Informations- und Ausbildungskonzept
(IAK) fur Berufsbildungsverantwortliche

zur Verordnung des SBFI Uber die berufliche Grundbildung fiir

Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/

Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

und

Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA/Praktiker Hotellerie-
Hauswirtschaft EBA

Die SKBQ Hotellerie hat am 13. September und die B&Q Hauswirtschaft am 21. September 2022 zum
vorliegenden IAK Stellung bezogen.
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Informations- und Ausbildungskonzept IAK
Weiterentwicklung Hotellerie-Hauswirtschaft

Ziele des Informations- und Ausbildungskonzepts

Aus Revisionen von beruflichen Grundbildungen ergeben sich Neuerungen, die an allen drei Lernorten
umgesetzt werden missen. Das vorliegende Informations- und Ausbildungskonzept definiert die not-
wendigen Informations- und Ausbildungsmassnahmen fiir die Berufsbildungsverantwortlichen der drei
Lernorte und regelt die Zustandigkeiten zwischen Kantonen, Tragerschaft und anderen beteiligten Akt-
euren der beruflichen Grundbildung.

Das via B&Q Hauswirtschaft und SKBQ Hotellerie verabschiedete Informations- und Ausbildungskon-
zept IAK wird dem Ticket-Antrag beigelegt (siehe Handbuch Prozess Berufsentwicklung, Schritt 3: Bil-
dungserlasse) und beim SBFI eingereicht.

Rahmenbedingungen

Gemass Berufsbildungsgesetz (BBG; SR 412.10) obliegt die Aufsichts- und Vollzugspflicht Gber die
drei Lernorte den Kantonen; darin eingeschlossen ist auch die Informations- und Ausbildungspflicht der
Berufsbildungsverantwortlichen der drei Lernorte.

Die Tragerschaft der jeweiligen beruflichen Grundbildung erarbeitet aufgrund der vorgenommenen Re-
vision die aus ihrer Sicht notwendigen Informations- und Ausbildungsmassnahmen und regelt die Zu-
standigkeiten fir deren Umsetzung sowie deren Finanzierung. Bei Meinungsverschiedenheiten zur Fi-
nanzierung zwischen der Tragerschaft und den Kantonen kann ein klarender Austausch auf Stufe
SBBK und Tragerschaft einberufen werden. Die Tragerschaft stimmt das Informations- und Ausbil-
dungskonzept mit der Kommission B&Q Hauswirtschaft und der SKBQ Hotellerie ab, insbesondere mit
den bildungssachverstandigen Personen (Kantonsvertreterin/Kantonsvertreter), welche die Koordina-
tion mit der Schweizerischen Berufsbildungsédmter-Konferenz (SBBK) sicherstellen.

Hinsichtlich der Organisation muss unterschieden werden zwischen:

¢ Informationsmassnahmen im Zusammenhang mit Anpassungen in den Bildungserlassen (Bil-
dungsverordnung und Bildungsplan) und weiterfihrenden Instrumenten zur Férderung der Qualitat
(Umsetzungsdokumente wie Ausbildungsprogramm flr die Lehrbetriebe, Ausbildungsprogramm fir
Uberbetrieblichen Kurse, Lehrplan fiir Berufsfachschulen, Ausfihrungsbestimmungen zum Qualifi-
kationsverfahren mit Abschlussprifung, usw.) und der

¢ Ausbildungsmassnahmen der Berufsbildungsverantwortlichen zur berufspadagogischen Umset-
zung der Anpassungen.

Zustandigkeiten fir die Informationsmassnahmen

Fur die Informationsmassnahmen sind die Kantone zustandig. Im Falle der Delegation dieser Aufgabe
an die Tragerschaft oder der Durchfliihrung in Kombination mit den Ausbildungsmassnahmen sind die
Auslagen zwischen der Tragerschaft und den Kantonen auszuhandeln mit dem Ziel, Informationsver-
anstaltungen fir die Teilnehmenden kostenlos anzubieten. Fir die gegenseitige Absprache kontaktiert
die Tragerschaft in der Regel jeden der betroffenen Kantone einzeln oder nutzt die bestehenden Regi-
onalkonferenzen'.

