Hauptaugenmerk:
bis zur Verabschiedung -1 | Kommunikation und Verhalten)
d2.2 Verhalten bei Gasteriickmeldungen
d2.3 Bestellwesen/Rechnungsstellung/Inkasso
da.1
Grundlagen des Service von Aperitif bl.1 | Getrankegruppen
Getrankeservice Service von Getranken | b1.2 | Typische Vertreter (Produkte-) Basis
im Offenausschank b2.5 | Ausschankmengen/Glaser/Servierarten/
Service von Getranken | 3 1 | Trinktemperaturen/Grund Mise en Place/
in Flaschen b3.2 Serviceablauf/Weinservice
Service von ' Rechtlichen Grundlagen fur den Ausschank
Heissgetranken b4.1 von alkoholischen Getranken
Grundlagen des Frihsttick a2.2 | Grundlagen der Serviceformen
Speiservice Servicebesprechung a3.1 | Bedeutung/Frihstiicksarten/ Angebots-formen
Der Serviceablauf c1.3 | (Buffetaufbau), Gedecke
(Mittag/Abend) c3.2 | Fruhstlck:
Brunch
Frihsticksgerichte und Getranke
Checklisten fir den Serviceablauf/
Servicebesprechungen und notwendige
Informationen flr die tagliche Arbeit
Serviceablaufe:
Wichtigste Tatigkeiten bei Mittag- und
Abendservice.
Grundlage Erndhrung und c2.1 | Erndhrung:
Ernahrung Lebensmittelqualitét c2.1 | Gesunde Erndhrung
c2.4 | Lebensmittelpyramide
Aufgaben der Nahrung/Uberblick Nahrstoffe/
Ernéhrungsformen (z.B. Vollkost, Vegetarier)
Fremdsprache Grundlagen a7.1 | Grundlegender Wortschatz
Gastekommunikation a7.2 | Einfache Konversationen Schwerpunkt auf der

mindlichen Kommunikation mit Gasten
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Anzahl Lektionen 1. Semester

Handeln als Gastgeber 53
Gestalten des Getrankeservice 17
Gestalten des Speiseservice 20
Umsetzen betriebswirtschaftlichen und verkaufsorientierten Prozesse 3
Sicherstellen der betrieblichen logistischen Prozesse und der Werterhaltung 7
Total 100
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% n Allgemeine Berufsschule Ziirich ABZ

Semester 2

Vorgaben
Beratung und Verkauf

Themenbereich | Thema LZ Hinweis
Jung-Sommelier | Wasser und b1l.1 | Trink-, Quell- Mineralwasser
(Grundlagen) Erfrischungsgetranke b2.1 | Frucht- und Gemiiseséafte Aromatisierte
Arten/Herkunft/Marken b2.5 Getranke, Sirup, koffeinhaltige Getranke
Einkauf, Lagerung, b3.1 Entstehung und Arten
Ausschank und Service ' Bekannte Marken und deren Herkunft
Hygiene b3.2 i i
Y9 Unterteilung nach LMG Gesetzliche
Beratung und Verkauf b3.3 Grundlagen
b4.1 | Einkauf, Lagerung (Haltbarkeit/Lagerort)
b1.3 | Lager- und Servicetemperaturen
Verschiedene Gebinde
Deklaration
Etiketten und Getrankekarten
Beratung, Service (Glaser, Karaffen) und
Verkauf (Zusatzverkauf/Pairing)
Hygiene (Reinigung der Systeme)
Grundlagen Alkohol b2.1 | Entstehung von Alkohol
b2.5 | Vertraglichkeit/Alkoholmissbrauch
Verkauf von Alkohol an Gaste
Bier bl.1 | Rohstoffe/Herstellung von Bier
Herstellung/Arten/ b2.1 | Bierarten/Spezialitaten
Merkmale b25 | Biermarken und Herkunft
Einkauf, Lagerung, . b3.1 | Einkauf/Lagerung (Gebinde/Haltbarkeit/
Ausschank und Service bao Lagerort/Temperatur)
Hygiene b3-3 Verkauf und Service
Beratung und Verkauf ' Ausschankarten/Glaser/Masse/
b4.1 Reinigung der Ausschanksysteme
ba.3 Empfehlungen
Jung-Barista Milch und b2.1 | Milchprodukte (Milch/Haltbarmachung)
(Grundlagen) Milchmischgetranke/ b2.5 | Milchmischgetranke
Kakaogetranke b3.1 | (Shakes/Frappés/Cocktails/Kalte und warme
Arten/Herkunft/Merkmale/ b3.2 Milchmischgetrénke)
Marken b3-3 Einkauf, Lagerung und Service
Einkauf, Lagerung, ' Deklaration/Lagertemperaturen/
Ausschank und Service b4.1
. . Verkauf
Hygiene, gesetzliche b4.3

