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Ausbildungsprogramm fur die Lehrbetriebe
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Einleitung

Das Ausbildungsprogramm fiir die Lehrbetriebe basiert auf dem Bildungsplan und gibt eine Ubersicht
Uber die zu entwickelnden Handlungskompetenzen, zu erarbeitenden Leistungsziele und zu vermitteln-
den Inhalte am Lernort Betrieb.

Das Ausbildungsprogramm fiir die Lehrbetriebe bildet die Grundlage, um in den Betrieben eigene Aus-
bildungsplane zu entwickeln.

Referenzdokumente

Referenzdokumente bilden eine Sammlung von Beispielen, die wahrend der beruflichen Grundbildung
in allen drei Lernorten verwendet werden kénnen. Zu den Referenzdokumenten gehoren Referenzsitu-
ationen, Referenzbetriebe und eine Referenzliste mit Getranken und Speisen sowie eine mit Maschi-
nen und Geraten. Am Lernort Betrieb dienen die Referenzdokumente als Rahmen fir die Praxisauf-
trage der Lerndokumentation.

Praxisauftrage

Die Lernenden werden Uber Praxisauftrdge dazu angeleitet, wesentliche Arbeiten der betrieblichen
Praxis im Zusammenhang mit den zu erwerbenden Handlungskompetenzen festzuhalten. Die Praxis-
auftrage beinhalten Situationen, die die Lernenden bearbeiten. Zur selbstandigen Losung der Praxis-
auftrage werden diese mit den aufbereiteten, spezifischen Inhalten verknlpft. Der Praxisauftrag wird
mit einer Selbstreflexion verbunden. Zudem sollen Berufsbildende ein fundiertes Feedback auf Basis
vorgegebener Kriterien (qualifizierte Fremdeinschatzung) abgeben kénnen. Neben Feedback in Text-
oder Bildform enthalt die Fremdbeurteilung einzelne Punkte, die auch in den Bildungsbericht einflies-
sen.

Der Bildungsbericht des SDBB muss nach wie vor von den Berufsbildenden selbst ausgefullt werden.
Die Praxisauftrage, die wahrend eines Semesters bearbeitet wurden, fliessen jedoch als Hilfestellung
furs Ausfullen in den Bildungsbericht ein. So werden die Text-/Bild-Rickmeldungen in einer Spalte zu-
sammengefasst und die Durchschnittswerte der A-B-C-D-Beurteilungen angezeigt. Dies unterstutzt die
Berufsbildenden beim Uberblick der Arbeiten der vergangenen Monate. Da sich die Lernenden bei den
Praxisauftragen besonders Mihe geben oder einen Praxisauftrag falsch verstehen kdnnten und dieser
entsprechend schlecht ausfallt, kdnnte das Bild Ubers gesamte Semester verfalscht werden. Um dem
entgegenzuwirken, dient die Fremdbeurteilung als Hilfestellung fiirs Ausfullen, der Bildungsbericht wird
jedoch nicht automatisch komplett ausgefllt.
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1. Semester

Leistungsziele
2. Semester

4 Gesamtubersicht Ausbildungsprogramm

Leistungsziele

Leistungsziele
3. Semester

Leistungsziele
4. Semester

Leistungsziele
5. Semester

Leistungsziele
6. Semester

HKB A: Auftreten und Kommunizieren

a1 Den eigenen Auftritt im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft gestalten

a1.4-B Kommunizieren

a1.1-B Gepflegtes Auftreten

a1.4-B Kommunizieren

a1.1-B Gepflegtes Auftreten
a1.3-B Wirkung und Verhalten
a1.4-B Kommunizieren

a1.6-B Kulturelle Merkmale
und Diversitat

a1.1-B Gepflegtes Auftreten
a1.3-B Wirkung und Verhalten
a1.4-B Kommunizieren

a1.6-B Kulturelle Merkmale
und Diversitat

a1.7-B Informations- und
Kommunikationsmittel

a1.2-B Betriebskultur
a1.3-B Wirkung und Verhalten
a1.4-B Kommunizieren

a1.7-B Informations- und
Kommunikationsmittel

a2 Gaste, Kundinnen und Kunden im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft be

raten und betreuen

a2.1-B Rolle als Gastgeberin,
als Gastgeber

a2.6-B Gesprache in Fremd-

a2.1-B Rolle als Gastgeberin,
als Gastgeber

a2.2-B Anspriiche von Gasten

a2.1-B Rolle als Gastgeberin,
als Gastgeber

a2.3-B Gaste- und Kunden-

a2.5-B Ausrichtung Dienstleis-
tungen

a2.6-B Gesprache in Fremd-

a3.4-B Informationen in
Fremdsprache weiter-
leiten*

a3.4-B Informationen in
Fremdsprache weiter-
leiten*

a3.4-B Informationen in
Fremdsprache weiter-
leiten*

sprache* und Kundschaft typen sprache*
a2.3-B Gaste- und Kunden- a2.4-B Beratungen
typen . . .
a2.5-B Ausrichtung Dienstleis-
a2.6-B Gesprache in Fremd- tungen
he*
sprache a2.6-B Gesprache in Fremd-
sprache*
a3 Riickmeldungen von Gasten, Kundinnen und Kunden im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft entgegennehmen und bearbeiten
a3.3-B Mitteilungen in Fremd- | a3.3-B Mitteilungen in Fremd- | a3.3-B Mitteilungen in Fremd- | a3.1-B Rickmeldungen und
sprache wiedergeben* sprache wiedergeben* sprache wiedergeben* Beschwerden

a3.2-B Kommunikations- und
Konfliktsituationen

a3.3-B Mitteilungen in Fremd-
sprache wiedergeben*

a3.4-B Informationen in
Fremdsprache weiter-
leiten*

| a4 Verkaufsfordernde Aktivitéten fiir Angebote und Anlisse im Bereiche Gastronomie umsetzten
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a4.1-B Verkaufsfordernde
Aktivitaten

a4.3-B Organisation und
Durchfiihrung von
Anlassen

* Zusatzliches betriebliches Leistungsziel Schwerpunkt Hotellerie
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Leistungsziele

1. Semester

Leistungsziele
2. Semester

Leistungsziele
3. Semester

Leistungsziele
4. Semester

a5 Reservationen, Ankunft und Austritt von Gasten, Kundinnen und Kunden bearbeiten

Leistungsziele
5. Semester

Leistungsziele
6. Semester

ab.1-B Eintritt
ab.2-B Austritt
ab.3-B Reservationen

a5.4-B Datenerfassung

ab Gaste, Kundinnen und Kunden mit besonderen Bediirfnissen betreuen

a6.3-B Notfallsituationen

6.3-B Notfallsituationen

a6.1-B Unterstitzungsmass-
nahmen erkennen und
treffen

a6.2-B Kontaktgestaltung

HKB B: Servieren von Getranken und Speisen

b1 Getrdnke und Speise

n bestellen und bereitstellen

b1.1-B Anrichten von
Getranken und Speisen

b1.2-B Eindecken von
Tischen und Buffets

b1.3-B Vorgaben und
Empfehlungen fir
Getranke und Speisen

b1.4-B Getranke zubereiten
b1.5-B Speisezubereitung**

b1.7-B Kiichenhilfsmittel,
Maschinen und Gerate
zur Speisezubereitung**

b1.8-B Vorgaben und Emp-
fehlungen zur Zuberei-
tung von Speisen**

b1.5-B Speisezubereitung**

b1.7-B Kiichenhilfsmittel,
Maschinen und Gerate
zur Speisezubereitung**

b1.8-B Vorgaben und Emp-
fehlungen zur Zuberei-
tung von Speisen**

b1.2-B Eindecken von
Tischen und Buffets

b1.3-B Vorgaben und
Empfehlungen fiir
Getranke und Speisen

b1.4-B Getranke zubereiten
b1.5-B Speisezubereitung**

b1.7-B Kichenhilfsmittel,
Maschinen und Geréte
zur Speisezubereitung**

b1.8-B Vorgaben und Emp-
fehlungen zur Zuberei-
tung von Speisen**

** Zusatzliches betriebliches Leistungsziel Schwerpunkt Hauswirtschaft
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Leistungsziele

