GASTR§BASELLAND

Wichtige Informationen zum liberbetrieblichen Kurs

Refa uK 5
Kursort Ausbildungszentrum GastroBaselland
Grammetstrasse 18, 4410 Liestal
Telefon: 061 /921 36 96
Anreise Situationsplan unter www.gastrobl.ch
Schulraum Infomonitor beim Eingang im Ausbildungszentrum beachten
Arbeitszeit 08.15 Uhr bis ca. 17.00 Uhr

Beginn 08.15 Uhr im Arbeitstenu im Schulraum

Arbeitstenu - weisse Bluse / Hemd
- schwarzer Jupe (vis kniehshe) | schwarze Buntfaltenhose (keine Jeans)
- schwarze geschlossene rutschfeste Arbeitsschuhe (keine Stoff- und Tumschuhe)

Hausordnung unter https://gastrobl.ch/bildung-ubersicht/bildungsportal/
Mitbringen - Skills-Training Book
- Booklet flr Lernende (Hotel & Gastro formation)
- Laptop oder Tablet
- Schreibzeug
- personliche Serviceausristung (ohne Bargeld)
Schultag Am Berufsschultag findet kein UK statt
Garderobe Garderobenschrénke sind im UG vorhanden
Kursgeld der Lehrbetrieb tragt die Kosten gemass der Verordnung vom

Berufsbildungsgesetz Art 21 Abs. 3

www.gastrobl.ch info@gastrobl.ch
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GASTR&BASELLAND

#VERLIEBTINDIEGASTRONOMIE

Inhalte: Uberbetrieblicher Kurs 5

Themen:

Gastgeberin/Gastgeber

Kommunikation mit Gasten

Beratung und Verkauf

Kombination von Speisen und Getranken

Verhalten in ungewohnten und hektische Situationen

Umgang mit Reklamationen

Getrankeservice

Vertiefung bisheriger Inhalte (Skills-Training)
Repetition bisheriger Inhalte (Skills-Training)

Speiseservice
Vertiefung bisheriger Inhalte (Skills-Training)
Repetition bisheriger Inhalte (Skills-Training)

A-la-carte-Service (Vertiefung)

Betriebsorganisation

Inkasso (Vertiefung)



GASTR&BASELLAND

#VERLIEBTINDIEGASTRONOMIE

Allg. Lerninhalte:
werden in jedem uberbetrieblichen Kurs erarbeitet

Themen:

Garmethoden (gemass Speiseliste)

Unvertraglichkeiten und Allergien bezogen auf den Meniiplan
Verschiedene Kostformen

Servicebesprechung inkl. Menlibesprechung

Serviceablauf, Servicetechniken

Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung
Anforderungen der Qualitatssicherung

Arbeitshygiene

Warenlagerung

Abfallbewirtschaftung, Umweltschutz, Nachhaltigkeit
Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz, Verhalten im Brandfall, Erste Hilfe
Reinigungsablaufe, Reinigungsmittel

Unterhalt von Verkaufs- und Produktionsraumen

Reflexion der eigenen Fertigkeiten und des eigenen Verhaltens
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