Empfehlungen/ Ausschankmasse/
Erhitzungsmethoden/ Tassen/Glaser

Kakao
Herkunft und Aufbereitung

Kakaoprodukte (Edelkakao/ Trinkschokolade/
fair Trade)

Einkauf, Lagerung und Service
Verkauf:

Empfehlungen/ Ausschankmasse/
Erhitzungsmethoden/ Tassen/Glaser
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n Allgemeine Berufsschule Ziirich ABZ

Themenbereich | Thema Lz Hinweis
Speisen vor Vorspeisen marinieren c2.5 | Grundlagen welche Gerichte vor dem Gast
dem Gast und portionieren c2.6 | zubereitet werden
zubereiten Mise en c2.7 | Korrekte Mise en Place bestimmen
(Grundlagen) Place/Zubereitung <28 | Ablaufe beschreiben
Hygiene ca.1 | Hygiene (Risiken und Gefahren kennen)
Beratung, Verkauf, ca3 | Gerichte dem Gast erklaren und
Service entsprechend verkaufen (Zusatzverkauf)
Grundlagen MenlUaufbau cl.4 | Meni-Reihenfolgen
Speiseservice Speisegruppen cl.5 | Kalte Vorspeisen
Gedecke/erweiterte c2.5 | Suppenwarme Vorspeisen
Gedecke c2.6 | Hauptgerichte - inkl. Saucen, Beilagen,
c2.7 | Gastrufen
c3.1 | Kése und Sussspeisen bestimmen und
bekannte Vertreter nennen
Beratung, Verkauf, Nachdecken
Grundlagen Kase und Milchprodukte | c2.6 | K&seherstellung/Kasearten/Qualitédten und
Speiseservice Herstellung/Milchprodukte | c2.7 Ursprung (AOP), Inhaltsstoffe
Kasegruppen c2.8 | Haltbarkeitsmethoden von Milch als Rohstoff
Hygiene ca.1 Weitekre Milchprodukte wie Butter, Rahm,
. uar
Ursprung/Qualitaten/ c4.3 Q . . . .
Sensorik Sensorik (Pairing/Beilagen/Garnituren)
Hygiene Umgang mit Kéase/Lagerung/
Verarbeitung
Grundlagen Ernahrung und c2.1 | Lebensmittelqualitat:
Ernahrung Lebensmittel c2.2 | Kennzeichnung, Produktion
Lebensmittelqualitét: c2.3 | (Konventionell/Bio etc.), Lebensmittelverderb,
Kennzeichnungs- und 2.6 Hygiene, Fremdstoffe, Zusatzstoffe, Aromen
Auskunftspflicht: Allergien:
Allergene, Kennzeichnung Allergene und Intoleranzen, Kennzeichnung
im Gastgewerbe im Gastgewerbe
Organisation Grundlagen a4.2 | Verbale und nonverbale Kommunikation
Kommunikation | Kommunikation b2.2 | Gesprachsaufbau, Gesprachsfiihrung
Verbale und nonverbale c2.7 | Erster Eindruck/Mimik/Gestik/Kdrperhaltung/
Kommunikation Stimme
Gesprachsaufbau, Sachebene, Beziehungsebene etc.
Gesprachsfihrung ) N
Fragetechniken/Gesprachskultur etc.
Aufbau von Beratungs- und
Verkaufsgesprachen
Fremdsprache Gastekommunikation a7.1 | Schwerpunkt auf der mindlichen
Speiseangebot a7.2 | Kommunikation mit Gasten
Getrankeangebot c5.1
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n Allgemeine Berufsschule Ziirich ABZ

