Qualifikationsverfahren 2016

Fachfrau / Fachmann Hauswirtschaft EFZ Praktische Arbeiten
Position 1
Ernahrung und Verpflegung

Dauer: 90 Minuten Auftrag 1

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAME: e Ve ] 1 =101
KanNd. NI e DaAtUM. e
Information

Sie arbeiten in der Kiiche eines Spitals und bereiten das Mittagessen zu.
Die Reihenfolge und Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Alle Gerichte werden garniert und zum Servieren bereitgestellt.

Arbeitsauftrag Bemerkungen / Tipps / Vorschlage

Bereiten Sie ein Mittagessen flr 4 Personen zu:

+ Blattsalat in Schissel anrichten.

Salatsauce herstellen und separat bereitstellen.

+ Pilzrisotto in Portionen anrichten.

+ Schokoladenmuffins auf Platte anrichten.

PA_Pos_1_Ernaehrung_Verpflegung_Exp_QV16 Auftrag 1



Qualifikationsverfahren 2016

Fachfrau / Fachmann Hauswirtschaft EFZ Praktische Arbeiten
Position 1
Ernahrung und Verpflegung

Dauer: 90 Minuten Auftrag 2

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAME: e V6] 1 =101 T
KaNd. NI e DaAtUM. e
Information

Sie arbeiten in der Kiche eines Personalrestaurants. Sie sind verantwortlich fir das Mittagessen.
Die Reihenfolge und Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.
Alle Gerichte werden garniert und zum Servieren bereitgestellt.

Arbeitsauftrag Bemerkungen / Tipps / Vorschlage

Bereiten Sie ein Mittagessen fir 4 Personen zu:

+ Blattsalat gemischt in Salatschussel anrichten.
Salatsauce herstellen und separat bereitstellen.

+  Kasekuchen auf Platte anrichten. Ausgewallter Teig steht zur Verfigung
Kase selber reiben.

+  Fruchtsalat in Portionen anrichten. Mindestens 4 verschiedene Sorten Obst /
Frichte nach eigener Wahl.

PA_Pos_1_Ernaehrung_Verpflegung_Exp_QV16 Auftrag 2




Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau / Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten
Position 1
Ernahrung und Verpflegung

Auftrag 3

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAME: e

KanNd. NI s

V6] 1 =101

DatUM. e

Information

Sie arbeiten in der Kiiche eines Seniorenzentrums.

Die Reihenfolge und Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Alle Gerichte werden garniert und zum Servieren bereitgestellt.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen / Tipps / Vorschlage

Bereiten Sie ein Mittagessen flir 4 Personen zu:

+ Tomaten-Mozzarella-Salat in Portionen anrichten.

Salatsauce herstellen und separat bereitstellen.

+ Spaghetti al pesto in Schiissel anrichten.

+ Bananenfrappee.

PA_Pos_1_Ernaehrung_Verpflegung_Exp_QV16

Auftrag 3



Qualifikationsverfahren 2016

Fachfrau / Fachmann Hauswirtschaft EFZ Praktische Arbeiten
Position 1
Ernahrung und Verpflegung

Dauer: 90 Minuten Auftrag 4

Vorlage fiir Kandidatinnen / Kandidaten

NaAME: e V6] 1 =101
KanNd. NI e DaAtUM. e
Information

Sie arbeiten in der Kiiche eines Spitals.
Die Reihenfolge und Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Alle Gerichte werden garniert und zum Servieren bereitgestellt.

Arbeitsauftrag Bemerkungen / Tipps / Vorschlage

Bereiten Sie ein Mittagessen fir 4 Personen zu:

+ Tomatensuppe in Schissel anrichten.

+ Platzli im Saft Polenta in Portionen anrichten.

+ Fruchtkompott in Portionen anrichten. Frucht nach eigener Wahl.

PA_Pos_1_Ernaehrung_Verpflegung_Exp_QV16 Auftrag 4




Qualifikationsverfahren 2016

Fachfrau / Fachmann Hauswirtschaft EFZ Praktische Arbeiten
Position 1
Ernahrung und Verpflegung

Dauer: 90 Minuten Auftrag 5

Vorlage fiir Kandidatinnen / Kandidaten

NaAME: e V6] 1 =101 T
KanNd. NI e DaAtUM. e
Information

Sie arbeiten in der Kiiche einer Kinderkrippe und bereiten das Mittagessen zu.
Die Reihenfolge und Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Alle Gerichte werden garniert und zum Servieren bereitgestellt.

Arbeitsauftrag Bemerkungen / Tipps / Vorschlage

Bereiten Sie ein Mittagessen flr 4 Personen zu:

+ Crostini mit Tomaten auf Platte anrichten.

+ Nasi Goreng in Portionen anrichten.

+  Coupe Melba

PA_Pos_1_Ernaehrung_Verpflegung_Exp_QV16 Auftrag 5



Qualifikationsverfahren 2016

Fachfrau / Fachmann Hauswirtschaft EFZ Praktische Arbeiten
Position 1
Ernahrung und Verpflegung

Dauer: 90 Minuten Auftrag 6

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAME: e V6] 1 =101 T

KanNd. NI e DaAtUM. e

Information

Sie arbeiten in der Klche einer Klinik und bereiten das Abendessen zu.
Die Reihenfolge und Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.
Alle Gerichte werden garniert und zum Servieren bereitgestellt.

Arbeitsauftrag Bemerkungen / Tipps / Vorschlage

Bereiten Sie ein Abendessen fir 4 Personen zu:

+ Blattsalat gemischt in Salatschissel anrichten.
Salatsauce herstellen und separat bereitstellen.

+ Schinkengipfeli auf Platte anrichten. Ausgewallter Blatterteig steht zur
Verfugung.

+ Tiramisu.

PA_Pos_1_Ernaehrung_Verpflegung_Exp_QV16 Auftrag 6




Qualifikationsverfahren 2016

Fachfrau / Fachmann Hauswirtschaft EFZ Praktische Arbeiten
Position 1
Ernahrung und Verpflegung

Dauer: 90 Minuten Auftrag 7

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAME: e V6] 1 =101 T
KaNd. NI e DaAtUM. e
Information

Sie arbeiten in der Kliche eines Personalrestaurants und bereiten das Mittagessen zu.
Die Reihenfolge und Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Alle Gerichte werden garniert und zum Servieren bereitgestellt.

Arbeitsauftrag Bemerkungen / Tipps / Vorschlage

Bereiten Sie ein Mittagessen firr 4 Personen zu:

+ Blattsalat in Schussel anrichten.
Salatsauce separat bereitstellen. Salatsauce steht zur Verfigung.

+  Geschnetzeltes mit Rahmsauce, Rosti auf Teller
anrichten.

. Sissmostcreme in Portionen anrichten.

PA_Pos_1_Ernaehrung_Verpflegung_Exp_QV16 Auftrag 7



Qualifikationsverfahren 2016

Fachfrau / Fachmann Hauswirtschaft EFZ Praktische Arbeiten
Position 1
Ernahrung und Verpflegung

Dauer: 90 Minuten Auftrag 8

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAME: oo V6] 1 =101 T

KaNd. NI s DaAtUM. e

Information

Sie arbeiten in der Kiiche eines Seniorenzentrums und bereiten das Mittagessen zu.
Die Reihenfolge und Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Alle Gerichte werden garniert und zum Servieren bereitgestellt.

Arbeitsauftrag Bemerkungen / Tipps / Vorschlage

Bereiten Sie ein Mittagessen flr 4 Personen zu:

+  Gurkensalat in Portionen anrichten.
Salatsauce herstellen und separat bereitstellen.

. Pouletbristchen im Saft auf Platte anrichten.

