Fachschule fur
wirtschaftliche

Berufe

Kiichen- und
Restaurantmanagement




1. Klassse

5 Wochenstunden
Grundzubereitungsarten

Grundzubereitung von
Teigen und Massen

Verarbeiten von Gemiise
und Fleisch

Zubereiten von
einfachen Speisefolgen

Einfaches Service

Getrankekunde
alkoholfreie Getranke

Grenadiermarsch

, Miirber Apfelkuchen
Service

Kiichen- und
Restaurantmanagement




2. Klasse

5 Wochenstunden
BETRIEBSKUCHE
SCHULRESTAURANT

Servierkunde mit
Getrankekunde und
Servierarten

Arbeitsablauf im
Restaurant

Restaurantkuche

Vorbereitung auf
das 2-monatige
Pflichtpraktikum

Betriebskuche Schulrestaurant




3. Klasse
5 Stunden

Internationale Kiiche
Restaurantkiche
Restaurantservice

Tischgestaltung

Fachseminare:
Barkeeperseminar
Weinseminar

Vorbereitung auf die
praktische
Abschlusspriifung

in den Bereichen Kiiche,
Arbeitsorganisation und
Service

Internationale Kiiche
Restaurantkiiche, Restaurantservice
Barkeeperseminar , Weinseminar




Praktische
Abschluss-
prifung
Kiiche
und

Service

Abschlusspriifung
in Kiiche, Arbeits-
organisation und Service