Leistungsziele
2. Semester

Leistungsziele
1. Semester

Leistungsziele

Leistungsziele Leistungsziele
3. Semester 4. Semester 5. Semester 6. Semester
b2 Getrinke und Speisen empfehlen, aufnehmen und servieren
b2.4-B Servicearten und b2.1-B Getrénke und Speisen
Serviceregeln empfehlen

b2.4-B Servicearten und
Serviceregeln
b3 Maschinen und Gerate fiir die Zubereitung von Getranken und Speisen bedienen, reinigen und instand halten
b3.1-B Bedienung von
Maschinen und Geraten
fir die Ausgabe von
Getranken und Speisen

b3.2-B Reinigung von Maschi-

nen und Geraten flr die
Ausgabe von Getranken
und Speisen

b3.3-B Reparatur von Maschi-

nen und Geraten flr die
Ausgabe von Getranken
und Speisen

b4 Abwaschprozess organisieren und ausfiihren

b4.1-B Arbeitsschritte
Abwaschkreislauf

b4.2-B Materialien, Geschirr-

wasch- und Reinigungs-
mittel

b4.4-B Maschinen und Gerate
flr Abwaschorganisation
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HKB C: Reinigen und Gestalten von Raumen

c1 Raume im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft bereitstellen und gestalten

¢1.1-B Einrichten von Rau-
men

¢1.2-B Gestalten und
Dekorieren von Raumen
und Tischen

¢1.3-B Pflege von Pflanzen,
Schnittblumen und
Dekorationselementen

¢1.4-B Vorgaben und Empfeh-
lungen zum Einrichten
von Raumlichkeiten

c1.1-B Einrichten von Rau-
men

c1.2-B Gestalten und
Dekorieren von Raumen
und Tischen

¢1.3-B Pflege von Pflanzen,
Schnittblumen und
Dekorationselementen

¢1.4-B Vorgaben und Empfeh-
lungen zum Einrichten
von Raumlichkeiten

c2 Raume und Einrichtungen im Bereich Hoteller

ie-Hauswirtschaft reinige

n

¢2.2-B Organisation von
Reinigung

¢2.3-B Reinigung von Rau-
men und Einrichtungen

¢2.4-B Kontrollinstrumente fur
Reinigung

¢2.5-B Vorgaben und Empfeh-
lungen zu Reinigung

¢2.2-B Organisation von
Reinigung

¢2.3-B Reinigung von Rau-
men und Einrichtungen

¢2.4-B Kontrollinstrumente fur
Reinigung

¢2.5-B Vorgaben und Empfeh-
lungen zu Reinigung

¢2.2-B Organisation von
Reinigung

¢2.3-B Reinigung von Rau-
men und Einrichtungen

¢2.4-B Kontrollinstrumente fur
Reinigung

¢2.5-B Vorgaben und Empfeh-
lungen zu Reinigung

¢2.2-B Organisation von
Reinigung

¢2.3-B Reinigung von Rau-
men und Einrichtungen

¢2.4-B Kontrollinstrumente fiir
Reinigung

¢2.5-B Vorgaben und Empfeh-
lungen zu Reinigung

¢2.2-B Organisation von
Reinigung

¢2.3-B Reinigung von Rau-
men und Einrichtungen

¢2.4-B Kontrollinstrumente fiir
Reinigung c2.5-B Vorga-
ben und Empfehlungen
zu Reinigung

¢2.2-B Organisation von
Reinigung

¢2.3-B Reinigung von R&u-
men und Einrichtungen

¢2.4-B Kontrollinstrumente fur
Reinigung

¢2.5-B Vorgaben und Empfeh-
lungen zu Reinigung

c3 Reinigungsmaschinen und -gerate bedienen, reinigen und instand halten

c3.1-B Bedienen von
Maschinen und Geraten
fur die Reinigung

¢3.2-B Einsatz von Mitteln zur
Reinigung, Pflege und
Desinfektion

¢3.3-B Dosierung von Mitteln
zur Reinigung, Pflege
und Desinfektion

¢3.4-B Reinigung und Unter-
halt von Maschinen und
Geraten zur Reinigung

¢3.5-B Stérungserkennung an
Maschinen und Geraten
fur die Reinigung

c3.1-B Bedienen von
Maschinen und Geraten
fur die Reinigung

¢3.2-B Einsatz von Mitteln zur
Reinigung, Pflege und
Desinfektion

¢3.3-B Dosierung von Mitteln
zur Reinigung, Pflege
und Desinfektion

¢3.4-B Reinigung und Unter-
halt von Maschinen und
Geraten zur Reinigung

¢3.5-B Stérungserkennung an
Maschinen und Geraten
fur die Reinigung

c3.1-B Bedienen von
Maschinen und Geraten
fur die Reinigung

¢3.2-B Einsatz von Mitteln zur
Reinigung, Pflege und
Desinfektion

¢3.3-B Dosierung von Mitteln
zur Reinigung, Pflege
und Desinfektion

¢3.4-B Reinigung und Unter-
halt von Maschinen und
Geraten zur Reinigung

¢3.5-B Stérungserkennung an
Maschinen und Geraten
fur die Reinigung

c3.1-B Bedienen von
Maschinen und Geraten
fur die Reinigung

¢3.2-B Einsatz von Mitteln zur
Reinigung, Pflege und
Desinfektion

¢3.3-B Dosierung von Mitteln
zur Reinigung, Pflege
und Desinfektion

¢3.4-B Reinigung und Unter-
halt von Maschinen und
Geraten zur Reinigung

¢3.5-B Stérungserkennung an
Maschinen und Geraten
fur die Reinigung

c3.1-B Bedienen von
Maschinen und Geraten
fur die Reinigung

¢3.2-B Einsatz von Mitteln zur
Reinigung, Pflege und
Desinfektion

¢3.3-B Dosierung von Mitteln
zur Reinigung, Pflege
und Desinfektion

¢3.4-B Reinigung und Unter-
halt von Maschinen und
Geraten zur Reinigung

¢3.5-B Stérungserkennung an
Maschinen und Geraten
fur die Reinigung

c3.1-B Bedienen von
Maschinen und Geraten
fur die Reinigung

¢3.2-B Einsatz von Mitteln zur
Reinigung, Pflege und
Desinfektion

¢3.3-B Dosierung von Mitteln
zur Reinigung, Pflege
und Desinfektion

¢3.4-B Reinigung und Unter-
halt von Maschinen und
Geraten zur Reinigung

¢3.5-B Stérungserkennung an
Maschinen und Geraten
fur die Reinigung
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Leistungsziele

1. Semester

Leistungsziele
2. Semester

Leistungsziele
3. Semester

Leistungsziele
4. Semester

Leistungsziele
5. Semester

Leistungsziele
6. Semester

HKB D: Sicherstellen der Wascheversorgung

HKB D je nach Betrieb individuell, Aufteilung eine Empfehlung

d1 Betriebs- und Kundenwasche im Waschekreislauf bearbeiten

d1.3-B Planung und Organisa-
tion von Arbeiten im
Waschekreislauf

d1.5-B Waschesortierung

d1.6-B Ergonomie im
Waschekreislauf

d1.7-B Waschebehandlung
d1.10-B Waschekontrolle

d1.12-B Vorgaben und Emp-
fehlungen zur Bearbei-
tung von Wasche

d1.3-B Planung und Organisa-
tion von Arbeiten im
Waschekreislauf

d1.6-B Ergonomie im
Waschekreislauf

d1.7-B Waschebehandlung

d1.8-B Instandstellung von
Wasche

d1.12-B Vorgaben und Emp-
fehlungen zur Bearbei-
tung von Wasche

d1.3-B Planung und Organisa-
tion von Arbeiten im
Waschekreislauf

d1.6-B Ergonomie im
Waschekreislauf

d1.10-B Waschekontrolle

d1.11-B Lieferkontrolle von
Wasche

d1.12-B Vorgaben und Emp-
fehlungen zur Bearbei-
tung von Wasche

d1.3-B Planung und Organisa-
tion von Arbeiten im
Waschekreislauf

d1.5-B Waschesortierung

d1.6-B Ergonomie im
Waschekreislauf

d1.7-B Waschebehandlung

d1.8-B Instandstellung von
Wasche

d1.10-B Waschekontrolle

d1.11-B Lieferkontrolle von
Wasche

d1.12-B Vorgaben und Emp-
fehlungen zur Bearbei-
tung von Wasche

d1.9-B Infektiose Wasche

d1.12-B Vorgaben und Emp-
fehlungen zur Bearbei-
tung von Wasche

d2 Waschereimaschinen und -gerate bedienen, reinigen und instand halten

d2.1-B Bedienen von
Waschereimaschinen
und -geraten sowie Ein-
satz von Waschmitteln
und -hilfsmitteln

