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Leistungsstandards BETRIEBSORGANISATION
Folgende Kompetenzen sollen die Schüler/innen in der fachspezifischen Ausbildung erwerben:

	Hygiene 
	1 FW
	3 FW
	1 HLW
	3 HLW

	Über die drei Hygienebereiche eines gastronomischen Betriebes (Persönliche Hygiene, Lebensmittel- und Betriebshygiene) und deren jeweilige Detailgliederungen und Anwendungsbereiche Bescheid wissen
	x
	
	x
	

	Die Verhaltensweisen der persönlichen Hygiene eigenverantwortlich anwenden und umsetzen können
	x
	
	x
	

	Den Begriff HACCP definieren können und den Sinn und die Anwendungsbereiche des Kontrollsystems kennen und beschreiben können. Schwerpunktsetzung an praktischen Beispielen aus dem Arbeitsablauf der Betriebslehrküche erläutern können
	x
	
	x
	


	Sicherheitsbestimmungen und Unfallverhütung
	1 FW
	3 FW
	1 HLW
	3 HLW

	Die häufigsten Unfallursachen kennen und verhütende Verhaltensweisen kennen und konsequent praktizieren
	x
	x
	x
	x

	Über die wichtigsten Maßnahmen der Ersten Hilfe in folgenden Fällen Bescheid wissen:

· mechanische Verletzungen

· Schockbekämpfung

· Stromunfälle

· Verbrennungen
	x
	
	x
	


	Arbeitsorganisation
	1 FW
	3 FW
	1 HLW
	3 HLW

	Die Bedeutung der Umgebungseinflüsse kennen und sie nach Maßgabe der Möglichkeiten dem Arbeitsablauf anpassen
	x
	
	x
	

	Grundlagen der ergonomischen Arbeitsplatzgestaltung kennen und umsetzen können
	x
	
	x
	

	Grundsätze der Ergonomie in der Arbeitsweise (Arbeitsfluss) umsetzen können
	x
	
	x
	

	Zeitbedarf für bestimmte Arbeitsabläufe ermitteln können
	x
	
	x
	

	Grundlagen der Arbeitsorganisation und Systembegriffe kennen lernen und anwenden können
	
	x
	
	x

	An exemplarischen Beispielen das Erstellen von Aufgabenanalysen kennen lernen – bei vorhandener Software computerunterstützt
	
	x
	
	x

	Komplexe Arbeitsabläufe in Form von Arbeitsablauflisten und/oder Diagrammen darstellen können – bei vorhandener Software computerunterstützt
	
	x
	
	x


	Personalmanagement
	1 FW
	3 FW
	1 HLW
	3 HLW

	Die Bedeutung von Kooperation, Rücksichtnahme und Hilfestellung  als wesentliche Elemente der Teamarbeit erkennen und praktizieren
	x
	
	x
	


	Berufsbilder im Hotel- und Gastgewerbe
	1 FW
	3 FW
	1 HLW
	3 HLW

	Über das Berufsbild KOCH Bescheid wissen 
	
	x
	
	x

	Über das Berufsbild RESTAURANTFACHFRAU/MANN Bescheid wissen
	
	x
	
	x

	Über das Berufsbild  HGA Bescheid wissen
	
	x
	
	x


	Gastronomie aktuell
	1 FW
	3 FW
	1 HLW
	3 HLW

	Über gastronomische Entwicklungen und Trends Bescheid wissen 

(z.B. Ethnoküche, Systemgastronomie usw.)
	
	x
	
	x


	Gastronomiebetriebe
	1 FW
	3 FW
	1 HLW
	3 HLW

	Folgende gastronomische Betriebsformen nach ihrem Verpflegungsangebot und gegebenenfalls typischen Merkmalen ( z. B. Personaleinsatz, Inventar, Ambiente,...) differenzieren können:
	
	x
	
	x

	· Restaurants
	
	
	
	

	· Gaststätten
	
	
	
	

	· Selbstbedienungsbetriebe
	
	
	
	

	· Cafés
	
	
	
	

	· Bars: Siehe Servicestandards
	
	
	
	

	· Betriebe der Systemgastronomie
	
	
	
	


	Veranstaltungsmanagement
	1 FW
	3 FW
	1 HLW
	3 HLW

	Über Arten gastronomischer Veranstaltungen im Überblick Bescheid wissen
	
	x
	
	x

	Den Terminplan als entscheidendes Planungsinstrument erkennen und die Erstellung an einem Beispiel kennen lernen – bei vorhandener Software computerunterstützt
	
	x
	
	x

	Checklisten für spezifische Abläufe erstellen und danach arbeiten können – bei vorhandener Software computerunterstützt
	x
	x
	x
	x
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