Anzahl Lektionen Anzahl Lektionen 2. Semester

Handeln als Gastgeber 20
Gestalten des Getrankeservice 40
Gestalten des Speiseservice 40
Umsetzen betriebswirtschaftlichen und verkaufsorientierten Prozesse 0
Sicherstellen der betrieblichen logistischen Prozesse und der Werterhaltung 0
Total 100
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Semester 3

Service

Themenbereic | Thema LZ Hinweis
h
Jung- Grundlagen Wein b2.1 | Weinbau:
Sommelier Herstellung/Beurteilung/Sens | b2.5 | von der Traube bis zum Wein
(Grundlagen) orik b3.1 | Weintypen:
Einkauf, Lagerung, b3.2 | Weiss-, Rosé-, Rotwein, Schiller,
Ausschank und Service b3.3 | Federweisser, Schaumweine
Beratung und Verkauf ba1 | Weinbeurteilung
b4a.3 | Einkaufund Lagerung:
Gebinde/Verschlisse
Haltbarkeit/Temperaturen
Ausschank und Service:
Glas/Karaffen/ Temperatur
Verkauf
Pairing
Weinbau Schweiz Weinkategorien/Gesetz
Rechtliche Hauptrebsorten und autochthone Sorten
Vorgaben/Rebsorten/Gebiete Anbaugebiete/Klima
| Spezialitaten/Produzenten L
Klassifikationen/Labels
Bekannte Weine/Spezialitaten
Jung-Barista Tee b2.1 | Herkunft und Aufbereitung:
(Grundlagen) Arten/Herkunft/Herstellung/Q | b2.5 | Teequalitaten (Blattgrossen)
ualitaten/ Produkte b3.1 | Teeprodukte (Blends/Fairtrade/Instant-
Einkauf, Lagerung, b3.2 | TeelEistee etc.)
Ausschank und Service ba1 | Spezialtees (Weisstee/Griintee/
Beratung und Verkauf ba3 | aromatisierte Tees etc.)
Aufglsse (Krautertees etc.)
Einkauf und Lagerung: (Bekannte
Hersteller und Marken) Lagerung (wo, wie)
Verkauf und Service:
Empfehlungen und Ausschank / Service
(Mengen/Glas und Tassenwahl/
Teegeschirr/Temperaturen)
Speisen vor Hauptspeisen tranchieren c2.5 | Grundlagen welche Gerichte vor
detr)n GfiSt und filetieren c2.6 | dem Gast zubereitet werden
zubereiten ;
Mise en place/ c2.7 | Korrekte Mise en Place bestimmen
(Grundlagen) Servicetechniken . :
Hvai c2.8 | Ablaufe beschreiben
iene
v c4.1 | Hygiene, Risiken und Gefahren kennen
Beratung und Verkauf und : .
c43 Gerichte dem Gast erklaren und

entsprechend verkaufen (Zusatzverkauf)
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n Allgemeine Berufsschule Ziirich ABZ

Themenbereich | Thema Lz Hinweis

Grundlage Speiseangebote cl.4 | Speisen anhand der betrieblichen und

Speiseservice Garmethoden c1.5 | schulischen Speisekarte erklaren
Beratung und c2.5 | konnen und dabei auf die Garmethoden
Verkauf/Pairing 26 eingehen.