d2.3-B Dosierung von Wasch-
mitteln und -hilfsmitteln

d2.4-B Vorgaben und Emp-
fehlungen zum Umgang
mit Waschereimaschi-
nen, -geraten, Wasch-
mitteln und -hilfsmitteln

d2.6-B Stérungserkennung an
Waéschereimaschinen
und -geraten

d2.4-B Vorgaben und Emp-
fehlungen zum Umgang
mit Waschereimaschi-
nen, -geraten, Wasch-
mitteln und -hilfsmitteln

d2.5-B Reinigung und Unter-
halt von Waschereima-
schinen und -geraten

d2.6-B Stérungserkennung an
Waéschereimaschinen
und -geraten

d2.1-B Bedienen von
Waschereimaschinen
und -geraten sowie Ein-
satz von Waschmitteln
und -hilfsmitteln

d2.4-B Vorgaben und Emp-
fehlungen zum Umgang
mit Waschereimaschi-
nen, -geraten, Wasch-
mitteln und -hilfsmitteln

d2.6-B Stérungserkennung an
Waéschereimaschinen
und -geraten

d2.1-B Bedienen von
Waschereimaschinen
und -geraten sowie Ein-
satz von Waschmitteln
und -hilfsmitteln

d2.3-B Dosierung von Wasch-
mitteln und -hilfsmitteln

d2.4-B Vorgaben und Emp-
fehlungen zum Umgang
mit Waschereimaschi-
nen, -geraten, Wasch-
mitteln und -hilfsmitteln

d2.6-B Stérungserkennung an
Waschereimaschinen
und -geraten
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Leistungsziele

1. Semester

Leistungsziele
2. Semester

Leistungsziele
3. Semester

Leistungsziele
4. Semester

Leistungsziele
5. Semester

Leistungsziele
6. Semester

HKB E: Organisieren und Umsetzen von Betriebsabldaufen

e1 Organisationsprozesse im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft umsetzen und optimieren

e1.1-B Zertifizierte Prozesse
e1.2-B Qualitdtsmanagement
e1.4-B Kommunikation

e1.6-B Analyse von Arbeits-
prozessen

e1.7-B Arbeitsplanung

e1.9-B Verschwiegenheit und
Datenschutz

e1.1-B Zertifizierte Prozesse
e1.2-B Qualitdtsmanagement

e1.6-B Analyse von Arbeits-
prozessen

e1.7-B Arbeitsplanung

e1.1-B Zertifizierte Prozesse
e1.2-B Qualitdtsmanagement

e1.6-B Analyse von Arbeits-
prozessen

e1.7-B Arbeitsplanung

e1.9-B Verschwiegenheit und
Datenschutz

e1.1-B Zertifizierte Prozesse
e1.2-B Qualitdtsmanagement
e1.4-B Kommunikation

e1.6-B Analyse von Arbeits-
prozessen

e1.7-B Arbeitsplanung

e1.8-B Insourcing und
Outsourcing

e1.1-B Zertifizierte Prozesse
e1.2-B Qualitdtsmanagement
e1.4-B Kommunikation

e1.6-B Analyse von Arbeits-
prozessen

e1.7-B Arbeitsplanung

e1.9-B Verschwiegenheit und
Datenschutz

e1.1-B Zertifizierte Prozesse
e1.2-B Qualitdtsmanagement
e1.4-B Kommunikation

e1.5-B Organisationsform und
Leitbild

e1.6-B Analyse von Arbeits-
prozessen

e1.7-B Arbeitsplanung

e2 Anliegen der Hotellerie-Hauswirtschaft in interdisziplindren Teams vertreten

e2.1-B Zusammenarbeit in
interdisziplindren Teams

e2.1-B Zusammenarbeit in
interdisziplinaren Teams

e2.2-B Vertretung in Gremien

e2.3-B Beitrag zu Lésungen

e3 Lebensmittel und Waren im Bereich Hotellerie

-Hauswirtschaft bewirtschaften

€3.1-B Organisationssystem
in der Lagerbewirtschaf-
tung

e3.4-B Entsorgung

€3.3-B Lebensmittelver-
schwendung

€3.1-B Organisationssystem
in der Lagerbewirtschaf-
tung

€3.2-B Deklaration und Lage-
rung von Lebensmitteln

e4 Dokumente fiir die Qualitatssicherung erstellen und optimieren

e4.1-B Dokumente fir
Qualitatssicherung

e4.3-B Praxisorientierte
Dokumente

e4.1-B Dokumente fur
Qualitatssicherung

e4.3-B Praxisorientierte
Dokumente

e4.4-B Bestellsysteme und
Verrechnungsarten

e4.1-B Dokumente fir
Qualitatssicherung

e4.3-B Praxisorientierte
Dokumente

e4.1-B Dokumente fir
Qualitatssicherung

e4.3-B Praxisorientierte
Dokumente

e4.1-B Dokumente fir
Qualitatssicherung

e4.2-B Betriebskorrespondenz

e4.3-B Praxisorientierte
Dokumente

e4.1-B Dokumente fir
Qualitatssicherung

e4.3-B Praxisorientierte
Dokumente
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Leistungsziele
1. Semester

Leistungsziele
2. Semester

e5 Mitarbeitende im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft instruieren

Leistungsziele
3. Semester

Leistungsziele
4. Semester

Leistungsziele
5. Semester

Leistungsziele
6. Semester

e5.1-B Instruktion von
Mitarbeitenden

e5.1-B Instruktion von
Mitarbeitenden

€6 Sicherheits- und gesundheitsrelevante Ereignisse bewiltigen

e6.1-B Arbeitssicherheit,
Gesundheitsschutz und
Brandschutz

e6.1-B Arbeitssicherheit,
Gesundheitsschutz und
Brandschutz

e6.1-B Arbeitssicherheit,
Gesundheitsschutz und
Brandschutz

e6.1-B Arbeitssicherheit,
Gesundheitsschutz und
Brandschutz

e6.1-B Arbeitssicherheit,
Gesundheitsschutz und
Brandschutz

e6.1-B Arbeitssicherheit,
Gesundheitsschutz und
Brandschutz
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6 Zuteilung der Leistungsziele zu den Semestern 1 bis 6

Handlungskompetenzbereich A: Auftreten und Kommunizieren

Mitarbeitende beeinflussen die Atmosphare in einem Betrieb und dessen Wirkung nach aussen massgeblich. Ihr Verhalten und ihr Auftritt gegenliiber Gasten,
Kundinnen und Kunden, ihren Vorgesetzten und Mitarbeitenden wirken sich auf deren Wohlbefinden, Vertrauen sowie auf das Betriebsklima aus. So sind ein
gepflegter Auftritt, das personliche Erscheinungsbild sowie ein reflektiertes Verhalten im Umgang mit Gasten, Kundinnen und Kunden wichtige Elemente, um
die Betriebskultur umzusetzen.

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft empfangen, beraten und bedienen Gaste, Kundinnen und Kunden gastfreundlich, bedarfsgerecht und kompetent.
Dies kann auch in einer zweiten Landessprache oder Englisch erfolgen. Sie achten darauf, dass sich diese wohlfiihlen und kommunizieren in Sprache und
Gestik angemessen sowie mit betrieblichen Informations- und Kommunikationsmitteln. Im Umgang mit Menschen anderer Kulturkreise berlcksichtigen sie
deren Kulturmerkmale und Umgangsformen.

Um den Gasten, Kundinnen und Kunden gerecht zu werden, ermitteln Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft deren Wiinsche, beraten sie zu Angebot von
Getranken, Speisen und Dienstleistungen. Rickmeldungen der Gaste, Kundinnen und Kunden zu Angebot und Dienstleistungen nehmen sie entgegen und
bearbeiten sie selbst oder leiten sie an die zustandige Stelle weiter.