Die Einladungen zu den Informationsveranstaltungen kénnen von den betroffenen Kantonen versendet
werden. Die Raumlichkeiten kdnnen ebenfalls von den betroffenen Kantonen zur Verfligung gestellt
werden. Der Inhalt und die weiteren Kosten der Informationsveranstaltung werden von der Trager-
schaft definiert bzw. getragen. In der Prasentation kann die bzw. der jeweils zustandige kantonale Aus-
bildungsberaterin/Berufsberater bzw. Berufsinspektorin/Berufsinspektor einen Teil lbernehmen.

In der lateinischen Schweiz werden die Informationsveranstaltungen (Séances de lancement) vom
EHB (IFFP) gemeinsam mit den Partnern organisiert und durchgefihrt.

1CLPO, NW EDK, EDK OST, ZBK
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https://www.ciip.ch/La-CIIP/Organisation/Conferences-de-chefs-de-service/CLPO
http://www.nwedk.ch/willkommen
https://www.edk-ost.ch/die-edk-ost/amtsleiterkonferenz
https://bildung-z.ch/node/226

Informations- und Ausbildungskonzept IAK
Weiterentwicklung Hotellerie-Hauswirtschaft

Zustandigkeiten Ausbildungsmassnahmen

Far Ausbildungsmassnahmen ist die Trégerschaft zustandig. Bei kombinierten Informations- und Aus-
bildungsmassnahmen sind die Auslagen des Informationsteils wie oben beschrieben auszuhandeln.

Grundsatze fur die Umsetzung des Informations- und Ausbil-

dungskonzepts

Nachfolgend sind die Grundsatze aufgefiihrt, die fir die einheitliche Umsetzung der Revision in der
ganzen Schweiz leitend sind. Das EHB bietet fiir die Umsetzung des Informations- und Ausbildungs-
konzepts ein kostenloses Angebot an. (https://www.ehb.swiss/umsetzung-berufliche-grundbildung)

e Die zustandige Tragerschaft arbeitet bei der Planung, Vorbereitung und Durchfiihrung von Informa-
tions- und Ausbildungsveranstaltungen mit den kantonalen GK-Zentren und den beiden Organisatio-
nen der Arbeitswelt zusammen.

e Erkenntnisse aus vergleichbaren Umsetzungen werden miteinbezogen (Revision Restaurantfach-
frau EFZ/Restaurantfachmann EFZ und Restaurantangestellte EBA/Restaurantangestellter EBA)
und wo mdglich Synergien der Berufsrevision Kéchin EFZ/Koch EFZ und Kichenangestellte
EBA/Klchenangestellter EBA genutzt.

e Die Umsetzung der neuen Bildungsverordnung und des Bildungsplanes flihrt zu einer schweize-
risch einheitlichen Identitat der neuen Berufe Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann
Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ und Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA/Praktiker Hotellerie-
Hauswirtschaft EBA.

e Die folgenden Umsetzungsdokumente werden in Arbeitsgruppen erstellt und in der Ausbildung ein-
gesetzt: Lerndokumentation, Ausbildungsprogramm fiir die Lehrbetriebe, Ausbildungsprogramm flr
die Uberbetrieblichen Kurse (0K), Lehrplan fir die Berufsfachschulen, Ausfihrungsbestimmungen
zum Qualifikationsverfahren mit Abschlusspriifung usw.

e Die Umsetzungsdokumente sind aufeinander abgestimmt.

e Die Berufsbildungsverantwortlichen aller drei Lernorte werden in die Handhabung und Umsetzung
des Bildungsplans resp. der jeweiligen Umsetzungsdokumente eingefihrt.

e Die 0K-Instruierenden arbeiten an allen Kursorten mit einheitlichen Ausbildungs- und Bewertungs-
grundlagen.

e Die Informations- und Ausbildungsmassnahmen in den drei Sprachregionen erfolgt durch die Kan-
tone in Zusammenarbeit mit der zustéandigen Tragerschaft und bei Bedarf mit den Regionalinstitu-
ten des EHB.