+  Kartoffelgratin in Gratinform.

+  Schokoladencreme in Portionen anrichten. Convenience-Produkte (Pulver) stehen zur
Verfugung.

PA_Pos_1_Ernaehrung_Verpflegung_Exp_QV16 Auftrag 8



Qualifikationsverfahren 2016

Fachfrau / Fachmann Hauswirtschaft EFZ Praktische Arbeiten
Position 1
Ernahrung und Verpflegung

Dauer: 90 Minuten Auftrag 9

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAME: e V6] 1 =101

KanNd. N e DaAtUM. e

Information

Sie arbeiten in der Kiiche eines Alterszentrums und bereiten das Mittagessen zu.
Die Reihenfolge und Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Alle Gerichte werden garniert und zum Servieren bereitgestellt.

Arbeitsauftrag Bemerkungen / Tipps / Vorschlage

Bereiten Sie ein Mittagessen flir 4 Personen zu:

+  Bouillon mit Gemusejulienne in Schissel

anrichten.

+  Fisch gebraten, Salzkartoffeln auf Teller anrichten.

. Brownies auf Platte anrichten.

PA_Pos_1_Ernaehrung_Verpflegung_Exp_QV16 Auftrag 9



Qualifikationsverfahren 2016

Fachfrau / Fachmann Hauswirtschaft EFZ Praktische Arbeiten
Position 1
Ernahrung und Verpflegung

Dauer: 90 Minuten Auftrag 10

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAME: e V6] 1 =101

KaNd. NI e DaAtUM. e

Information

Sie arbeiten in der Kliche eines Seniorenzentrums und bereiten das Abendessen zu.
Die Reihenfolge und Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Alle Gerichte werden garniert und zum Servieren bereitgestellt.

Arbeitsauftrag Bemerkungen / Tipps / Vorschlage

Bereiten Sie ein Abendessen fir 4 Personen zu:

+ Lauchcremesuppe in Schissel anrichten.

+ Nizzasalat in Portionen anrichten.

Salatsauce separat bereitstellen. Salatsauce steht zur Verfligung.
+ Fruchtwahe auf Platte anrichten. Frucht / Obst wahlt Kandidat/in selber.
Ausgewallter Blatterteig steht zur
Verfugung.

PA_Pos_1_Ernaehrung_Verpflegung_Exp_QV16 Auftrag 10



Fachfrau / Fachmann Hauswirtschaft EFZ QV 2016

Pos. 1, Ernahrung und Verpflegung

Alle Gerichte werden garniert und zum Servieren bereitgestellt.

Praktische Arbeit

Kurzfassung: Auftrage 1 bis 10

1 Spital 2 | Personalrestaurant Seniorenzentrum
- Mittagessen fiir 4 Personen - Mittagessen fir 4 Personen - Mittagessen fiir 4 Personen zubereiten
zubereiten zubereiten )

- Blattsalat gemischt, in Salatschissel

- Blattsalat in Schissel angerichtet, angerichtet, Salatsauce herstellen

Salatsauce herstellen
- Ké&sekuchen auf Platte angerichtet

- Pilzrisotto in Portionen angerichtet Kase selber reiben

Tomaten-Mozzarella-Salat, in Portionen
angerichtet, Salatsauce herstellen, separat
bereitstellen

Spaghetti al pesto in Schiissel angerichtet

- Schokolademuffins auf Platte anrichten : . . - Bananenfrappee
- Fruchtsalat in Portionen angerichtet
4 |Spital 5 | Altersheim Klinik

- Mittagessen fiir 4 Personen - Mittagessen fiir 4 Personen - Abendessen fiir 4 Personen zubereiten
zubereiten Zubereiten - Blattsalat gemischt, in Portionen angerichtet

- Tomatensuppe in Schiissel angerichtet - Crostini mit Tomaten auf Platte Salatsauce herstellen

- Platzli im Saft Polenta, in Portionen angerichtet - Schinkengipfeli auf Platte angerichtet
angerichtet - Nasi Goreng in Portionen angerichtet - Tiramisu

- Fruchtkompott in Portionen angerichtet - Coupe Melba

PA_Pos_1_Kurzfassung_Auftraege_1bis10_QV16

Seite 1/2



PA, Pos. 1 Ernahrung und Verpflegung QV 2016

7 Personalrestaurant 8 | Seniorenzentrum 9 | Alterszentrum

Mittagessen fiir 4 Personen zubereiten

Mittagessen fiir 4 Personen

Mittagessen fiir 4 Personen zubereiten

zubereiten
- Blattsalat, in Salatschiissel angerichtet, - Gurkensalat in Portionen angerichtet - Bouillon mit Gemusejulienne in
Salatsauce steht zur Verfiigung Salatsauce selber herstellen Schussel angerichtet
- Geschnetzeltes mit Rahmsauce, Rosti - Pouletbristchen im Saft auf Platte - Fisch gebraten Salzkartoffeln auf Teller
auf Teller angerichtet angerichtet angerichtet
- Sissmostcreme in Portionen angerichtet - Kartoffelgratin, in Gratinform - Brownies auf Platte angerichtet

- Schokoladencreme in Portionen
angerichtet

10 | Seniorenzentrum

- Abendessen fiir 4 Personen zubereiten

- Lauchcremesuppe in Schissel
angerichtet

- Nizzasalat in Portionen angerichtet
Salatsauce steht zur Verfligung

- Fruchtwahe auf Platte angerichtet

PA_Pos_1_Kurzfassung_Auftraege_1bis10_QV16 Seite 2/2



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten

Position 2

Wohnen und Reinigungstechnik
Auftrag 1

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAME: e V6] 1 =101 T
(16T o TR\ TR DatUM: o
Information

Sie arbeiten in einem Alterszentrum in der Reinigung.

Die Reihenfolge und die Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

Reinigen Sie den Korridor bzw. die Eingangshalle mit
der Scheuersaugmaschine.

Reinigen Sie die Eingangstiire aus Glas.

Gestalten Sie einen Dekoration ,Sommer* fir die
Eingangshalle.

Erstellen Sie eine Checkliste flr die Unterhaltsreinigung
der Scheuersaugmaschine.

Unterhaltsreinigung / Vorheriges
Staubwischen.

Grundreinigung.

Dekorationsmaterial steht zur Verfugung.

In Anlehnung ans Lehrmittel Administration
(Checkliste).

PA_Pos_2_Wohnen_Reinigungstechnik_Exp_QV16

Auftrag 1



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ Praktische Arbeiten

Position 2

Wohnen und Reinigungstechnik
Dauer: 90 Minuten Auftrag 2

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAMI . s V6] 1 2 1= 10 1 1<
(26T o TR\ TR DatUM: o
Information

Sie arbeiten in einem Spital in der Reinigung.

Die Reihenfolge und die Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Arbeitsauftrag Bemerkungen

Reinigen Sie den Boden eines Patientenzimmer mit der | Zwischenreinigung.
Sprayreinigungsmethode.

Reinigen Sie einen Tisch und vier Stiihle. Grundreinigung.

Sie stellen fest, dass bei einem Stuhl der Larmpuffer Schriftliche Schadensmeldung muss den
fehlt. Melden Sie diesen Schaden schriftlich. Experten / Expertinnen abgegeben werden.

PA_Pos_2_Wohnen_Reinigungstechnik_Exp_QV16 Auftrag 2



Qualifikationsverfahren 2016

Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ Praktische Arbeiten

Position 2

Wohnen und Reinigungstechnik

Dauer: 90 Minuten Auftrag 3

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAMI . s V6] 1 2 1= 10 1 1<
(26T o TR\ TR DatUM: e
Information

Sie arbeiten in einem Kurszentrum in der Reinigung.