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft ibernehmen auch administrative Aufgaben im Bereich von Reservationen und dem Empfang von Gasten.

Handlungskompetenz a1: Den eigenen Auftritt im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft gestalten
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft sind sich bewusst, dass ihr Auftreten, ihr Verhalten sowie die Art wie sie kommunizieren eine Wirkung gegen aussen
haben und das Wohlbefinden der Gaste, Kundinnen und Kunden beeinflussen. Deshalb achten sie darauf, sich passend zu verhalten und ihr Ausseres zu

pflegen.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3| 4| 5| 6 |Hinweise Praxisauftrage
a1.1-B Gepflegtes Auftreten Ololo Semester Berufsfachschule: 1. PB3 EFZ 01,
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft treten gegeniiber Uberbetriebliche Kurse UK: 1 PB4 _EFZ 03
Gasten, Kundinnen, Kunden, ihren Vorgesetzten und Mitar- PB5_EFZ 02
beitenden gepflegt auf. Sie halten die betrieblichen Vorgaben PB5_EFZ_04
zur personlichen Hygiene ein. (K3)

Legende:

Dunkelgriines Feld = in diesem Semester instruieren und anwenden Hinweise: durch OdA erganzt

Hellgriines Feld = in diesem Semester vertiefen Praxisauftrage: Vertiefung der Theorie und Praxis

*Zusatzliches betriebliches Leistungsziel Schwerpunkt Hotellerie **Zusatzliches betriebliches Leistungsziel Schwerpunkt Hauswirtschaft
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Leistungsziele Betrieb 1 2 3

Hinweise

Praxisauftrage

a1.2-B Betriebskultur

Semester Berufsfachschule: 1.

Kommunikationsmitteln nach Vorgaben und adressatenge-
recht. (K3)

! \ e ) PB6_EFZ_01
Sie setzen Elemente der Betriebskultur im eigenen Auftreten Kein Leistungsziel in den UK
und im personlichen Erscheinungsbild um. (K3)
a1.3-B Wirkung und Verhalten Semester Berufsfachschule: 1. PB4_EFZ_01
Sie schatzen die Folgen ihres Verhaltens und ihrer Wirkung Kein Leistungsziel in den UK PB4_EFZ_03
gegeniber Gasten, Kundinnen, Kunden, Vorgesetzten und PB5 EFZ 04
Mitarbeitenden realistisch ein. (K3) PBG_EFZ_O1
a1.4-B Kommunizieren O Semester Berufsfachschule: 1. PB3_EFZ_01
Sie kommunizieren gegeniiber Gasten, Kundinnen, Kunden, Kein Leistungsziel in den UK PB4_EFZ_01
Vorgesetzten und Mitarbeitenden in Sprache und Gestik an- PB4 EFZ 03
gemessen. (K3) PBS_EFZ_O4
PB6_EFZ_01
a1.5-BFS Kommunikationsmodelle Kein Leistungsziel im Betrieb
Semester Berufsfachschule: 1.
Uberbetriebliche Kurse UK: 1
a1.6-B Kulturelle Merkmale und Diversitét Semester Berufsfachschule: 1. // 5. PB4_EFZ_01
Sie beriicksichtigen im Umgang mit Menschen anderer Kul- Kein Leistungsziel in den UK PB5_EFZ_01
turkreise deren Kulturmerkmale und Umgangsformen sowie
Diversitat. (K3)
a1.7-B Informations- und Kommunikationsmittel Semester Berufsfachschule: 1. PB5_EFZ_02
Sie kommunizieren mit den betrieblichen Informations- und Kein Leistungsziel in den UK PB6 EFZ 01
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Handlungskompetenz a2: Gaste, Kundinnen und Kunden im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft beraten und betreuen

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft empfangen Gaste, Kundinnen und Kunden ihres Betriebs. Sie begriissen sie und erkundigen sich nach deren Wiin-
schen und beraten sie zum Angebot und Dienstleistungen, die sie erbringen oder im Betrieb erbracht werden.

recht auf Gaste, Kundinnen und Kunden und deren Wiinsche,
Erwartungen und Bedarf aus. (K5)

Uberbetriebliche Kurse UK: 4 // 5

Leistungsziele Betrieb 1 2 3| 4| 5| 6 |Hinweise Praxisauftrage
a2.1-B Rolle als Gastgeberin/Gastgeber Ololo Semester Berufsfachschule: 5. PB3_EFZ_01
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft verhalten sich als Uberbetriebliche Kurse GK: 2 // 5 PB4_EFZ_02
Gastgeberin/Gastgeber so, dass sich die Gaste, Kundinnen PB5_EFZ_02
und Kunden wohl und aufgehoben flihlen. Sie begrissen und

verabschieden Gaste, Kundinnen und Kunden situationsge-

recht. (K3)

a2.2-B Anspriiche von Gasten und Kundschaft O Semester Berufsfachschule: 3. PB4 _EFZ 01
Sie erkennen und erfassen Wiinsche, Erwartungen und Be- Uberbetriebliche Kurse UK: 2 // 4

darf von Gasten, Kundinnen und Kunden. (K4)

a2.3-B Gaste- und Kundentypen O O Semester Berufsfachschule: 1. // 5. PB4 _EFZ 01
Sie erkennen Verhaltensweisen von verschiedenen Gaste- Kein Leistungsziel in den K PB5_EFZ_02
und Kundentypen. (K4)

a2.4-B Beratungen O Semester Berufsfachschule: 5. PB4 _EFZ 01
Sie beraten Gaste, Kundinnen und Kunden bedarfs- und situ- Uberbetriebliche Kurse UK: 2//4 //'5

ationsgerecht. (K5)

a2.5-B Ausrichtung Dienstleistungen 0| 0o Kein Leistungsziel in der PB5_EFZ 02
Sie richten ihre Dienstleistungen sach- und adressatenge- Berufsfachschule PB6_EFZ 01
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Leistungsziele Betrieb 1 2 3

Hinweise

Praxisauftrage

Sie fuhren in einer zweiten Landessprache oder Englisch mit
Gasten, Kundinnen und Kunden einfache Gesprache mit ei-
nem grundlegenden Wortschatz. (K3)

a2.6-B Gesprache in Fremdsprache* O

Semester Berufsfachschule:
3./14.1/5.16.
Kein Leistungsziel in den UK

a2.7-BFS Fachbegriffe in Fremdsprache

Kein Leistungsziel im Betrieb
Semester Berufsfachschule:
3./114.11'5.116.

Kein Leistungsziel in den UK

* Zusatzliches betriebliches Leistungsziel Schwerpunkt Hotellerie
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bearbeiten

Handlungskompetenz a3: Riickmeldungen von Gasten, Kundinnen und Kunden im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft entgegennehmen und

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft nehmen von Gasten, Kundinnen und Kunden ihres Betriebs positive und negative Riickmeldungen zu Dienstleistun-
gen entgegen. Sie reagieren angemessen darauf und leiten Beschwerden an die zustéandige Person weiter.