97 Verkaufstibungen zur Speisekarte und
ce. entsprechend passende Getrénke etc.
c3.1 | empfehlen.

Kaseland Schweiz c2.6 | Gesetzliche Grundlagen
Kaseherstellung/Kasegru | c2.7 | (AOP/Markenschutz)
ppen c2.8 | Bekannte Késesorten aus der
Beratung und Verkauf c4.1 | Schweiz und deren Merkmale
c4.3 | Eigenschaften und Herstellung
Passende Getrankeempfehlungen
zu den Kasespezialitaten
Schweizer Késegerichte und
Getrankeempfehlungen
Grundlagen Erndhrung und c2.1 | Fett als Nahrstoff und tierische und
Erndhrung Lebensmittel c2.2 | pflanzliche Fette und Ole:
Fett als Nahrstoff, c2.3 | Einkauf, Arten, Verwendung
Fettreiche Lebensmittel c2.6 | Kohlenhydrat als Nahrstoff und
Kohlenhydrat als kohlenhydratreiche Lebensmittel wie:
Nahrstoff Getreide (inkl. Reis)
Kohlenhydratreiche Lagerung, Sorten, Produkte
Lebensmittel
Brot:
Grundrezept, Brotsorten, Lagerung
Grundlagen Ernahrung und c2.1 | Teigwaren:
Ernahrung Lebensmittel c2.2 | Unterschiedliche Produkte
Fett a[s Nahrstoff, _ c2.3 | zucker:
Fettreiche Lebensmittel
c2.6 | Zuckerarten, Lagerung, Verwendung
Kohlenhydrat als . .
Nahrstoff Kartoffeln, Hulsenfriichte:
Kohlenhydratreiche Einkauf, Sorten, Lagerung,
Lebensmittel Verwendung
Anlasse Anlasse planen, al.a | Bankettcheckliste
vorbereiten und al.2 | Anspriiche an Ambiente/Dekorationen/
durchfihren L
] al.4 | Infrastruktur fur einen entsprechenden
Dokumente/Checklisten Anlass
. . alb
Ambiente/Dekorationen/In a3.1 | Regionale Traditionen, Produkte,
frastruktur 6.1 Spezialitaten, Sehenswiirdigkeiten, Brauche
Mise en Place b1.2 Vorbereitungsarbeiten fiir den Service.
Buffets | Buffetformen/Aufbau)
Prasentationsformen b3.2 . .
. . Prasentationsformen
Arbeitssicherheit b4.5 - .
o (Produktepréasentation/
Nachhaltigkeit cl.6 .
. Displays etc.)
Arbeits- und c3.1 Arbeitssicherheit Nachhaltigkeit (Food
Einsatzplanun
panung d4.1 | waste/Abfall)
d4.2
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n Allgemeine Berufsschule Ziirich ABZ

Themenbereich | Thema Lz Hinweis
Anlasse d5.4 | Arbeits- und Einsatzplanung
e1.2 | (Dokumente/Ressourcen
e1.3 | Bankettorganisation-Serviceablauf)
e2.1 | Anlassarten/Verkauf von Anlassen/
Tischformen/Sitzordnungen/
€2.2 Gedecke/Servicebesprechungen/Buffets/
2.3 Seminare herrichten
e24
e3.3
e4.1
e4.2
e5.1
e5.2
e5.4
Organisation Verkaufstechnik und a2.4 | Freie Rede und vorbereitete Reden halten/
Kommunikation | Rhetorik ad?2 Uberzeugendes Auftreten
Arbeiten im Team Teamarbeit/Teamorganisation
Fremdsprache Gastekommunikation a7.1 | Schwerpunkt auf der mindlichen
Speiseangebot a7.2 | Kommunikation mit Gasten
Getrankeangebot b5.1
c5.1

Anzahl Lektionen Anzahl Lektionen 3. Semester

Handeln als Gastgeber 22
Gestalten des Getrankeservice 38
Gestalten des Speiseservice 34
Umsetzen betriebswirtschaftlichen und verkaufsorientierten Prozesse 3
Sicherstellen der betrieblichen logistischen Prozesse und der Werterhaltung 3
Total 100
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% n Allgemeine Berufsschule Ziirich ABZ

Semester 4

Themenbereich | Thema LZ Hinweis
Jung- Weinbau Europa b2.1 | Weinlander
Sommelier Rechtliche Vorgaben / b2.5 | Frankreich/Italien/Spanien/ Portugal/
(Grundlagen) Rebsorten / Gebiete / b3.1 Deutschland/Osterreich
Spezialitaten / b3.2 | Weingesetze und Klassifikationen:
Produzenten : e .
b3.3 | Z-B. AOP/Pradikate/ Regionale Labels z.B.
Smaragd etc.
b4.1 )
ba.3 Typische Rebsorten
' Hauptrebsorten und autochthone Sorten
Gebiete:
Hauptgebiete und wichtigste Untergebiete
(z.B. Burgund-CdN, CdB etc.)
Spezialitaten:
z.B. bekannte Weine «Chablis», regional
typische Produkte «Beaujolais Nouveau»
Produzenten:
Bekannte Winzer und Produzenten
(z.B. Chateau Margaux etc.)
Jung-Barista Kaffee b2.1 | Geschichte und Ursprung:
(Grundlagen) Arten/Herkunft/Herstellung/ | b2.5 | Verbreitung/Der Barista/
Qualitaten/ Produkte b3.1 | Kaffee als Pflanze
Einkauf, Lagerung, b3.2 | Anbau (Fair Trade) / Kaffeesorten/
Ausschank und Service b33 | Produktionslander
Hygiene/Werterhaltung ba1 | Ernte und Aufbereitung:
Beratung und Verkauf ba3 | Emtezeiten, Emntemethoden,