Die Reihenfolge und die Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Arbeitsauftrag Bemerkungen

Reinigen Sie den Boden des Aufenthaltsraumes mit der | Zwischenreinigung.

Einscheibenmaschine und dem Wassersauger.

Reinigen Sie die Fenster des Aufenthaltsraum. Sichtreinigung.

Der Teppich / oder die Schmutzschleuse im
Aufenthaltsraum muss gesaugt werden.

Erstellen Sie einen Arbeitsbeschrieb der In Anlehnung ans Lehrmittel Administration
Fensterreinigung (Zwischenreinigung). (Arbeitsbeschrieb).

Unterhaltsreinigung.

PA_Pos_2_Wohnen_Reinigungstechnik_Exp_QV16

Auftrag 3



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten

Position 2

Wohnen und Reinigungstechnik
Auftrag 4

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAMI . s V6] 1 2 1= 10 1 1<
KaNd. N e DatUM: o
Information

Sie arbeiten in einem Kurszentrum in der Reinigung.

Die Reihenfolge und die Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

Reinigen Sie die Polstermdbel oder Schmutzschleuse
mit der Spruhreinigungsmethode.

Reinigen Sie das Sitzungszimmer.

Pflegen Sie die Griinpflanze im Topf.

Erstellen Sie einen Arbeitsbeschrieb zur Reinigung des
Bodenbelages im Sitzungszimmer.

Grundreinigung.

Unterhaltsreinigung.

Wochenkontrolle.

In Anlehnung ans Lehrmittel Administration
(Arbeitsbeschrieb).

PA_Pos_2_Wohnen_Reinigungstechnik_Exp_QV16

Auftrag 4



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten

Position 2

Wohnen und Reinigungstechnik
Auftrag 5

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAMI . s V6] 1 2 1= 10 1 1<
KaNd. N e DatUM: o
Information

Sie arbeiten in einem Spital in der Reinigung.

Die Reihenfolge und die Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

Reinigen Sie die Stationskiiche.

Reinigen Sie den Bodenbelag mit der
Sprayreinigungsmethode.

Reinigen Sie den Kihlschrank.

Sie stellen fest, dass die Glihlampe im Kiihlschrank
nicht mehr funktioniert. Melden Sie diesen Schaden
schriftlich.

Unterhaltsreinigung.

Zwischenreinigung.

Unterhaltsreinigung.

Schriftliche Schadensmeldung muss den
Experten / Expertinnen abgegeben werden.

PA_Pos_2_Wohnen_Reinigungstechnik_Exp_QV16

Auftrag 5



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ Praktische Arbeiten
Position 2
Wohnen und Reinigungstechnik

Dauer: 90 Minuten Auftrag 6

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAMI . s V6] 1 2 1= 10 1 1<
[2C=T 0 o TR\ TR DatUM: e
Information

Sie arbeiten in einem Alterszentrum in der Reinigung.

Die Reihenfolge und die Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Arbeitsauftrag Bemerkungen

Reinigen Sie ein Bewohnerzimmer mit Nasszelle. Unterhaltsreinigung, ohne Bett / Nachttisch.

Reinigen Sie den Plattenboden in der Stationskliche Grundreinigung.
mit der Einscheibenmaschine und dem Wassersauger.

Gestalten Sie einen Blumenstrauss. Blumen und Material steht zur Verfugung.

Schreiben Sie einen Arbeitsbeschrieb fiir die Reinigung | In Anlehnung ans Lehrmittel Administration

des Bewohnerzimmers (Unterhaltsreinigung ohne (Arbeitsbeschrieb).
Nasszelle).

PA_Pos_2_Wohnen_Reinigungstechnik_Exp_QV16 Auftrag 6



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten

Position 2

Wohnen und Reinigungstechnik
Auftrag 7

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAMI . s V6] 1 2 1= 10 1 1<
[LC=T 0 o TR\ TR DatUM: o
Information

Sie arbeiten in einem Rehabilitationszentrum in der Reinigung.

Die Reihenfolge und die Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

Reinigen Sie ein Sitzungszimmer.

Reinigen Sie den Teppich oder die Schmutzschleuse
mit der Spruhreinigungsmethode.

Sie stellen fest, dass der Lichtschalter blockiert ist.
Melden Sie diesen Schaden schriftlich.

Formulieren Sie die Kontrollpunkte flr die
Unterhaltsreinigung des Sitzungszimmer.

Unterhaltsreinigung.

Grundreinigung.

Schadensmeldung muss den Experten /
Expertinnen abgegeben werden.

In Anlehnung ans Lehrmittel Administration
(Kontrollliste).

PA_Pos_2_Wohnen_Reinigungstechnik_Exp_QV16

Auftrag 7



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten

Position 2

Wohnen und Reinigungstechnik
Auftrag 8

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAMI . s

(26T o TR\ TR

V6] 1 2 1= 10 1 1<

DatUM: o

Information

Sie arbeiten in einem Tagungszentrum in der Reinigung.

Die Reihenfolge und die Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selbst.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

Reinigen Sie den Plattenboden im Gaste-WC mit der
Einscheibemaschine und dem Wassersauger.

Reinigen Sie das Lavabo im Gaste-WC.

Erstellen Sie flr den Reinigungswagen eine
Inventarliste.

Erstellen Sie eine Blumendekoration fir das Gaste-
WC.

Grundreinigung.

Zwischenreinigung.

Blumen und Material stehen zur Verfligung.

PA_Pos_2_Wohnen_Reinigungstechnik_Exp_QV16

Auftrag 8



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten

Position 2

Wohnen und Reinigungstechnik
Auftrag 9

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAMI . s V6] 1 2 1= 10 1 1<
(26T o TR\ TR DatUM: o
Information

Sie arbeiten in einem Spital der Reinigung.

Die Reihenfolge und die Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selbst.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

Reinigen Sie ein Patientenzimmer (Isolationszimmer)
mit Nasszelle und Bodenbelag

Reinigen Sie den Schmutzwaschesammler nach dem
Austritt des Patienten. (Isolationszimmer)

Sie stellen fest, dass die Gummirader des
Schmutzwaschesammlers abgenutzt sind. Melden Sie
diesen Schaden schriftlich.

Unterhaltsreinigung, ohne Bett und
Nachttisch.

Isolationszimmer aufgrund eines Patienten
mit Noro-Virus.

Grundreinigung.

Schriftliche Schadensmeldung muss den
Experten / Expertinnen abgegeben werden.

PA_Pos_2_Wohnen_Reinigungstechnik_Exp_QV16

Auftrag 9



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ Praktische Arbeiten
Position 2
Wohnen und Reinigungstechnik

Dauer: 90 Minuten Auftrag 10

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAMI . s AVZ6] 1 F= 10 11T R
(16T o TR\ TR DatUM: e
Information

Sie arbeiten in einem Alterszentrum in der Reinigung.

Die Reihenfolge und die Zeiteinteilung der Aufgaben Sie selbst.

Arbeitsauftrag Bemerkungen
Reinigen Sie ein Biiro. Unterhaltsreinigung.
Reinigen Sie einen Boden mit der Zwischenreinigung.

Sprayreinigungsmethode.

Entsorgen Sie die vorhandenen Abfalle korrekt.

Erstellen Sie eine schriftliche Information fir die In Anllehnung ans Le_hrmittel Administration
Mitarbeiter zur allgemeinen Abfallentsorgung. (schriftliche Information).

PA_Pos_2_Wohnen_Reinigungstechnik_Exp_QV16 Auftrag 10



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten
Position 3
Wascheversorgung

Auftrag 1

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

[N =10 LT TP V0] 0 4 T=10 4 [T
[8C Ta Lo T 1 T [ =10 [ SRR
Information

Sie arbeiten in der Wascheversorgung.