Sie leiten einfache Informationen aus der ersten Landesspra-
che mundlich in einer zweiten Landessprache oder in Eng-
lisch weiter. (K3)

Berufsfachschule
Kein Leistungsziel in den UK

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6 | Hinweise Praxisauftrage
a3.1-B Riickmeldungen und Beschwerden 0O Semester Berufsfachschule: 1. PB6 EFZ 01
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft flihren Gespréache Uberbetriebliche Kurse UK: 2 // 4

mit Gasten, Kundinnen und Kunden zu Rickmeldungen situa-

tionsgerecht und nach betrieblichen Vorgaben durch. (K3)

a3.2-B Kommunikations- und Konfliktsituationen ] Semester Berufsfachschule: 5. PB6 EFZ 01
Sie bewaltigen anspruchsvolle Kommunikations- und Konflikt- Uberbetriebliche Kurse UK: 2 // 4

situationen nach betrieblichen Vorgaben und ziehen bei Be-

darf Hilfe hinzu. (K3)

a3.3-B Mitteilungen in Fremdsprache wiedergeben* Olololo Kein Leistungsziel in der

Sie geben in einer zweiten Landessprache oder Englisch er- Berufsfachschule

haltene mundliche Mitteilungen in der ersten Landessprache Kein Leistungsziel in den UK

wieder. (K3)

a3.4-B Informationen in Fremdsprache weiterleiten* Olololo Kein Leistungsziel in der

* Zuséatzliches betriebliches Leistungsziel Schwerpunkt Hotellerie
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Handlungskompetenz a4: Verkaufsfordernde Aktivitaten fiir Angebote und Anlasse im Bereich Gastronomie umsetzen

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft beraten ihre Gaste, Kundinnen und Kunden zu Angeboten und Dienstleistungen. Sie gestalten und organisieren haus-

interne Anlasse.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 Hinweise Praxisauftrage
a4.1-B Verkaufsfordernde Aktivitdten Semester Berufsfachschule: 5. PB5 EFZ 02
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft setzen verkaufsfor- Uberbetriebliche Kurse UK: 2 // 4
dernde Aktivitdten und Beratungen fur Angebote und Dienst-
leistungen um. (K3)
a4.2-BFS Analyse von Angeboten und Dienstleistungen Kein Leistungsziel im Betrieb
Semester Berufsfachschule: 5. // 6.
Kein Leistungsziel in den UK
a4.3-B Organisation und Durchfiihrung von Anléssen Semester Berufsfachschule: 6. PB5 EFZ 02

Sie organisieren und gestalten kleinere Anlasse und fihren
diese durch. (K5)

Uberbetriebliche Kurse iUK: 5
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Handlungskompetenz a5: Reservationen, Ankunft und Austritt von Gasten, Kundinnen und Kunden bearbeiten

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft ubernehmen Aufgaben in der Administration. Sie nehmen Reservationen entgegen und erfassen sie im betrieblichen
System. Falls Anderungen in den Stammdaten nétig sind, passen sie diese sorgfaltig an. Sie bearbeiten Austritte von Gasten, Kundinnen und Kunden und halten
sich dabei an betriebliche Vorgaben, um den Prozess fehlerfrei durchzufiihren.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6 | Hinweise Praxisauftrage
a5.1-B Eintritt O Semester Berufsfachschule: 5. PB5 EFZ 01
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft fiihren Arbeiten zum Uberbetriebliche Kurse iK: 4

Eintritt von Gasten, Kundinnen und Kunden gemass den be-
trieblichen Vorgaben und den Anforderungen des betriebli-
chen Systems durch. (K3)

a5.2-B Austritt O Semester Berufsfachschule: 5. PB5_EFZ 01

Sie fUhren Arbeiten zum Austritt von Gasten, Kundinnen und Uberbetriebliche Kurse UK: 4
Kunden gemass den betrieblichen Vorgaben und den Anfor-
derungen des betrieblichen Systems durch. (K3)

a5.3-B Reservationen O Semester Berufsfachschule: 5. PB5_EFZ_01

Sie nehmen Reservationen und Anfragen entgegen und bear- Uberbetriebliche Kurse iK: 4
beiten sie gemass betrieblichen Vorgaben. (K3)

a5.4-B Datenerfassung O Semester Berufsfachschule: 5. PB5 EFZ 01

Sie bearbeiten Daten und Informationen von Gasten, Kundin- Uberbetriebliche Kurse UK: 4
nen, Kunden, Partnern und Mitarbeitenden mit Hilfe der be-
trieblichen Softwareprogramme und Hilfsmittel. (K3)

a5.5-BFS Betriebliche Statistiken Kein Leistungsziel im Betrieb
Semester Berufsfachschule: 5.
Kein Leistungsziel in den UK
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sie in getroffene Massnahmen ein.

Handlungskompetenz a6: Gaste, Kundinnen und Kunden mit besonderen Bediirfnissen betreuen
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft erkundigen sich bei ihren Gasten, Kundinnen und Kunden mit Beeintrachtigungen nach deren besonderen Bedurfnis-
sen. Sie organisieren Unterstitzungsmassnahmen und informieren Mitarbeitende, die mit den Gasten, Kundinnen und Kunden in Kontakt kommen und weisen

Hilfe und treffen andere nétige Massnahmen. (K3)

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 Hinweise Praxisauftrage
a6.1-B Unterstiitzungsmassnahmen erkennen und treffen Semester Berufsfachschule: 1. PB5 EFZ 02
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft erkennen, erheben Kein Leistungsziel in den UK

und treffen Unterstlitzungsmassnahmen bei Gasten, Kundin-

nen und Kunden mit besonderen Bedirfnissen korperlicher,

psychischer und geistiger Art. (K4)

a6.2-B Kontaktgestaltung Kein Leistungsziel in der PB5 EFZ 02
Sie gestalten den Kontakt mit Gasten, Kundinnen und Kun- I?erufsfa(.:hsc.:hule )

den mit besonderen Bediirfnissen korperlicher, psychischer Uberbetriebliche Kurse GK: 2 // 4 //'5

und geistiger Art adressaten- und

situationsgerecht und setzen

bendtigte Massnahmen um. (K3)

a6.3-B Notfallsituationen ] ] Semester Berufsfachschule: 1. PB1 EFZ 02
Sie reagieren in Notfallsituationen angemessen, leisten erste Kein Leistungsziel in den UK PB3_EFZ 04
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Handlungskompetenzbereich B: Servieren von Getréanken und Speisen

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft servieren ihren Gasten, Kundinnen und Kunden gemass Tagesablauf oder an speziellen Anlassen Getranke und
Speisen. Oft gehort es zu ihren Aufgaben, Getranke und Speisen zu empfehlen und deren Bestellung aufzunehmen. Einfache Speisen bereiten sie selbst zu.
Zu den Tatigkeiten im Zusammenhang mit dem Service von Getréanken und Speisen gehdren die Reinigung und Instandhaltung von Maschinen und Geraten,
die Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft einsetzen. Mit dem Service ist auch der Abwasch verbunden, den Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft organi-
sieren, gewahrleisten und ausfuhren.

Handlungskompetenz b1: Getrdanke und Speisen bestellen und bereitstellen
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft stellen fiir ihnre Gaste, Kundinnen und Kunden Getranke und Speisen bereit und decken Buffets ein. Die Art der Ge-
tranke und Speisen richten sich nach dem Tagesablauf oder nach der Art und Form von Anlassen im Jahresablauf.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3| 4 5 6 | Hinweise Praxisauftrage
b1.1-B Anrichten von Getrianken und Speisen ] §emeste.r Bgrufsfachscf]ule: 4. PB3_EFZ_01
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft richten Getrénke Uberbetriebliche Kurse UK: 2// 4 //'5

und Speisen nach Vorgaben ressourcenschonend her, set-
zen Qualitatsstandards und betriebliche Vorgaben um und
stellen Getranke und Speisen bereit. (K3)

b1.2-B Eindecken von Tischen und Buffets 0O O Semester Berufsfachschule: 2. PB3 EFZ 01
Sie decken Tische und Buffets situationsgerecht ein. (K3) Uberbetriebliche Kurse GK: 2// 4 //'5 PB5_EFZ_02
b1.3-B Vorgaben und Empfehlungen fiir Getranke und O O Semester Berufsfachschule: 2. PB3 EFZ 01
Speisen Uberbetriebliche Kurse iiK: 2 PBS_EFZ_OZ

Sie setzen Vorgaben, Empfehlungen und betriebliche Mass-
nahmen zu Hygiene, Arbeitssicherheit und Gesundheits-
schutz im Zusammenhang mit dem Service von Getranken
und Speisen um. (K3)

b1.4-B Getranke zubereiten 0O O Semester Berufsfachschule: 4. PB3 EFZ 01
Sie bereiten Getranke zu. (K3) Uberbetriebliche Kurse UK: 2// 4 //'5 PB5_EFZ_02
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Leistungsziele Betrieb 1 2

b1.6-BFS Halbfertig- und Fertigprodukte

** Zusatzliches betriebliches Leistungsziel Schwerpunkt Hauswirtschaft
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Hinweise

Praxisauftrdage

Semester Berufsfachschule: 4.

Kein Leistungsziel in den UK

Kein Leistungsziel im Betrieb

Semester Berufsfachschule: 4.