o Die Tragerschaft und die zustéandigen kantonalen Behdrden regeln gemeinsam die finanziellen und
organisatorischen Zusténdigkeiten.

o Die Informationswege sind definiert. Die Trégerschatt stellt die fir die Information und Ausbildung
notwendigen Unterlagen zur Verflgung.
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Informations- und Ausbildungskonzept IAK
Weiterentwicklung Hotellerie-Hauswirtschaft

Neuerungen und deren Auswirkungen

Nachfolgend sind die wichtigsten Neuerungen aufgefihrt, die sich aus der Revision ergeben und fir
die Umsetzung wichtig sind. Aus diesen Neuerungen werden der Informations- und der Ausbildungs-

bedarf abgeleitet.

Neuerungen, nach

Wichtigkeit aufgefiihrt

lichen Grundbildung, ge-
meinsame Weiterentwick-
lung

Gesamtkonzept der beruf-

Begriindung / Erklarungen / Auswirkungen

Die vier bisherigen Berufe wurden einander inhaltlich angen&hert

und zu zwei neuen Berufen Beruf (EFZ und EBA) weiterentwickelt.
Es bestanden bereits vorher grosse Uberschneidungen der beste-
henden Berufe, welche nun revidiert wurden. Dem bisher gréssten
Unterschied wird im EFZ-Profil auf Stufe Leistungsziele Rechnung
getragen.

Die Betriebe kénnen zwischen den Schwerpunkten «Hotellerie»,
zweite Landessprache oder Englisch, und «Hauswirtschaft», Zube-
reitung einfacher Speisen, wahlen. Die Schwerpunkte beinhalten
zusétzliche betriebliche Leistungsziele. So missen die Betriebe
nicht in kiirzester Zeit Kompetenzen aufbauen, die bisher nicht ge-
fordert wurden. In der Berufsfachschule gibt es keine Unterschei-
dung des Schwerpunkts und in den Uberbetrieblichen Kursen gibt
es diesbezlglich keine Leistungsziele.

Bildungsverordnung, Bil-
dungsplan und Qualifika-
tionsprofil

Der Bildungsplan ist auf der Leitvorlage HK-Modell erstellt und er-
flllt die Anspriiche der Handlungskompetenzorientierung. Das Be-
rufsbild und die Ubersicht der Handlungskompetenzen ist inte-
griert; die Leistungsziele pro Lernort konkretisieren die Handlungs-
kompetenzen.

Handlungskompetenzen

Die Ausbildung an allen drei Lernorten férdert den Aufbau der
Handlungskompetenzen. Diese stellen die aktuell und zukiinftig re-
levanten Arbeitssituationen dar, die ausgebildete Personen mit ei-
nem Abschluss als Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fach-
mann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ oder Praktikerin Hotellerie-
Hauswirtschaft EBA/Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA be-
herrschen miissen.

Es gibt finf Handlungskompetenzbereiche, die Nachhaltigkeit
fliesst in jedem Handlungskompetenzbereich auf Stufe der Leis-
tungsziele in die Handlungskompetenzen.

Innerhalb des Berufs der Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft und
des Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft auf Stufe EFZ gibt es die
Schwerpunkte Hotellerie und Hauswirtschaft mit zusatzlichen be-
trieblichen Leistungszielen. Fir den Fachbereich Hotellerie handelt
es sich dabei um Fremdsprachenkenntnisse in einer zweiten Lan-
dessprache oder Englisch. Lernende mit dem Schwerpunkt Haus-
wirtschaft entwickeln zusatzliche Kompetenzen fir die Zubereitung
einfacher Speisen.