Die Reihenfolge und Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

Sortieren Sie die bereitgestellte Schmutzwéasche
(Betriebs- und Privatwasche) nach den Kriterien
zum Waschen und Weiterverarbeiten.

Beladen Sie die Waschmaschine mit Buntwasche
dosieren Sie das passende Waschmittel, starten
Sie die Maschine.

Mangeln/Bugeln:
10 Servietten, falten
5 Kissenbezlige, falten
Polo Shirts, falten

Textilien Instand stellen:

Zwei Teile der bereitgestellten Wéasche,
es missen zwei verschiedene Instandstellungs-
methoden gewahlt werden.

Bei automatischer Dosierung darf mit Wasser
im Dosierbecher die benétigte Waschmittel-
menge angezeigt werden.

Falls eine Mangel vorhanden ist, muss diese
benitzt werden.

Die Expertinnen/Experten legen zwei
verschiedene Wascheteile bereit.

PA_Pos_3 Waescheversorgung_Exp_QV16

Auftrag 1



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten
Position 3
Wascheversorgung

Auftrag 2

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NI e AV o) 4 0 1=11 1 = SRR
(86 T Lo TR A T [ 2N (0 [ ST
Information

Sie arbeiten in der Wascheversorgung.

Die Reihenfolge und Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

zum Waschen und Weiterverarbeiten.

Falten Sie die Frotteewasche.

Mangeln/ Blgeln:
Kochjacken, aufhdngen

1 Kochhose, falten

4 Polo-Shirts, falten

Textilien Instand stellen:
Zwei Teile der bereitgestellten Wésche,

methoden gewahlt werden.

Sortieren Sie die bereitgestellte Schmutzwéasche
(Betriebs- und Privatwésche) nach den Kriterien

es missen zwei verschiedene Instandstellungs-

Falls ein Blgelautomat (Finisher) vorhanden
ist, darf dieser benutzt werden. Eine Kochjacke
muss aber von Hand gebugelt werden.

Die Expertinnen/Experten legen zwei
verschiedene Wascheteile bereit.

PA_Pos_3 Waescheversorgung_Exp_QV16

Auftrag 2



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten
Position 3
Wascheversorgung

Auftrag 3

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NI e AV o) 4 0 1=11 1 = SRR
(86 T Lo TR A T [ 21 (0 [ ST
Information

Sie arbeiten in der Wascheversorgung.

Die Reihenfolge und Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

zum Waschen und Weiterverarbeiten.

Beladen Sie die Waschmaschine mit
Feinwésche, dosieren Sie das passende
Waschmittel, starten Sie die Maschine.

Mangeln/Blgeln:

4 Kissenbezlge, falten

2 Duvetbeziig, falten
Polo-Shirts, falten

Textilien Instand stellen:
Zwei Teile der bereitgestellten Wéasche,

methoden gewéhlt werden.

Sortieren Sie die bereitgestellte Schmutzwéasche
(Betriebs- und Privatwésche) nach den Kriterien

es mussen zwei verschiedene Instandstellungs-

Bei automatischer Dosierung, darf mit Wasser
im Dosierbecher die benétigte Waschmittel-
menge angezeigt werden.

Falls eine Mangel vorhanden ist, muss diese
benutzt werden.

Die Expertinnen/Experten legen zwei
verschiedene Wascheteile bereit.

PA_Pos_3 Waescheversorgung_Exp_QV16

Auftrag 3



Qualifikationsverfahren 2016

Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ Praktische Arbeiten
Position 3
Wascheversorgung
Dauer: 90 Minuten Auftrag 4

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NI e AV o) 4 0 1=11 1 1= SRR
(86 T Lo TR A T [ 21 (0 [ ST
Information

Sie arbeiten in der Wascheversorgung.
Die Reihenfolge und Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Arbeitsauftrag Bemerkungen

Sortieren Sie die bereitgestellte Schmutzwéasche
(Betriebs- und Privatwasche) nach den Kriterien
zum Waschen und Weiterverarbeiten.

Falten Sie die bereit gelegte Tricotwasche.

Mangeln/Blgeln: Falls eine Mangel vorhanden ist, muss diese
10 Kichentlcher, falten benditzt werden.

10 Servietten, falten Falls ein Blgelautomat (Finisher) vorhanden ist,
darf dieser benutzt werden. Eine Kochjacke

Kochjacken, aufhangen muss aber von Hand geblgelt werden.

Textilien Instand stellen: Die Expertinnen/Experten legen zwei
verschiedene Wascheteile bereit.
Zwei Teile der bereitgestellten Wésche,

es mussen zwei verschiedene Instandstellungs-

methoden gewahlt werden.

PA_Pos_3 Waescheversorgung_Exp_QV16 Auftrag 4



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten
Position 3
Wascheversorgung

Auftrag 5

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NI e AV o) 4 0 1=11 1 1= SRR
(86 T Lo TR A T [ 2N (0 [ ST
Information

Sie arbeiten in der Wascheversorgung.

Die Reihenfolge und Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

zum Waschen und Weiterverarbeiten.

Reinigen Sie die Waschmaschine.

Mangeln/Blgeln:

5 Bistroschirzen, falten

1 Herrenhemd Langarm, falten

1 Damenbluse Kurzarm, aufhangen

Textilien Instand stellen:
Zwei Teile der bereitgestellten Wéasche,

methoden gewahlt werden.

Sortieren Sie die bereitgestellte Schmutzwéasche
(Betriebs- und Privatwasche) nach den Kriterien

es missen zwei verschiedene Instandstellungs-

Die Expertinnen/Experten legen zwei
verschiedene Wascheteile bereit.

PA_Pos_3 Waescheversorgung_Exp_QV16

Auftrag 5



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten
Position 3
Wéscheversorgung

Auftrag 6

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NI e AV o) 4 0 1=11 1 = SRR
(8 T Lo TR 1 SO [ 2N (0 [ ST
Information

Sie arbeiten in der Wascheversorgung.

Die Reihenfolge und Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

zum Waschen und Weiterverarbeiten.

Falten Sie 5 kg Tricotwasche.

Mangeln/Bugeln:

4 Napperons oder Tischlaufer, falten

1 Damenjupe, aufhangen
Kochjacken, aufhangen

Textilien Instand stellen:
Zwei Teile der bereitgestellten Wésche,

methoden gewéhlt werden.

Sortieren Sie die bereitgestellte Schmutzwéasche
(Betriebs- und Privatwésche) nach den Kriterien

es missen zwei verschiedene Instandstellungs-

Falls ein Bugelautomat (Finisher) vorhanden
ist, darf dieser benutzt werden. Eine Kochjacke
muss aber von Hand gebugelt werden.

Die Expertinnen/Experten legen zwei
verschiedene Wascheteile bereit.

PA_Pos_3 Waescheversorgung_Exp_QV16

Auftrag 6



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ Praktische Arbeiten
Position 3

Wascheversorgung

Dauer: 90 Minuten Auftrag 7

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NI e AV o) 4 0 1=11 1 = SRR
(8 T Lo TR 1 ST [ 2N (0 [ ST
Information

Sie arbeiten in der Wascheversorgung.
Die Reihenfolge und Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Bemerkungen

Arbeitsauftrag

Sortieren Sie die bereitgestellte Schmutzwéasche
(Betriebs- und Privatwasche) nach den Kriterien
zum Waschen und Weiterverarbeiten.

Beladen Sie die Waschmaschine mit Wollwéasche.

Dosieren Sie das passende Waschmittel.
Starten Sie die Maschine.