Kein Leistungsziel in den UK

Semester Berufsfachschule: 2.

Kein Leistungsziel in den UK

Semester Berufsfachschule: 2.

Kein Leistungsziel in den UK




Handlungskompetenz b2: Getranke und Speisen empfehlen, aufnehmen und servieren

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft erkundigen sich bei ihren Gasten, Kundinnen und Kunden nach deren Getranke- und Speisewiinschen. Manche von
ihnen schatzen eine Empfehlung, weil sie zum Beispiel fiir gewisse Lebensmittel Intoleranzen aufweisen oder besonders gerne Produkte aus der Region ge-
niessen. Gaste, Kundinnen und Kunden schatzen einen aufmerksamen Service, der sich an Service-regeln orientiert.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6 | Hinweise Praxisauftrage
b2.1-B Getranke und Speisen empfehlen O Semester Berufsfachschule: 4. PB5 EFZ 02
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft empfehlen Géasten, Uberbetriebliche Kurse UK: 4 //'5
Kundinnen und Kunden Getranke und Speisen des betriebli-
chen Angebots situations- und adressatengerecht. (K5)
b2.2-BFS Regionale und saisonale Getranke und Speisen Kein Leistungsziel im Betrieb
Semester Berufsfachschule: 4.
Kein Leistungsziel in den UK
b2.3-BFS Kostformen, Intoleranzen und Allergien Kein Leistungsziel im Betrieb
Semester Berufsfachschule: 4.
Kein Leistungsziel in den UK
b2.4-B Servicearten und Serviceregeln 0Ol O Semester Berufsfachschule: 4. PB4 _EFZ 01
Uberbetriebliche Kurse GK: 2 // 4 // 5 PB5_EFZ_02

Sie setzen fiir verschiedene Servicearten Serviceregeln und
Speiseverteil-Systeme um. (K3)
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Handlungskompetenz b3: Maschinen und Gerate fiir die Zubereitung von Getranken und Speisen bedienen, reinigen und instand halten

Im Zusammenhang mit dem Service von Getranken und Speisen reinigen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft Maschinen und Gerate, die dafiir bendtigt
werden. Sie sorgen dafiir, dass die Geréate instand sind oder melden sie bei Defekten fir die Reparatur an.

Ausgabe von Getrianken und Speisen

Sie erkennen Defekte von Maschinen und Geraten fur Ge-
trdnkeausschank und Speiseausgaben, beheben diese oder
melden sie zur Reparatur an. (K4)

Berufsfachschule
Kein Leistungsziel in den UK

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6 | Hinweise Praxisauftrage
b3.1-B Bedienung von Maschinen und Geriéten fiir die O Semester Berufsfachschule: 2. PB2 EFZ 01
Ausgabe von Getrianken und Speisen Uberbetriebliche Kurse GK: 2 // 4 // 5 -7
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bedienen Maschinen

und Geréte fiir Getrankeausschank und Speiseausgabe. (K3)

b3.2-B Reinigung von Maschinen und Geréten fiir die O Semester Berufsfachschule: 2. PB2 EFZ 01
Ausgabe von Getrianken und Speisen Uberbetriebliche Kurse GK: 2 // 4 // 5 -7
Sie reinigen Maschinen und Gerate im Getrankeausschank

und der Speiseausgabe und gewahrleisten die Instandhal-

tung. (K3)

b3.3-B Reparatur von Maschinen und Geraten fiir die O Kein Leistungsziel in der PB2 EFZ 01
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Handlungskompetenz b4: Abwaschprozess organisieren und ausfiihren

Haufig ist es die Aufgabe von Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft, gebrauchtes Geschirr und Besteck abzuwaschen. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirt-
schaft organisieren den Abwasch und fihren ihn gewissenhaft durch. Sie achten auf die abzuwaschenden Materialien und die Dosierung von Geschirrwasch-
und Reinigungsmitteln. Die Arbeiten schliessen sie mit der Reinigung der fir den Abwasch eingesetzten Maschinen ab.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6 | Hinweise Praxisauftrage
b4.1-B Arbeitsschritte Abwaschkreislauf O Semester Berufsfachschule: 3. PB2 EFZ 01
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft setzen die Arbeits- Uberbetriebliche Kurse UK: 2// 4 //'5

schritte im Geschirr- und Abwaschkreislauf korrekt um. (K3)

b4.2-B Materialien, Geschirrwasch- und Reinigungsmittel O Semester Berufsfachschule: 3. PB2 EFZ 01

Sie setzen in der Abwaschorganisation die passenden Ge- Uberbetriebliche Kurse UK: 2// 4 // 5
schirrwasch- und Reinigungsmittel situationsgerecht und um-
weltschonend ein. (K3)

b4.3-BFS Dosierung von Geschirrwasch- und Reini- Kein Leistungsziel im Betrieb
gungsmitteln Semester Berufsfachschule: 3.
Kein Leistungsziel in den UK

b4.4-B Maschinen und Geréte fiir Abwaschorganisation O Semester Berufsfachschule: 3. PB2 EFZ 01

Sie bedienen und reinigen Maschinen und Geréte in der Ab- Uberbetriebliche Kurse UK: 2// 4 // 5
waschorganisation. (K3)
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Handlungskompetenzbereich C: Reinigen und Gestalten von Raumen

Damit sich Menschen in R&umen wohlfiihlen, ist es wichtig, dass diese sauber und gepflegt sind. Dazu gehoéren oft Dekorationen und Blumenschmuck, die
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft verwenden und pflegen. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen Rdume und Einrichtungen sorgfaltig. Dabei
spielen hygienische Anforderungen sowie Energie- und Ressourceneffizienz eine zentrale Rolle. Um diesen Anforderungen gerecht zu werden und die Reini-
gung effizient verrichten zu kénnen, sind Kenntnisse, Fahigkeiten und Fertigkeiten im Umgang mit Maschinen, Geraten, Materialien und Oberflachen unab-
dingbar.

Handlungskompetenz c1: Raume im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft bereitstellen und gestalten

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bereiten Raume fiir verschiedene Nutzungsarten vor und gestalten diese mit Dekorationselementen nach Bedarf oder
nach Wunsch von Gasten, Kundinnen und Kunden. Dabei achten sie darauf, dass die eingesetzten Dekorations- und Gestaltungselemente sicher, hygienisch
und einwandfrei sowie regelmassig gepflegt sind.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6 | Hinweise Praxisauftrage
c1.1-B Einrichten von Raumen O g Semester Berufsfachschule: 3. PB3_EFZ 02
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft richten Raume ver- Uberbetriebliche Kurse GiK: 1//31//'5 PB4 _EFZ 06

wendungs- und kundengerecht ein oder bereiten sie fur die
verlangte Nutzung vor. (K3)

c1.2-B Gestalten und Dekorieren von Raumen und Ti- O g Semester Berufsfachschule: 3. PB3_EFZ_02
schen Uberbetriebliche Kurse iK: 3 // 5 PB4_EFZ_06
Sie gestalten und dekorieren Raume und Tische fir verschie-
dene Zwecke. (K3)
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Sie setzen Vorgaben, Empfehlungen und betrieblichen Vor-
gaben zu Hygiene, Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und
Umweltschutz im Zusammenhang mit dem Einrichten von
Raumlichkeiten um. (K3)

Leistungsziele Betrieb Hinweise Praxisauftrage
c1.3-B Pflege von Pflanzen, Schnittblumen und Dekorati- Semester Berufsfachschule: 3. PB3_EFZ_02
onselementen Uberbetriebliche Kurse iiK: 3// 5 PB4 _EFZ 06
Sie pflegen Pflanzen, Schnittblumen und andere Dekorations-

elemente und stellen ihren Werterhalt ressourcenschonend

sicher. (K3)

c1.4-B Vorgaben und Empfehlungen zum Einrichten von Semester Berufsfachschule: 3. PB3_EFZ_02
Raumlichkeiten Uberbetriebliche Kurse iK: 1 PB4 _EFZ 06
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Handlungskompetenz c2: Raume und Einrichtungen im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen und desinfizieren Rdume und Einrichtungen in ihrem Arbeitsbereich. Dazu wahlen sie passende Reinigungs-
methoden und setzen bei Bedarf Reinigungsmaschinen und -gerate ein. Sie beachten bei der Reinigung und Desinfektion Vorgaben, Empfehlungen und be-

trieblichen Vorgaben zu Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und Umweltschutz. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft Gberprifen Rdume und Einrichtun-
gen anhand von Kontrollinstrumenten auf Vollstandigkeit, Sauberkeit und Funktionstichtigkeit.