Konzeption und Aufbau
des Lehrplans fir die Be-
rufsfachschulen

Die Berufskenntnisse werden handlungskompetenzorientiert unter-
richtet. Es wird ein Lehrplan fir die Berufsfachschulen erarbeitet.
Der Unterricht erfolgt nach der Situationsdidaktik. In der Bildungs-
verordnung ist festgehalten, in welchem Lehrjahr die einzelnen
Handlungskompetenzen in welchem Umfang unterrichtet werden,
im Lehrplan fiir Berufsfachschulen werden diese konkretisiert.
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Informations- und Ausbildungskonzept IAK
Weiterentwicklung Hotellerie-Hauswirtschaft

Neuerungen, nach

Begriindung / Erklarungen / Auswirkungen

Wichtigkeit aufgefiihrt
Konzeption und Aufbau
der Uberbetrieblichen
Kurse

Die Leistungsziele fir die Gberbetrieblichen Kurse werden in Aus-
bildungsprogrammen konkretisiert. Die Kompetenznachweise sind
vereinheitlicht. Die Lehrbetriebe erhalten eine (K-Bewertung ihrer
Lernenden, die sie bei der Beurteilung mittels Bildungsbericht nach
Méglichkeit beriicksichtigen.

Konzeption und Aufbau
Dokumentation betriebli-
che Grundbildung

Den Berufsbildenden werden ein flr den Beruf Fachfrau Hotellerie-
Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ und
Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA/Praktiker Hotellerie-
Hauswirtschaft EBA angepasster Bildungsbericht zur Verfigung
gestellt. Bei der Bewertung kdnnen die Zeugnisse der Berufsfach-
schule, die GK-Bewertungen und Arbeiten im Betrieb berlcksichtigt
werden.

Lerndokumentation

Die Lernenden fihren wahrend der beruflichen Grundbildung eine
Lerndokumentation, in der sie ihre Erfahrungen festhalten und re-
flektieren. Die Lerndokumentation wird nicht bewertet, dient jedoch
beim Qualifikationsverfahren als Grundlage fiir das Fachgespréch.

Qualifikationsverfahren
mit Abschlussprifung

Die schriftliche Prifung Berufskenntnisse entféllt fir Fachfrau Ho-
tellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft
EFZ und Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA/Praktiker Hotel-
lerie-Hauswirtschaft EBA.

Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-
Hauswirtschaft EFZ: Der Qualifikationsbereich VPA wird im Um-
fang von 6 Stunden gegen Ende der beruflichen Grundbildung ge-
prift.

e Position 1: Handlungskompetenzbereiche A «Auftreten und
Kommunizieren» und B «Servieren von Getranken und Spei-
sen» (Dauer 150 Minuten), Gewichtung 30%

e Position 2: Handlungskompetenzbereiche C «Reinigen und Ge-
stalten von Rdumen», D «Sicherstellen der Wascheversor-
gung» und E «Organisieren und Umsetzen von Betriebsablau-
fen» (Dauer 180 Minuten), Gewichtung 50%

o Position 3: Fachgespréach ber alle Handlungskompetenzberei-
che (Dauer 30 Minuten), Gewichtung 20%

Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA/Praktiker Hotellerie-
Hauswirtschaft EBA: Der Qualifikationsbereich VPA wird im Um-
fang von 42 Stunden gegen Ende der beruflichen Grundbildung
gepruft.

e Position 1: Handlungskompetenzbereiche A «Auftreten und
Kommunizieren» und B «Servieren von Getranken und Spei-
sen» (Dauer 80 Minuten), Gewichtung 30%

e Position 2: Handlungskompetenzbereiche C «Reinigen und Ge-
stalten von Rdumen», D «Umsetzen der Arbeiten im Wésche-
kreislauf» und E «Umsetzen von Betriebsablaufen» (Dauer 160
Minuten), Gewichtung 50%

e Position 3: Fachgespréch Uber alle Handlungskompetenzberei-
che (Dauer 30 Minuten), Gewichtung 20%
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Informations- und Ausbildungskonzept IAK
Weiterentwicklung Hotellerie-Hauswirtschaft

Ubersicht Informations- und Ausbildungsthemen

Die nachfolgende Ubersicht zeigt, wer zu welchen Themen informiert ("I" fiir Information) bzw. infor-
miert und ausgebildet ("A" fir Information und Ausbildung) werden muss.