Mangeln/Blgeln:
Latz- oder 6 Bistroschurzen, falten
Herrenhemd Langarm, aufhangen
1 Bundfaltenhose, aufhangen

Textilien Instand stellen:

Zwei Teile der bereitgestellten Wésche,
es mussen zwei verschiedene Instandstellungs-
methoden gewahlt werden.

Bei automatischer Dosierung, darf mit Wasser
im Dosierbecher die benétigte
Waschmittelmenge angezeigt werden.

Falls ein Bugelautomat (Finisher) vorhanden
ist, darf dieser benutzt werden. Ein
Herrenhemd muss aber von Hand gebugelt
werden.

Die Expertinnen/Experten legen zwei
verschiedene Wascheteile bereit.

PA_Pos_3 Waescheversorgung_Exp_QV16

Auftrag 7



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten
Position 3
Wascheversorgung

Auftrag 8

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NI e AV o) 4 0 1=11 1 = SRR
(86 T Lo TR A T [ 21 (0 [ ST
Information

Sie arbeiten in der Wascheversorgung.

Die Reihenfolge und Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

zum Waschen und Weiterverarbeiten.

Falten Sie 5 kg Flachwésche.

Mangeln/Blgeln:
Taschenticher, falten
2 Kochjacken, aufhangen
2 Kochhosen, falten

Textilien Instand stellen:
Zwei Teile der bereitgestellten Wésche,

methoden gewahlt werden.

Sortieren Sie die bereitgestellte Schmutzwéasche
(Betriebs- und Privatwasche) nach den Kriterien

es mussen zwei verschiedene Instandstellungs-

Falls ein Blgelautomat (Finisher) vorhanden
ist, darf dieser benutzt werden.

Eine Kochjacke muss aber von Hand gebtigelt
werden.

Die Expertinnen/Experten legen zwei
verschiedene Wascheteile bereit.

PA_Pos_3 Waescheversorgung_Exp_QV16

Auftrag 8



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten
Position 3
Wascheversorgung

Auftrag 9

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NI e AV o) 4 0 1=11 1 = SRR
(86 T Lo TR A T [ 21 (0 [ ST
Information

Sie arbeiten in der Wascheversorgung.

Die Reihenfolge und Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

Sortieren Sie die bereitgestellte. Schmutzwéasche
(Betriebs- und Privatwasche) nach den Kriterien

zum Waschen und Weiterverarbeiten.

Reinigen Sie den Wéschetrockner.

Mangeln/Bugeln:
Kissenbezlige, falten

2 Serviceblusen, aufhangen
Polo-Shirts, falten

Textilien Instand stellen:
Zwei Teile der bereitgestellten Wésche,

es missen zwei verschiedene Instandstellungs-

methoden gewahlt werden.

Unterhaltsreinigung.

Falls ein Blgelautomat (Finisher) vorhanden
ist, darf dieser benutzt werden. Eine
Servicebluse muss aber von Hand gebulgelt
werden.

Die Expertinnen/Experten legen zwei
verschiedene Wascheteile bereit.

PA_Pos_3 Waescheversorgung_Exp_QV16

Auftrag 9



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten
Position 3
Wascheversorgung

Auftrag 10

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NI e AV o) 4 0 1=11 1 = SRR
(86 T Lo TR A T [ 21 (0 [ ST
Information

Sie arbeiten in der Wascheversorgung.

Die Reihenfolge und Zeiteinteilung der Aufgaben bestimmen Sie selber.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

zum Waschen und Weiterverarbeiten.

Falten Sie 5 kg Frotteewasche.

Mangeln/Blgeln:
3 Tischtlcher, falten
10 Servietten, falten

Textilien Instand stellen:
Zwei Teile der bereitgestellten Wasche,

methoden gewéhlt werden.

Sortieren Sie die bereitgestellte. Schmutzwéasche
(Betriebs- und Privatwasche) nach den Kriterien

es mussen zwei verschiedene Instandstellungs-

Falls eine Mangel vorhanden ist, muss diese
ben(tzt werden.

Die Expertinnen/Experten legen zwei
verschiedene Wascheteile bereit.

PA_Pos_3 Waescheversorgung_Exp_QV16

Auftrag 10



Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ QV 2016

Pos. 3, Wascheversorgung

Praktische Arbeiten

Kurzfassung: Auftrage 1 bis 10

X = je nach Prifungsart (Betriebs- oder Sammelprifung) ist es sinnvoll, wenn die Expertinnen/Experten die Waschemenge verkleinern oder
vergrossern, die Auftrage sollen situationsgerecht sein.

NR.| 15 kg Beladen Falten Mangeln/Blgeln, ev. Biigelautomat Instand stellen Laufende
Schmutzwéasche | |, dosieren Reinigung
sortieren

1 Betriebs- und 10 Servietten, falten Zwei anhﬁer\lN E__Xpirte?__ )
. . . . . . ausgewanlte vvaschestucke
Privatwasche Buntwasche 5 Kissenbezlge, falten (Mangel beniitzen) |nustgn‘évste”en’ Versch.u
gemischt 4 Polo-Shirts, falten Flickarten wahlen.
2 | Betriebs-und 2 Kochjacken, aufthangen Zwei vor)htilfnvl\il?fpe:erlt ok
. . . ausgewanlte vvaschestucke
Privatwasche 5 kg Frotteewasche | 1 Kochhose, falten |nustgn‘évste”em Versch.u
gemischt 4 Polo-Shirts, falten Flickarten wihlen.
3 | Betriebs-und 4 Kissenbezlige, falten Zwei VOphcil:enV’\E/?_@err]tent ok
Privatwasche Feinwasche 2 Duvetbeziige, falten (Mangel beniitzen) | [iond stellen. vorsh.
gemischt 3 Polo-Shirts, falten Flickarten wéhlen.

4 | Betriebs- und 10 Kuchentlcher, falten Zwei Vo(]hclltenvi\i?fperr]tent ok
Privatwasche 5 kg Tricotwésche 10 Servietten, falten (Mangel beniitzen) f‘n“;gﬁgite"eemiii;ﬁ_”c °
gemischt 2 Kochjacken, aufhdngen Flickarten wahlen.

5 | Betriebs-und 5 Bistroschurzen, falten Zwei VO(]hclltenvi\i?fperr]tent ok
Privatwasche 1 Herrenhemd Langarm, falten Instond atellen, versoh. | Waschmaschine
gemischt 1 Damenbluse, Kurzarm, aufhdngen Flickarten wéhlen.

6 | Betriebs- und 4 Napperons oder Tischlaufer, falten Zwei VOUhf:fnvl\El?fperr]tent ok

. o . . . " ausgewanlte Vvaschestucke
Privatwasche 5 kg Tricotwasche 1 Damenjupe, aufhdngen mUStgn‘évste”em Versch.u
gemischt 2 Kochiacken. aufhanaen Flickarten wihlen.
J ; g
7 | Betriebs- und 4 Latz- oder 6 Bistroschirzen, falten Zwei vor)hf:fnvl\il?fperr]tent ok
. . . o ausgewanlte Vvascnhestucke
angtwasche Wollwasche 2 Herrenhemden Langarm, aufhangen Instand stellen, versch.
gemischt 1 Bundfaltenhose, aufthangen Flickarten wéhlen.
8 | Betriebs-und 10 Taschentucher, falten Zwei vor)hOII:envs?fperr}tent ok
: A . . . ausgewanlte Vvaschestucke
Privatwasche 5 kg Flachwésche 2 Kochjacken, aufhéngen stand stellen. vorsgh.
gemlSCht 2 Kochhosen, falten Flickarten wahlen.
9 | Betriebs- und 4 Kissenbezlige, falten Zwei VO(]hOIltenv’\i?fpe;tent ok
: A . . ausgewanlite Vvascnestucke ..
Privatwasche 2 Serviceblusen, aufhangen Instand stellen. versch. Wischetrockner
-Shirts, falten ickarten wahlen.
gemischt 4 T-Shirts, fal Flick ahl

10 | Betriebs- und 3 Tischticher, falten Zwei voqholltenvg?gpe;tent ok
Privatwasche 5 kg Frotteewésche | 10 Servietten, falten (Mangel beniitzen) Instond stellen, versoh,
gemischt Flickarten wahlen.