Leistungsziele Betrieb

1

2

3

4

5

6

Hinweise

Praxisauftrage

c2.1-BFS Ziele der Reinigung

c2.2-B Organisation von Reinigung

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft organisieren die
Sicht-, Unterhalts-, Zwischen- und Grundreinigung sowie
Desinfektion von Rdumen und Einrichtungen. (K5)

c2.3-B Reinigung von Raumen und Einrichtungen

Sie fuhren Sicht-, Unterhalts-, Zwischen- und Grundreinigung
sowie Desinfektion von Radumen und Einrichtungen ressour-

censchonend aus. (K3)
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Kein Leistungsziel im Betrieb
Semester Berufsfachschule: 1.
Kein Leistungsziel in den UK

Semester Berufsfachschule: 5.
Uberbetriebliche Kurse iK: 3

PB1_EFZ_01
PB2_EFZ 03
PB2_EFZ 04
PB3_EFZ_03
PB4_EFZ 02
PB4_EFZ 03
PB4_EFZ 04
PB5_EFZ_03
PB6_EFZ_02

Semester Berufsfachschule: 1. // 5.
Uberbetriebliche Kurse GK: 1//3// 5

PB1_EFZ_01
PB2_EFZ 03
PB2_EFZ 04
PB3_EFZ_03
PB4_EFZ 02
PB4_EFZ 03
PB4_EFZ 04
PB5_EFZ_03
PB6_EFZ 02




Leistungsziele Betrieb 1 2 | 3| 4| 5| 6 |Hinweise

Praxisauftrage

Semester Berufsfachschule: 3.
Uberbetriebliche Kurse (K: 3 // 5

c2.4-B Kontrollinstrumente fiir Reinigung

Sie kontrollieren Raume und Einrichtungen mit Hilfe von Kon-
troll-instrumenten auf Vollstandigkeit und Sauberkeit sowie
die Funktionstiichtigkeit von Geraten und Medien. (K3)

PB1_EFZ 01
PB2_EFZ_03
PB2_EFZ 04
PB3_EFZ 03
PB4_EFZ 02
PB4_EFZ 03
PB4_EFZ_04
PB5_EFZ_03
PB6_EFZ_02

Semester Berufsfachschule: 1.
Uberbetriebliche Kurse UK: 1

c2.5-B Vorgaben und Empfehlungen zu Reinigung

Sie setzen Vorgaben, Empfehlungen und betrieblichen Vor-
gaben zu Hygiene, Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und
Umweltschutz im Zusammenhang mit der Reinigung von
R&umen und Einrichtungen um. (K3)

PB1_EFZ 01
PB2_EFZ_03
PB2_EFZ_04
PB3_EFZ 03
PB4_EFZ 02
PB4_EFZ 03
PB4_EFZ 04
PB5_EFZ 03
PB6_EFZ_02
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Handlungskompetenz c3: Reinigungsmaschinen und -gerite bedienen, reinigen und instand halten

Bei der Reinigung bedienen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft passende Maschinen und Gerate. Sie orientieren sich an den Herstellervorgaben und
benutzen Maschinen ergonomisch. Reinigungs-, Pflege- und Desinfektionsmittel dosieren sie sorgfaltig, um Material, Oberflachen, Ressourcen und die Umwelt

zu schonen. Sie halten die Maschinen instand und melden Beschadigungen an die zustandige Stelle.

Leistungsziele Betrieb 1 2 | 3| 4| 5| 6 |Hinweise Praxisauftrage
c3.1-B Bedienen von Maschinen und Geraten fiir die Rei- Semester Berufsfachschule: 1. PB1_EFZ 01
nigung Uberbetriebliche Kurse GiK: 1//3//5 PB2_EFZ_03
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bedienen und setzen PB2_EFZ 04
Reinigungsmaschinen und Reinigungsgerate ergonomisch PB3_EFZ_03
und gemass den Herstellerangaben ein. (K3) PB4 _EFZ_02
PB4_EFZ_03
PB4_EFZ_04
PB5_EFZ_03
PB6_EFZ_02
¢3.2-B Einsatz von Mitteln zur Reinigung, Pflege und Des- Semester Berufsfachschule: 1. PB1_EFZ_01
infektion Uberbetriebliche Kurse tiK: 1//3//5 PB2_EFZ_03
Sie setzen die Reinigungs-, Pflege- und Desinfektionsmittel PB2_EFZ_04
gemass Herstellerangaben 6konomisch und 6kologisch ein. PB3_EFZ_03
(K3) PB4_EFZ_02
PB4_EFZ_03
PB4_EFZ_04
PB5_EFZ_03
PB6_EFZ_02
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Leistungsziele Betrieb 1 2 | 3| 4| 5| 6 |Hinweise

Praxisauftrage

Semester Berufsfachschule: 1.
Uberbetriebliche Kurse GK: 1//3// 5

¢3.3-B Dosierung von Mitteln zur Reinigung, Pflege und
Desinfektion

Sie dosieren Reinigungs-, Pflege- und Desinfektionsmittel so-
wie Hilfsmittel 6kologisch und 6konomisch. (K5)

PB1_EFZ 01
PB2_EFZ_03
PB2_EFZ 04
PB3_EFZ 03
PB4_EFZ 02
PB4_EFZ 03
PB4_EFZ_04
PB5_EFZ_03
PB6_EFZ_02

Semester Berufsfachschule: 1
Uberbetriebliche Kurse GK: 1//3// 5

¢3.4-B Reinigung und Unterhalt von Maschinen und Ge-
raten zur Reinigung

Sie reinigen und unterhalten Reinigungsmaschinen und -ge-
rate nach Herstellerangaben. (K3)

PB1_EFZ 01
PB2_EFZ_03
PB2_EFZ_04
PB3_EFZ 03
PB4_EFZ 02
PB4_EFZ 03
PB4_EFZ 04
PB5_EFZ 03
PB6_EFZ_02

Semester Berufsfachschule: 3.
Kein Leistungsziel in den UK

c3.5-B Storungserkennung an Maschinen und Geraten
fiir die Reinigung

Sie erkennen Stérungen und erfassen Beschadigungen,
Mangel und Reparaturbedarf an Reinigungsmaschinen und -
geraten und leiten geeignete Massnahmen ein. (K5)

PB1_EFZ 01
PB2_EFZ_03
PB2_EFZ_04
PB3_EFZ 03
PB4_EFZ 02
PB4_EFZ 03
PB4_EFZ 04
PB5_EFZ 03
PB6_EFZ_02
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Handlungskompetenzbereich D: Sicherstellen der Wascheversorgung

Die Wascheversorgung in einem Betrieb umfasst Aufbereitung, Instandstellung und Bereitstellung der Betriebs- und Kundenwasche. Fachpersonen Hotellerie-
Hauswirtschaft sind sich bewusst, dass nur korrekt aufbereitete Wasche fiir den Endverbraucher von Nutzen ist. Mit Hilfe von Waschereigeraten, -maschinen
und Waschmitteln reinigen sie die Schmutzwasche und bereiten sie fiir die Endverbraucher auf. Am Ende des Waschvorgangs reinigen sie die Gerate und
Maschinen und sorgen fir deren Instandhaltung. Bei der Sicherstellung der Wascheversorgung bericksichtigen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft die
Energie- und Ressourceneffizienz, die 6konomischen Aspekte sowie die Arbeitssicherheit und den Gesundheitsschutz.