Aufbereitungsverfahren,
Kaffeesorten und Regionen
Handel und Rdsten:
Einkauf/Verarbeitung

Rostprozesse/Roststufen/
Verpackungen/Spezialitaten

Kaffeeinhaltsstoffe/Wirkungen
Kaffeeprodukte und Zubereitung:

Verschiedene Produkte (Single, Blends,
Instant, Pads, Kapselsysteme), Mahlgrade
und weitere Qualitatsmerkmale,
Zubereitungsverfahren, Reinigung, Muhlen,
Zubereitung und Fehlerquellen (was ist ein
guter Espresso), Milch schdumen,
verschiedene Getranke

Kaffeeservice:
Kaffeegetranke korrekt servieren

Harmonie von Kaffee und Getranken oder
Speisen, Kaffeekulturen, Kaffeedegustation
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Themenbereich | Thema Lz Hinweis
Jung- Grundlagen Bar b2.1 | Geschichte der Bar
Barkeeper Geschichte / Trends / Typen/ | b2.5 | Verschiedene Bartypen,
(Grundlagen) Einrichtung / Utensilien b3.1 | Einrichtung einer Bar und die
Spirituosen / Likére / b3.2 | entsprechenden Arbeitsutensilien
Aperitifgetranke b3.3 | (Gerate/Glaser/Eisarten)
Arten / Herkunft / Herstellung / ba1 | Spirituosen Herstellung
Quialitaten / Produkte / ' ) . .
Marken b43 Destillate aus Wein, Getreide, Obst,
Einkauf, Lagerung, Zuckerrohr, Agaven
Ausschank und Service Sonstige Destillate
Beratung und Verkauf Likore
Arten/Herkunft/Herstellung/
Qualitaten/Produkte/ Marken
Ausschank und Service (Mengen, Gléser)
Einkauf (Masse, Mengenberechnung/Stock
Speisen vor Hauptspeisen und c2.5 | Grundlagen welche Gerichte vor dem Gast
dem Gast Slssspeisen flambieren c2.6 | zubereitet werden
zubereiten Mise en Place/Techniken c2.7 | Korrekte Mise en Place bestimmen
Hygiene/Arbeitssicherheit / c2.8 | Ablaufe beschreiben
Brandschutz Beratung und ca.1 | Hygiene (Risiken und Gefahren kennen)
Verkauf und Service ' . .
c4.3 | Arbeitssicherheit/Brand-schutz
(Massnahmen zur Pravention bestimmen)
c4.4 | Beraten (Gerichte dem Gast erklaren) und
entsprechend verkaufen (Zusatzverkauf)
Grundlage Speiseangebote cl.4 | Speisen anhand der betrieblichen und
Speiseservice Spezialgedecke/Garmethoden | c1.5 schulischen Speisekarte erklaren kénnen
. und dabei auf die Garmethoden eingehen.
Beratung und Verkauf/Pairing | c2.5 - .

5 Verkaufsiibungen zur Speisekarte und
c2.6 entsprechend passende Getranke etc.
c2.7 | empfehlen. Spezialgerichte und deren
c3.1 | Spezialgedecke definieren.

Késeland Frankreich und c2.6 | Kaseherstellung
ubrige Lander c2.7 | Kasegruppen
Kaseherstellung/Kasegruppen | .o g Beratung und Verkauf
Beratung und Verkauf c4.1 | Gesetzliche Grundlagen (z.B. AOP)
c4.3 | Bekannte Kasesorten und deren Merkmale
Eigenschaften und Herstellung
Passende Getrankeempfehlungen zu den
Kasespezialitaten
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n Allgemeine Berufsschule Ziirich ABZ