PA_Pos_3_ Kurzfassung_Auftrage_1bis10_QV_2016




Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten
Position 4
Gastebetreuung und Service

Auftrag 1

Vorlage fir Kandidatinnen / Kandidaten

[\ E= 10 4 1< ST AVZ6] 1 1= 10 1 1<
[1C=T 0 o TR\ TR DatUM: o
Information

Im Hotel, in dem Sie in der Gastronomie arbeiten, findet eine Hochzeit statt.

PC vorhanden.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

Sie sind fur die Organisation des Anlasses

verantwortlich. Erarbeiten Sie folgende Auftrage in einer

logischen Reihenfolge.

Erstellen Sie eine Mentlkarte mit dem PC fiir das
Fest.

Decken Sie den Tisch fiir vier Personen inkl.
Dekoration anhand des Menus.

Mend:

Mascarpone-Risotto

Tomatensalat mit Mozzarella
Roastbeef an Merlot-Jus

Bouillon mit Ravioli

Weisswein, Kaffee, Rotwein, \Wasser
Ratatouille

Beeren-Tiramisu

Gesprach:

Ein Trauzeuge will mit Ihnen den Festablauf
besprechen.

Klaren Sie mit dem Verantwortlichen das
Organisatorische.

Instruktion:

Instruieren Sie eine Person im Weinservice. Geben Sie
die schriftliche Vorbereitung dazu ab.

Geben Sie lhre schriftlichen Arbeiten den
Expertinnen/Experten ab.

Material zum Aufdecken und
Tischdekoration stehen zur Verflugung.

Eine Person Ubernimmt die Rolle des
Trauzeugen.

Rotwein steht zur Verfigung. Zwei
Personen tUbernehmen die Rolle der Géaste.

Eine Person Ubernimmt die Rolle der
Instruierende.

PA_Pos_4 Gaestebetreuung_Service_Exp_QV16

Auftrag 1




Qualifikationsverfahren 2016

Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ Praktische Arbeiten
Position 4
Gastebetreuung und Service
Dauer: 90 Minuten Auftrag 2

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAME: e V6] 1 =101 T
KanNd. NI e DaAtUM. e
Information

Im Alterszentrum, in dem Sie in der Gastronomie arbeiten, findet ein Personalfest statt.

PC vorhanden.

Arbeitsauftrag Bemerkungen

Sie sind fur die Organisation des Anlasses
verantwortlich. Erarbeiten Sie folgende Auftrage in einer
logischen Reihenfolge.

Stellen Sie von Hand Ideen fiir das Speise- und

Getrankeangebot zusammen.

Erstellen Sie eine Mentkarte mit vier Gangen mit
dem PC fiur das Fest.

Decken Sie den Tisch fiir vier Personen inkl. Material zum Aufdecken und
Dekoration anhand lhres Menus. Tischdekoration stehen zur Verfugung.
Servieren Sie zwei Gasten eine Friichtebowle. Das Material fiir die Bowle steht zur
Dekorieren Sie die Glaser passend. Verfugung.
Zwei Personen tibernehmen die Rolle der
Gaste.
Gespriach:

Fir das Fest wird eine Tanzgruppe organisiert.

Klaren Sie mit der Verantwortlichen das Eine Person Gbernimmt die Rolle der
Organisatorische. Verantwortlichen.
Instruktion:
Instruieren Sie eine Person im Grundgedeck Eine Person ubernimmt die Rolle der
aufdecken. Geben Sie die schriftliche Vorbereitung Instruierende.
dazu ab.

Geben Sie lhre schriftlichen Arbeiten den
Expertinnen/Experten ab.

PA_Pos_4 Gaestebetreuung_Service_Exp_QV16 Auftrag 2



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten
Position 4
Gastebetreuung und Service

Auftrag 3

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAMI . e V6] 1 2 1= 10 1 1<
(16T o TR\ TR DatUM: o
Information

Im Pflegeheim, in dem Sie in der Gastronomie arbeiten, feiert ein Bewohner seinen 70. Geburtstag.

PC vorhanden.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

Sie sind fur die Organisation des Anlasses

verantwortlich. Erarbeiten Sie folgende Auftrage in einer

logischen Reihenfolge.

Gestalten Sie mit dem PC eine Geburtstagskarte im
Namen der Hauswirtschaft.

Decken Sie den Tisch flr vier Personen inkl.
Dekoration dem Anlass entsprechend.
Menu:
Bouillon mit Fladli
Gemischter Salat
Schweinssteak mit Krauterbutter
Kartoffelkroketten
Erbsen und Karotten
Geburtstagskuchen

Servieren Sie zwei Gasten den ersten Gang.

Gesprich:

Wahrend des Anlasses reklamiert ein Gast bei lhnen,
dass die Suppe versalzen sei.

FUhren Sie mit dem Gast ein Gesprach.

Instruktion:

Instruieren Sie eine Person im Servieren und
Abservieren des ersten Ganges. Geben Sie die
schriftliche Vorbereitung dazu ab.

Geben Sie lhre schriftlichen Arbeiten den
Expertinnen/Experten ab.

Material zum Aufdecken und
Tischdekoration stehen zur Verfugung.

Das Material fir den ersten Gang steht zur
Verfligung. Zwei Personen tbernehmen die
Rolle der Gaste.

Eine Person Ubernimmt die Rolle des
Gastes.

Eine Person ubernimmt die Rolle der
Instruierende.

PA_Pos_4 Gaestebetreuung_Service_Exp_QV16

Auftrag 3



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten
Position 4
Gastebetreuung und Service

Auftrag 4

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

[\ E= 10 4 1< ST AVZ6] 1 1= 10 1 1<
(16T o TR\ TR DatUM: o
Information

Im Hotel, in dem Sie in der Gastronomie arbeiten, wird der Hoteldirektor in den Ruhestand

verabschiedet.
PC vorhanden.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

Sie sind flr den gastronomischen Teil des Anlasses
zustandig. Erarbeiten Sie folgende Auftrage in einer
logischen Reihenfolge.

Erstellen Sie von Hand zwei Vorschlage fur ein 4-
Gang-Menu.

Schreiben Sie mit dem PC eine Einladung fir die
Verabschiedung.

Decken Sie dem Menu entsprechend einen Tisch
fur vier Personen inkl. Dekoration.

Prasentieren und servieren Sie zwei Gasten den
Gruss aus der Kiiche.

Gesprich:

Der Kichenchef gab Ihnen den Auftrag zwei
Mentvorschlage zu erarbeiten.

Suchen Sie gemeinsam mit ihm das Menu flr
den Anlass aus.

Instruktion:

Instruieren Sie eine Person im Plattenservice. Geben
Sie die schriftliche Vorbereitung dazu ab.

Geben Sie lhre schriftlichen Arbeiten den
Expertinnen/Experten ab.

Material zum Aufdecken und
Tischdekoration stehen zur Verfigung.

Eine vorbereitete Platte steht zur Verfigung.
Zwei Personen Ubernehmen die Rolle der
Gaste.

Eine Person ubernimmt die Rolle des
Kichenchefs.