Schullei-

Berufsbil- . Prifungs-
. tungsmit- .. . .
dende in . uK-Instruie- expertin- .
. glieder, Zustandig
Lehrbetrie- rende nen/-exper-
Lehrperso-
ben ten
nen

Gesamtkonzept, | | | | Kantone
Bildungsverord-
nung, Bil-
dungsplan
Bildung in beru- A I I I Tragerschaft
flicher Praxis
Uberbetriebliche | | I A I Tragerschaft
Kurse
Schulische Bil- I A I I Kantone und
dung Tragerschaft
Qualifikations- I [ I A Kantone und
verfahren mit Ab- Tragerschaft

schlussprifung
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Informations- und Ausbildungskonzept IAK
Weiterentwicklung Hotellerie-Hauswirtschaft

Informationsmassnahmen

Zeitpunkt Zielgruppe Massnahme / Inhalt Mittel

Ab Start der ge- | Alle Regelméssige Information | e Newsletter der OdA Haus-

meinsamen Uber den Stand der ge- wirtschaft Schweiz

Weiterentwick- meinsamen Weiterentwick- | ¢ »inside« das Informationsbul-

lung lung letin von Hotel & Gastro for-
mation Schweiz

Im Herbst 2023 | Berufs- Information Uber die neue |e Informationsveranstaltung der

inspektorinnen/
Berufs-
inspektoren

Ausbildung; Vorstellen der
Umsetzungsdokumente;
Austausch

beiden OdA fir die Vertreter
der AfB

Ab Herbst 2023

Berufsbildende
in.

Information Uber die neue
Ausbildung; Vorstellen der

Informationsveranstaltung(en)
der beiden OdA in Zusam-

Instruierende

Ausbildung; Vorstellen der

Lehrbetrieben | Umsetzungsdokumente; menarbeit mit den Kantonen
Austausch o Tageskurse flr Ausbildende
Ab Herbst 2023 | Berufs- Information Uber die neue |« Informationsveranstaltung(en)
fachschulen, Ausbildung; Vorstellen der der beiden OdA in Zusam-
Lehrpersonen | Umsetzungsdokumente; menarbeit mit den Kantonen
Austausch
Ab Januar 2024 | UK- Information Uber die neue |« Informationsveranstaltung(en)

der beiden OdA in Zusam-

expertinnen
und -experten

Ausbildung; Vorstellen der
Umsetzungsdokumente;
Austausch

Umsetzungsdokumente; menarbeit mit den Kantonen
Austausch
Ab Januar 2024 | Lernende Information Lerndokumen- | e Information an Lernende Uber
tation und weitere Tools Lerndokumentation mit Besta-
tigung Lehrvertrag durch Kan-
tone
e Schulung der Tools in UK 1
durch die kantonalen und re-
gionalen OdA in Zusammen-
arbeit mit der nationalen OdA
Ab Herbst 2025 | Prlfungs- Information Uber die neue | e PEX-Schulung der beiden

OdA in Zusammenarbeit mit
dem EHB

OdA Hauswirtschaft Schweiz
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Informations- und Ausbildungskonzept IAK
Weiterentwicklung Hotellerie-Hauswirtschaft

