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1.1 Arbeiten in der Küche 140 	 2	 Arbeitssicherheit
	 3	 Umweltschutz
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	 5	 Ernährung
	 8	 Organisation im Betrieb
	10	 Lebensmittel
	11	 Speisen

1.2 Arbeiten im Service 120 	 2	 Arbeitssicherheit
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	 6	 Kommunikation
	 7	 Servicemitarbeiter und Serviceausstattung
	12	 Getränke

1.3 Arbeiten im Magazin 60 	 2	 Arbeitssicherheit
	 3	 Umweltschutz
	 4	 Hygiene
	 9	 Warenwirtschaft

2.1 Beratung und Verkauf 
im Restaurant

100 	 6	 Kommunikation
	 8	 Organisation im Betrieb
	11	 Speisen
	12	 Getränke

2.2 Marketing 80 	 6	 Kommunikation

2.3 Wirtschaftsdienst 40 	13	 Wirtschaftsdienst

2.4 Warenwirtschaft 60 	 8	 Organisation im Betrieb
	 9	 Warenwirtschaft
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15	 Lernfeldorientierte Aufgaben
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