Eine Person ubernimmt die Rolle der
Instruierende.

PA_Pos_4 Gaestebetreuung_Service_Exp_QV16

Auftrag 4



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten
Position 4
Gastebetreuung und Service

Auftrag 5

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAMI . e V6] 1 2 1= 10 1 1<
(16T o TR\ TR DatUM: o
Information

Das Unispitals, in dem Sie arbeiten, bietet neu ein Frihstlcksbuffet fir Wochnerinnen an.

PC vorhanden.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

Sie sind fur die Organisation verantwortlich. Erarbeiten
Sie folgende Auftrage in einer logischen Reihenfolge.

Erstellen Sie von Hand passende Speise- und
Getrankeangebote, fur das Frihsticksbuffet.

Erstellen Sie mit dem PC einen Werbeflyer flr das
Frahstuckbuffet. Dieser wird auf dem Nachttisch
platziert.

Gestalten Sie ein Buffet fiir zehn Personen inkl.
Dekoration zum definierten Angebot vor.

Servieren Sie zwei Gasten den gewlinschten Tee.

Instruktion:

Instruieren Sie eine Person im Aufbauen eines Buffets.
Geben Sie die schriftliche Vorbereitung dazu ab.

Gesprach:

Eine Wochnerin ist zum ersten Mal Ihr Gast. Stellen Sie
Ihr das Angebot vor.

Geben Sie lhre schriftlichen Arbeiten den
Expertinnen/Experten ab.

Material zum Aufdecken und Dekoration
stehen zur Verfligung.

Tee steht zur Verfigung. Zwei Personen
ubernehmen die Rolle der Gaste.

Eine Person tGbernimmt die Rolle der
Instruierende.

Eine Person tUbernimmt die Rolle der
Waochnerin.

PA_Pos_4 Gaestebetreuung_Service_Exp_QV16

Auftrag 5



Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten
Position 4

Gastebetreuung und Service

Auftrag 6

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

[\ E= 0 41 ST V6] 1 1= 10 1 1<
(16T o TR\ TR DatUM: o
Information

Im Alterszentrum, in dem Sie in der Gastronomie arbeiten, wird der Muttertag gefeiert.

PC vorhanden.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

Sie sind flur die Organisation des Anlasses
verantwortlich. Erarbeiten Sie folgende Auftrage in einer
logischen Reihenfolge.

Gestalten Sie eine Menikarte mit dem PC dem
Anlass entsprechend.

Menu:

Mineralwasser, Weisswein und Kaffee
Poschierter Dorsch mit Dillbutter

Lauwarmes Schokoladenkilichlein mit Beeren
Rahmspinat

Junger Feldsalat mit Sprossen
Senfschaum-Suppe

Salzkartoffeln

Decken Sie den Tisch fiir vier Personen inkl.
Dekorationen anhand des Menus.

Servieren Sie zwei Gasten den Weisswein.

Instruktion:

Instruieren Sie eine Person im Weinservice. Geben Sie
die schriftliche Vorbereitung dazu ab.

Gesprach:

Ein Gast meldet sich fir den Anlass an. Jedoch mag er
keinen Fisch.

Suchen Sie gemeinsam eine Lésung.

Geben Sie lhre schriftlichen Arbeiten den
Expertinnen/Experten ab.

Material zum Aufdecken und

Tischdekoration stehen zur Verfligung.
Das Fischbesteck steht zur Verfiigung.

Der Weisswein steht zur Verfigung. Zwei
Personen Uibernehmen die Rolle der Gaste.

Eine Person tUbernimmt die Rolle der
Instruierende.

Eine Person Ubernimmt die Rolle des
Gastes.
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Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten
Position 4
Gastebetreuung und Service

Auftrag 7

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAME: e V6] 1 =101 T
KanNd. NI e DaAtUM. e
Information

Im Alterszentrum, in dem Sie in der Gastronomie arbeiten, wird ein Monatshit zusatzlich zum

Tagesmenu angeboten.
PC vorhanden.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

Sie sind flr die Organisation des Services
verantwortlich. Erarbeiten Sie folgende Auftrage in
einer logischen Reihenfolge.

Schreiben Sie von Hand passende Speise- und
Getrankeangebote flr den Monatshit.

Gestalten Sie mit dem PC einen Werbeflyer
(Tischaufsteller) fir den Monatshit. Dieser wird auf dem
Tisch platziert.

Decken Sie fur das Mittagsessen zwei Tische fur je
zwei Personen inkl. Dekoration anhand des definierten
Monatshits.

Servieren Sie zwei Gasten den Rotwein.

Instruktion:

Instruieren Sie eine Person im Aufdecken des
erweiterten Gedecks. Geben Sie die schriftliche
Vorbereitung dazu ab.

Gesprach:

Besprechen Sie mit dem Kichenchef lhren Vorschlag
fur den Monatshit.

Geben Sie lhre schriftlichen Arbeiten den
Expertinnen/Experten ab.

Material zum Aufdecken und fir die
Tischdekoration stehen zur Verfligung.

Zwei Personen tUbernehmen die Rolle der
Gaste. Rotwein steht zur Verfugung.

Eine Person Ubernimmt die Rolle der
Instruierende.

Eine Person ubernimmt die Rolle des
Kichenchefs.
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Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten
Position 4
Gastebetreuung und Service

Auftrag 8

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAME: e V6] 1 =101
KanNd. NI e DaAtUM. e
Information

Im Spital, in dem Sie in der Gastronomie arbeiten, findet am 8. Marz ein Kongress zum Thema

»Ernahrung im Alter* statt.

PC vorhanden.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

Sie sind fur die Organisation des Kongresses
verantwortlich. Erarbeiten Sie folgende Auftrage in
einer logischen Reihenfolge.

Schreiben Sie von Hand passende Speise- und
Getrankeangebote fir den Stehlunch. Es soll dazu
Wein serviert werden.

Gestalten Sie mit dem PC einen Willkommensgruss
welcher am Empfang angebracht wird.

Gestalten Sie ein Buffet, inkl. Dekoration dem
definierten Angebot entsprechend, fir den Anlass
Vor.

Bevor der Kongress startet, servieren Sie zwei
Teilnehmenden Kaffee und Gipfeli.

Instruktion:

Instruieren Sie eine Person im Aufdecken des Buffets.
Geben Sie die schriftliche Vorbereitung dazu ab.

Gesprach:

Besprechen Sie mit dem Kichenchef lhre Speise — und
Getrankevorschlage. Definieren Sie gemeinsam mit
ihm das Angebot.

Geben Sie lhre schriftlichen Arbeiten den
Expertinnen/Experten ab.

Material zum Aufdecken und
Buffetdekoration stehen zur Verfugung.

Kaffee und Gipfeli stehen zur Verfiigung.
Zwei Personen ubernehmen die Rolle der
Gaste.

Eine Person tUbernimmt die Rolle der
Instruierende.

Eine Person tUbernimmt die Rolle des
Kichenchefs.
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Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten
Position 4
Gastebetreuung und Service

Auftrag 9

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAME: e V6] 1 =101
KanNd. NI e DaAtUM. e
Information

Im Seminarhotel, in dem Sie arbeiten, Uben die Lernende Koch / Kéchin flr das
Qualifikationsverfahren die verschiedenen Sissspeisen. Diese Kdstlichkeiten werden den Gasten an

einem Buffet angeboten.

PC vorhanden.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

Sie sind fur die Organisation des Anlasses
verantwortlich. Erarbeiten Sie folgende Auftrage in
einer logischen Reihenfolge.

Erstellen Sie mit dem PC einen Flyer fir den Anlass.