Zu erstellende
Umset-
zungsdokumente
Lerndokumentation

Aufwand / Ziel

Neue Form bestim-
men und Rahmen

Erstellt durch

OdA Hauswirt-
schaft Schweiz

Erstellt bis

August 2023

Informationsmassnahme /

Zielpublikum / Inhalt / Zeitpunkt

Information an Lernende Uber
Lerndokumentation mit Besta-

9 Erstellen der Umsetzungsdokumente und daraus folgende Informations-/Ausbildungsmassnahmen

Ausbildungsmassnahme / Zielpu-
blikum / Inhalt / Zeitpunkt

Schulung der Tools in GK 1 durch
die kantonalen und regionalen

HK-Modell

festlegen e Hotel & Gastro tigung Lehrvertrag durch Kan- OdA in Zusammenarbeit mit der
formation tone nationalen OdA
Schweiz
o Gesamtarbeits-
grupp
Ausbildungs- Dokumentation fir | ¢ Sub- Oktober e Informationsveranstaltung(en) | ¢ Die Sub-Arbeitsgruppenmitglieder
programm fir die Berufsbildnerinnen Arbeitsgruppe 2023 der beiden OdA in Zusammen- werden bei der Erarbeitung be-
Lehrbetriebe und Berufsbildner Betriebe arbeit mit den Kantonen gleitet und sind federfiihrend
zur Entlastung erar- o Tageskurse fir Ausbildende
beiten
Angepasster Berufsspezifischer | ¢ Sub- September o Newsletter der OdA Haus- e Keine spezifische Schulung nétig.
Bildungsbericht Bildungsbericht Arbeitsgruppe 2023 wirtschaft Schweiz Inhalt der Tageskurse fiir Ausbil-
Betriebe e »inside« das Informationsbul- dende.
letin von Hotel & Gastro forma-
tion Schweiz
Ausbildungs- Einheitliche und e Sub- September e Informationsveranstaltung(en) | ¢ Die Sub-Arbeitsgruppenmitglieder
programm fir die praktikable Kurs- Arbeitsgruppe 2023 der beiden OdA in Zusammen- werden bei der Erarbeitung be-
Uberbetrieblichen programme und uK arbeit mit den Kantonen gleitet und sind federfihrend
Kurse Bewertungsraster
Lehrplan fir die Einheitlicher und e Sub- September e Informationsveranstaltung(en) | ¢ Die Sub-Arbeitsgruppenmitglieder
Berufsfachschulen praktikabler Lehr- Arbeitsgruppe 2023 der beiden OdA in Zusammen- werden bei der Erarbeitung be-
plan mit Bezug zum LP BFS arbeit mit den Kantonen gleitet und sind federfiihrend

OdA Hauswirtschaft Schweiz

Hotel & Gastro formation Schweiz




Informations- und Ausbildungskonzept IAK
Weiterentwicklung Hotellerie-Hauswirtschaft

Zu erstellende

Umset- Erstellt bis

Erstellt durch

Aufwand / Ziel

zungsdokumente

Ausfihrungsbestim- | Beschreibung des e Sub- September
mungen zum QV mit | QV Arbeitsgruppe 2023
Abschlussprifung Qv

Ausbildungsmassnahme / Zielpu-
blikum / Inhalt / Zeitpunkt

Informationsmassnahme /
Zielpublikum / Inhalt / Zeitpunkt

e Die Sub-Arbeitsgruppenmitglieder
werden bei der Erarbeitung be-
gleitet und sind federfiihrend

e PEX-Schulung der OdA in Zu-
sammenarbeit mit dem EHB
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Informations- und Ausbildungskonzept
Weiterentwicklung Hotellerie-Hauswirtschaft

Kontakte

Susanne Oberholzer, Prasidentin OdA Hauswirtschaft Schweiz
OdA Hauswirtschaft Schweiz, Adligenswilerstrasse 22, 6002 Luzern
susanne.oberholzer@oda-hauswirtschaft.ch, Tel. 041 921 62 78
Elvira Schwegler, Geschaftsflihrerin

OdA Hauswirtschaft Schweiz, Adligenswilerstrasse 22, 6002 Luzern
elvira.schwegler@oda-hauswirtschaft.ch, Tel: 041 921 62 78

Nina Theus, Leiterin Berufsentwicklung

Hotel & Gastro formation Schweiz, Eichistrasse 20, 6353 Weggis
n.theus@hotelgastro.ch, Tel. 041 392 77 18

Mike Kuhn, Leiter Bildung / Berufsentwicklung

Hotel & Gastro formation Schweiz, Eichistrasse 20, 6353 Weggis
m.kuhn@hotelgastro.ch, Tel. 041 392 77 32

Gregor Thurnherr (Padagogische Begleitung)

Institut Bilden Beraten GmbH, Seebleichestr. 43, 9404 Rorschacherberg
gt@bilden-beraten.ch, Tel. 079 683 46 56

OdA Hauswirtschaft Schweiz
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Organisation der Arbeitswelt fir die beruflichen Grundbildungen der Hauswirtschaft
Geschaftsstelle = Adligenswilerstrasse 22 = 6002 Luzern = Tel 041 921 62 77 = Fax 041 921 62 78
info@oda-hauswirtschaft.ch = www.oda-hauswirtschaft.ch
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