Themenbereich | Thema Lz Hinweis
Grundlagen Erndhrung und c2.1 | Protein als Nahrstoff und
Ernahrung Lebensmittel c2.2 | proteinreiche Lebensmittel wie:
l;lar;rs.toff'e,hPrEtegne el c2.3 | Eier: Einkauf, Lagerung, Qualitaten
roteinreiche Lebensmitte
c2.6 | Fleisch/Fisch/Krusten-, Weich- und
c2.9 | Schalentiere:
Gesetzliche Bestimmungen, Qualitéten,
Einteilung, Verwendung, Bedeutung fir die
Erndhrung, Einkauf und Lagerung, Gerichte
Organisation Konflikte a2.4 | Konfliktformen/ Konfliktmanagement/
Kommunikation | onfliktmanagement a4.2 | Lésungen
a5.2
Fremdsprache Gastekommunikation a7.1 | Schwerpunkt auf der mindlichen
Speiseangebot a7.2 | Kommunikation mit Gasten
Getrankeangebot b5.1
c5.1
Anzahl Lektionen 4. Semester
Handeln als Gastgeber 16
Gestalten des Getrankeservice 52
Gestalten des Speiseservice 32
Umsetzen betriebswirtschaftlichen und verkaufsorientierten Prozesse 0
Sicherstellen der betrieblichen logistischen Prozesse und der Werterhaltung 0
Total 100
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n Allgemeine Berufsschule Ziirich ABZ

Semester 5

Themenbereich | Thema LZ Hinweis
Jung-Sommelier | Grundlagen Produkte auf | b2.1 | Herkunft und Herstellung der Produkte
(Grundlagen) Basis von Wein b2.5 | Qualitaten, Sorten, Gebinde/, Verschliisse
Hers_tkellung/BeurteHung/Se b3.1 | Haltbarkeit, Reifekurve, Temperaturen
nsori .
] b3.2 | Glaser, Temperatur, Serviceformen
Einkauf, Lagerung, b K K
Ausschank und Service 3.3 Ve.r .auf, Zusatzverkauf
Beratung und Verkauf b4.1 | Pairing
b4.3 | Aromatisierte Weine: Wermut Obstweine:
Apfelwein, Erdbeerwein
Likorweine wie: Sherrys, Manzanillas
Malaga, Madeira, Porto, Marsala, Samos
Weinbau International b2.1 | Weinlander: USA, Chile, Argentinien,
(neue Welt) b2.5 | Sudafrika, Australien, Neuseeland, China
Rechtliche Vorgaben / b3.1 | Weingesetze und Klassifikationen
Gebiete / Produzenten b3 | typische Rebsorten
b3.3 | Hauptrebsorten und autochthone Sorten
ba.1 | Gebiete
ba.3 | Hauptgebiete und wichtigste Untergebiete
(z.B. Kalifornien, Napa Valley)
Spezialitaten: z.B. Blends
Produzenten
Bekannte Winzer und Produzenten
(z.B. Mondavi, Gallo)
Jung-Barista Kaffee- und Tee- b2.1 | z.B. Irish Coffee, Shakes, Ice Tea etc.
(Grundlagen) Kreationen b2.5 | Zutaten, Mengen
Mise en Place b3.1 | Zubereitungen der klassischen Getranke/
Getrankezubereitungen/Kre | ph3 o | eigene Kreationen kreieren
ationen b3.3 | Massnahmen zur Verkaufsférderung,
Beratung und ba 1 Pairing
Verkaufsforderung ' Preisberechnung eines Kaffeegetranks
Preiskalkulationen b4.3 | erstellen
Jung-Barkeeper | Grundlagen Bar b2.1 | Zubereitungsarten von Mixgetranken
(Grundlagen) Mise en Place b2.5 | Mise en Place
Getrankezubereitungen b3.1 | Beratung, Verkauf und Verkaufsforderung,
Beratung und b3.2 | Verkaufsgesprache
Verkaufsférderung b3.3 | Barkeeping-Arten: (Flairtending/Classic)
Preiskalkulationen ba.1 | Barkalkulation: Preisberechnung eines
Wirtschaftlichkeit/Rentabilit b4.3 Cocktalllggtranks WII‘tSChaf!lechkel'[,
at/Aufwand/Ertrage Rentgbmtat_, Aufwand, Ertrage
d6.1 | 8betriebswirtschaft)
d6.2 | Barkarte
el.l | Barstock Inventur/Inventar
el.2 | Aufbau von Mixgetranken
el.3 | Mixgetrankegruppen