Bereiten Sie das Getranke- und Dessertbuffet inkl.
Dekoration vor. Es wird Kaffee, Tee und
Mineralwasser angeboten.

Servieren Sie zwei Gasten ein warmes Getrank.

Instruktion:

Instruieren Sie eine Person im Getrankeservices am
Buffet. Geben Sie die schriftliche Vorbereitung dazu ab.

Gesprach:

Ein Gast kann nicht am Anlass teilnehmen. Er méchte
jedoch die Kdstlichkeiten nicht verpassen. Suchen Sie
mit ihm eine Ldsung.

Geben Sie lhre schriftlichen Arbeiten den
Expertinnen/Experten ab.

Material zum Aufdecken und
Tischdekoration stehen zur Verfligung.
Schiissel, Platten kdnnen mit Kartonteller
gekennzeichnet werden.

Zwei Personen ubernehmen die Rolle der
Gaste.

Eine Person Ubernimmt die Rolle der
Instruierende.

Eine Person tbernimmt die Rolle des
Gastes.
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Qualifikationsverfahren 2016
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dauer: 90 Minuten

Praktische Arbeiten
Position 4
Gastebetreuung und Service

Auftrag 10

Vorlage fur Kandidatinnen / Kandidaten

NaAME: e V6] 1 =101
KanNd. NI e DaAtUM: e
Information

Im Spital, in dem Sie in der Gastronomie arbeiten, wird im Juni mit dem Personal der erfolgreiche
Abschluss der Veloaktion ,Bike to work® gefeiert. Am Abend wird im Spitalpark gemeinsam grilliert.

PC vorhanden.

Arbeitsauftrag

Bemerkungen

Sie sind fur die Organisation des Anlasses
verantwortlich. Erarbeiten Sie folgende Auftrage in
einer logischen Reihenfolge.

Schreiben Sie von Hand passende Speise- und
Getrankeangebote flir den Anlass.

Erstellen Sie mit dem PC einen Tischaufsteller fir
das Getrankenagebot.

Bereiten Sie ein Buffet, inkl. Dekoration zum
definierten Angebot vor.

Servieren Sie zwei Gasten ein Getrank ihrer Wahl.

Instruktion:

Instruieren Sie eine Person im Getrankeservice am
Buffet. Geben Sie die schriftliche Vorbereitung dazu ab.

Gesprach:
Besprechen Sie mit dem Kiichenchef das Getranke-
und Speiseangebot.

Flhren Sie mit dem Hauptverantwortlichen des
Anlasses ein Gesprach.

Geben Sie |lhre schriftlichen Arbeiten den
Expertinnen/Experten ab.

Material zum Aufdecken und
Tischdekoration stehen zur Verfiigung.

Zwei Personen Ubernehmen die Rolle der
Gaste.

Eine Person tUbernimmt die Rolle der
Instruierende.

Eine Person Ubernimmt die Rolle des
Organisators.
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Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ QV 2016
Pos. 4, Gastebetreuung und Service (mit Gesprach und Instruktion)

Praktische Arbeiten
Kurzfassung: Auftrage 1 bis 10

1 Hotel ,,Hochzeit* 2 | Alterszentrum ,,Personalfest” Pflegeheim ,,70. Geburtstag“
- Erstellen der Meniikarte - ldeen fir das Speise- und - Gestalten einer Geburtstagskarte im
Menu: Getrankeangebot von Hand erstellen Namen der Hauswirtschaft mit dem PC
Mascarpone-Risotto - Erstellen der Meniikarte mit PC - Tische decken inkl. Deko fiir vier Personen
Tomatensalat mit Mozzarella - Tische decken inkl. Deko fur vier Menu:
Roastbeef an Merlot-Jus Personen Bouillon mit Fladli
Bouillon mit Ravioli - Zwei Gasten eine Friichtebowle Gemischter Salat
Weisswein, Kaffee, Rotwein, Wasser servieren und diese passend Schweinssteak mit Krauterbutter
Ratatouille dekorieren. Kartoffelkroketten
Beeren-Tiramisu Erbsen und Karotten
- Tische decken inkl. Deko fiir vier Pers. Gesprach: Geburtstagskuchen
Gesprach: - Mit dem Verantwortlichen der - Zwei Gasten den ersten Gang servieren
- Mit dem Trauzeugen Festablauf Tanzgruppe das Organisatorische Gesprach:
besprechen klaren. - Gast reklamiert wegen versalzener Suppe
Instruktion: Instruktion: Instruktion:
Weinservice Grundgedeck Servieren und abservieren des ersten Ganges
4 |Hotel ,,Verabschiedung Hoteldirektor* 5 | Unispital ,,Friihstiicksbuffet Alterszentrum ,, Muttertag“

- Zwei Vorschlage fiir ein 4-Gang-Menu
von Hand erstellen

- Einladung fiir die Verabschiedung mit
PC erstellen

- Tische decken inkl. Deko fiir vier
Personen

- @Gruss aus der Kiiche zwei Gasten
prasentieren und servieren

Gesprach:
- Mit dem Kiichenchef das Ment fiir den

Anlass definieren

Instruktion:
Plattenservice

- Passende Speise- und
Getrdankeangebote fiir das
Frihstlicksbuffet von Hand erstellen

- Werbeflyer mit PC erstellen

- Buffet fiir 10 Personen inkl. Deko
aufstellen

- Zwei Personen Tee servieren

Gesprach:
- Waodchnerin begriissen und Angebot

vorstellen

Instruktion:
Aufbau eines Buffet

- Erstellen der Meniikarte
Menu:
Mineralwasser, Weisswein und Kaffee
Poschierter Dorsch mit Dillbutter
Lauwarmes Schokoladenkiichlein + Beeren
Rahmspinat
Junger Feldsalat mit Sprossen
Senfschaum-Suppe
Salzkartoffeln
- Tische decken inkl. Deko fiir vier Personen
- Zwei Personen den Weisswein servieren
Gesprach:
- Der Gast mag kein Fisch, gemeinsam eine
Losung suchen
Instruktion:
Weinservice
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PA, Pos. 4 Gastebetreuung und Service QV 2016

7 | Alterszentrum ,,Monatshit* Spital ,,Kongress*“ Seminarhotel ,,Siissspeisenbuffet‘

- Passende Speise- und - Von Hand passende Speise- und - Mit PC Flyer fur den Anlass erstellen
Getrdankeangebote fir den Monatshit Getrdankeangebote fiir den - Getranke- und Dessertbuffet erstellen
von Hand erstellen Stehluncherstellen. - Zwei Gasten ein warmes Getrank nach

- Werbeflyer mit PC erstellen - Willkommensgruss mit PC schreiben Wahl servieren

- Zwei Tische flr je zwei Personen inkl. - Buffet anhand des definierten Angebots
Deko decken erstellen Gesprach:

- Zwei Gasten Rotwein servieren - Kaffee und Gipfeli servieren - Ein Gast kann nicht am Anlass

teilnehmen. Gemeinsam eine Losung
Gesprach: Gesprach: suchen

- Mit dem Kichenchef den Vorschlag fir - Mit dem Kiichenchef die Vorschlage fiir

den Monatshit besprechen das Angebot besprechen und Instruktion:
definieren. Getrankeservice
Instruktion:
Das Aufdecken eines erweiterten Gedeck Instruktion:
Buffet aufdecken
10 | Spital ,,Bike to work“

- Von Hand Speise- und
Getrdankeangebote fiir den Anlass
erstellen

- Tischsteller fir Getrankeangebot am PC
erstellen

- Buffet anhand des definierten Angebots
aufstellen

Gesprach:

- Mit dem Kiichenchef das Angebot

besprechen und definieren
Instruktion:
Getrdankeservice
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