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Gesundheitsschutz und
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Zusammenarbeit

Kommunikations-
stérungen

Herausfordernde
Situationen und Hektik

Gastertickmeldungen

d2
Informationsfluss

N N

N = NN

N

e

b1l
Mikroorganismen
Rechtsgrundlagen

cl

Planungshilfen
Ablauforganisation und
Zeitplan

di

Branchenubliche
Fachbegriffe

10

10

10

b1l
Mikroorganismen
Rechtsgrundlagen

cl

Planungshilfen
Ablauforganisation und
Zeitplan

c4

Einsatz von Geraten
Mitarbeiterinstruktion

c5

Vermeidung von
Lebensmittel-
verschwendung

Betriebsmitteleinsatz

di
Berufsethos

Branchentibliche
Fachbegriffe

Kommunikation
Auftreten
Zusammenarbeit

Kommunikations-
stérungen

Herausfordernde
Situationen und Hektik

Gasterlickmeldungen
d2
Informationsfluss

d3

Gastekommunikation in
einer Zweitsprache

20

[T

e e

b1l
Mikroorganismen
Rechtsgrundlagen

cl
Aufbauorganisation
Planungshilfen

Ablauforganisation und
Zeitplan

Betriebstypen und
konzepte

Branchentibliche
Fachbegriffe

Prasentationsformen

d3
Gastekommunikation in
einer Zweitsprache
Innerbetriebliche
Kommunikation in einer
Zweitsprache

20

10

10

b1l
Mikroorganismen
Rechtsgrundlagen

cl

Planungshilfen
Ablauforganisation und
Zeitplan

c5

Vermeidung von
Lebensmittel-
verschwendung

Betriebsmitteleinsatz

di

Berufsethos
Brancheniibliche
Fachbegriffe
Kommunikation

Auftreten

Zusammenarbeit
Kommunikations-stérungen

Herausfordernde
Situationen und Hektik

Gasteriickmeldungen
Weiterbildungsmdglich-
keiten

d2

Informationsfluss
Prasentationsformen

d3

Gastekommunikation in
einer Zweitsprache

Innerbetriebliche
Kommunikation in einer
Zweitsprache

20

b1l

Mikroorganismen
Rechtsgrundlagen

cl

Planungshilfen
Ablauforganisation und
Zeitplan

c2

Zusammenarbeit mit
Partnerinnen und
Partnern an den
Nahtstellen

Ablauforganisation an
den Nahtstellen

c3

Branchenbezogene
Anwendersoftware

c5

Vermeidung von
Lebensmittel-
verschwendung

Betriebsmitteleinsatz
di
Berufsethos

Brancheniibliche
Fachbegriffe

Kommunikation
Auftreten
Zusammenarbeit

Kommunikations-
stérungen

Herausfordernde
Situationen und Hektik

Gastertickmeldungen
d2

Informationsfluss
Prasentationsformen
d3

Gastekommunikation in
einer Zweitsprache

Innerbetriebliche
Kommunikation in einer
Zweitsprache

20

AGS Basel

Version 2024