klassische und neuzeitliche Mixgetranke
und Rezepturen
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Themenbereich | Thema LZ Hinweis
Speisen vor Siussspeisen / Torten / c2.5 | Bendtigte Arbeitsutensilien, Mise en Place
dem Gast Frichte portionieren c2.6 | erstellen, Prasentation, Schneide- und
zubereiten Mise en Place / Techniken Schopftechniken, Gerichte, Einsatz
(Grundlagen) . c2.7 definieren, Portionengréssen, Anrichtearten
Hygiene c2.8 | etc. (Fokus Hochzeitstorten, Bankette,
Beratung und Verkauf und | .4 1 | Buffets)
Service c4.3 | Hygiene, Gefahren, Risiken, Temperaturen
Verkaufsgesprache, Servicemethoden und
-techniken
Grundlagen Speiseangebote cl.4 | Speisen anhand der betrieblichen und
Speiseservice Garmethoden c1.5 | schulischen Speisekarte erklaren kénnen
und dabei auf die Garmethoden eingehen.
Beratung und Verkauf c2.5 i )
IPairing Verkaufsiibungen zur Speisekarte und
c2.6 5
entsprechend passende Getranke etc.
c2.7 | empfehlen. Spezialgerichte und deren
c2.9 | Spezialgedecke definieren.
c3.1
Grundlagen Erndhrung und c2.1 | Wasser/Vitamine/Mineralien als Nahrstoffe
Erndhrung Lebensmittel c2.2 | und Lebensmittel wie:
Wasser/Vitamine/Mineralie | .o 3 | Gemuse/Fruchte/Pilze/Krauter/Gewurze
n und entsprechende c2.6 | Einteilung, Einkauf und Lagerung, Sorten,
Lebensmittel Verwendung
Organisation Marketing a2.4 | Gasterickmeldungen, Reklamationen,
Kommunikation Gastertickmeldungen / a4.2 | Gastedaten,
Gastedaten / a5.2 | Betriebswirtschaftliche Aspekte,
Betriebswirtschaftliche Marketingmix
Aspekte / Marketingmix
Fremdsprache Gastekommunikation a7.1 | Schwerpunkt auf der mindlichen
Speiseangebot a7.2 | Kommunikation mit Gasten
Getrankeangebot b5.1
c5.1

Anzahl Lektionen Anzahl Lektionen 5. Semester

Handeln als Gastgeber 14
Gestalten des Getrankeservice 48
Gestalten des Speiseservice 20
Umsetzen betriebswirtschaftlichen und verkaufsorientierten Prozesse 14
Sicherstellen der betrieblichen logistischen Prozesse und der Werterhaltung 4

Total 100
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Semester 6

n Allgemeine Berufsschule Ziirich ABZ

Themenbereich

Thema

Jung-Sommelier
(Grundlagen)

Situationstraining

Wein- oder Bierprasentation
Getrankekorrespondenz
Verkaufsgesprache fiihren
Weinkartenanalysieren (Aufbau/Gestaltung)
Warenbeschaffung und Bewirtschaftung etc.

Jung-Barista
(Grundlagen)

Situationstraining

Kreieren und Kalkulieren von Eigenkreationen
Erstellen von Tee- und Kaffeekarten
Verkaufsgesprache fihren

Angebote analysieren

Warenbeschaffung und Bewirtschaftung etc.

Jung-Barkeeper
(Grundlagen)

Situationstraining

Kreieren und Kalkulieren von Eigenkreationen
Erstellen von Barkarten

Verkaufsgesprache fuhren

Angebote analysieren

Inventur etc.

Speisen vor dem
Gast zubereiten

Situationstraining
Planen und Erstellen von Mise en Place

Speiseservice

(Grundlagen) Kreieren von Eigenkreationen (z.B. Flambée)
Verkaufsgesprache fihren
Angebote analysieren etc.

Grundlagen Situationstraining

Speisekarten und Menukarten kreieren
Getrankekorrespondenz
Verkaufsgesprache fuhren
Présentationsformen

Angebote analysieren etc.

Anlasse

Situationstraining
Anlassplanung/Serviceorganisation (Besprechung)
Menuplanung/Getréankekorrespondenz etc.
Einsatzplanung/Dokumente

Organisation
Kommunikation

Entwicklung Branche Wertewandel
Gastronomiebetriebe: Starken und Schwéachen

Fremdsprache

Gastekommunikation
Speiseangebot
Getrankeangebot
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