Handlungskompetenz d1: Betriebs- und Kundenwasche im Waschekreislauf bearbeiten

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft planen und organisieren den Waschekreislauf fur die Betriebswasche und die personliche Wasche der Gaste, Kundin-
nen und Kunden ihres Betriebs. Sie sortieren die Wasche nach Herkunft, Aufbereitungsart, Farbe und Verschmutzungsgrad. Vor dem eigentlichen Waschgang
achten sie darauf, die Waschestlcke so zu waschen, wie es auf den Pflegeetiketten vorgesehen ist. Nach dem Waschgang behandeln sie die Wasche nach
vorgegebenen Methoden und bereiten sie schrankfertig auf. Bevor die Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft die Wasche fiir die Auslieferung bereitstellen,
kontrollieren sie sie. Diese Kontrolle fuhren sie auch bei Wasche von externen Waschereien durch und treffen bei Unstimmigkeiten entsprechende Massnah-

men.

Vergleichbar gehen Fachpersonen Hotellerie-Hauwirtschaft beim Waschen von infektioser Wasche vor. Dabei setzen sie entsprechende Hygienevorschriften
um. Im ganzen Waschekreislauf halten sie sich an Vorgaben, Empfehlungen und betriebliche Vorgaben und setzen Massnahmen zu Hygiene, Arbeitssicher-

heit, Gesundheitsschutz und Umweltschutz um.

HKB D je nach Betrieb individuell, Aufteilung eine Empfehlung

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6

Hinweise

Praxisauftrage

d1.1-BFS Bedeutung von sauberer Wasche

Kein Leistungsziel im Betrieb
Semester Berufsfachschule: 2.
Kein Leistungsziel in den UK

d1.2-BFS Bedeutung Waschekreislauf und Beschaffungs-
modelle fiir verschiedene Waschearten

Kein Leistungsziel im Betrieb
Semester Berufsfachschule: 2. // 6.
Kein Leistungsziel in den UK
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(K3)

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 Hinweise Praxisauftrage
d1.3-B Planung und Organisation von Arbeiten im Wa- O | Semester Berufsfachschule: 6. PB1_EFZ_02
schekreislauf Uberbetriebliche Kurse iGiK: 3 // 5 PB3_EFZ 04
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft planen und organi- PB4_EFZ_05
sieren Arbeitsschritte flr einen effizienten Waschekreislauf. PB5 EFZ 04
(K3)
d1.4-BFS Textileigenschaften Kein Leistungsziel im Betrieb

Semester Berufsfachschule: 2.

Kein Leistungsziel in den UK
d1.5-B Waschesortierung O Semester Berufsfachschule: 2. PB1_EFZ_02
Sie sortieren Betriebs- und Kundenwasche nach Aufberei- Uberbetriebliche Kurse GiK: 1//3//5 PB5_EFZ_04
tungsart, Farbe und Verschmutzungsgrad. (K4)
d1.6-B Ergonomie im Wéaschekreislauf O O Semester Berufsfachschule: 2. PB1_EFZ 02
Sie flhren die Aufgaben im Waschekreislauf ergonomisch Uberbetriebliche Kurse iK: 1 PB3_EFZ_04
aus. (K3) PB4_EFZ_05

PB5_EFZ_04

d1.7-B Waschebehandlung | | Kein Leistungsziel in der PB1_EFZ_02
Sie behandeln die Wasche nach der Waschesortierung nach Berufsfachschule PB3_EFZ 04
vorgegebenen Methoden und bereiten sie schrankfertig auf. Uberbetriebliche Kurse GK: 1// 3 PB5_EFZ_04
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Leistungsziele Betrieb Hinweise Praxisauftrage
d1.8-B Instandstellung von Wasche Semester Berufsfachschule: 6. PB3_EFZ_04
Sie gewahrleisten eine 6konomisch vertretbare und effiziente Uberbetriebliche Kurse iGK: 1// 3 PB5 EFZ 04
Instandstellung von Textilien. (K3)

d1.9-B Infektiose Wasche Semester Berufsfachschule: 6. PB6_EFZ_03
Sie bereiten infektiose Wasche fur den Waschgang auf und Uberbetriebliche Kurse iK: 3 // 5

setzen entsprechende Hygienevorschriften um. (K3)

d1.10-B Waschekontrolle Kein Leistungsziel in der PB1_EFZ 02
Sie kontrollieren verarbeitete Wasche auf Sauberkeit, Voll- Berufsfachschule PB4 _EFZ 05
standigkeit und Qualitat. (K3) Uberbetriebliche Kurse iK: 3 // 5 PB5_EFZ_04
d1.11-B Lieferkontrolle von Wasche Kein Leistungsziel in der PB4 _EFZ 05
Sie bestellen Wasche von externer Wascherei und kontrollie- Berufsfachschule PB5_EFZ_04

ren die Lieferung. Sie treffen bei Unstimmigkeiten und Defek-
ten geeignete Massnahmen. (K5)

Uberbetriebliche Kurse UK: 3// 5
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Leistungsziele Betrieb

Hinweise

Praxisauftrage

d1.12-B Vorgaben und Empfehlungen zur Bearbeitung
von Wasche

Sie setzen Vorgaben, Empfehlungen und betriebliche Mass-
nahmen zu Hygiene, Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz
und Umweltschutz im Zusammenhang mit der Bearbeitung
von Wasche um. (K3)

Semester Berufsfachschule: 2.
Uberbetriebliche Kurse UK: 1

PB1_EFZ 02
PB3_EFZ_04
PB4_EFZ 05
PB5_EFZ_04
PB6_EFZ_03

Umwelt zu schonen.

Handlungskompetenz d2: Waschereimaschinen und -gerite bedienen, reinigen und instand halten
Bei den verschiedenen Aufgaben im Waschekreislauf bedienen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft passende Maschinen und Gerate. Beim Einsatz ach-
ten sie darauf, die Maschinen und Gerate nach Herstellervorgaben und riickenschonend zu benutzen. Sie dosieren die Waschmittel sorgfaltig, um Wasche und

HKB D je nach Betrieb individuell, Aufteilung eine Empfehlung

Leistungsziele Betrieb

Hinweise

Praxisauftrage

d2.1-B Bedienen von Waschereimaschinen und -geraten
sowie Einsatz von Waschmitteln und -hilfsmitteln
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bedienen Wa-
schereimaschinen und -gerate und setzen diese sowie
Waschmittel und -hilfsmittel gemass Herstellerangaben ein.
(K3)

Semester Berufsfachschule: 2.
Uberbetriebliche Kurse GK: 1//3// 5

PB1_EFZ_02
PB3_EFZ_04
PB4_EFZ_05
PB5_EFZ_04

d2.2-BFS Okonomie und Okologie beim Waschen

Kein Leistungsziel im Betrieb
Semester Berufsfachschule: 2.
Kein Leistungsziel in den UK
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und nach Herstellerangaben. (K3)

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 Hinweise Praxisauftrage
d2.3-B Dosierung von Waschmitteln und -hilfsmitteln O Semester Berufsfachschule: 2. PB1_EFZ_02
Sie dosieren Waschmittel und -hilfsmittel mit angepassten Uberbetriebliche Kurse GK: 1// 31/ 5 PB5 EFZ 04
Methoden 6kologisch und 6konomisch. (K5)

d2.4-B Vorgaben und Empfehlungen zum Umgang mit O O Semester Berufsfachschule: 2. PB1_EFZ_02
Waischereimaschinen, -geraten, Waschmitteln und -hilfs- Uberbetriebliche Kurse GK: 1 PB3_EFZ 04
mitteln PB4_EFZ_05
Sie setzen Vorgaben, Empfehlungen und betriebliche Vorga- PB5 EFZ_04
ben zu Hygiene, Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und

Umweltschutz im Zusammenhang mit Waschereimaschinen,

-geraten, Waschmitteln und -hilfsmitteln um. (K3)

d2.5-B Reinigung und Unter-halt von Waschereimaschi- O O Semester Berufsfachschule: 2. PB1_EFZ_02
nen und -geréten Uberbetriebliche Kurse GK: 1//3//5 PB3_EFZ 04
Sie reinigen Waschereimaschinen und -gerate 6kologisch PB5_EFZ_04

geraten und leiten geeignete Massnahmen ein. (K5)

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 Hinweise Praxisauftrage
d2.6-B Stérungserkennung an Waschereimaschinenund [ [0 | . | [ Semester Berufsfachschule: 2. PB1_EFZ 02
-geraten Kein Leistungsziel in den UK PB3_EFZ_04
Sie erkennen Stérungen und erfassen Beschadigungen, PB4 _EFZ_05
Méangel und Reparaturbedarf an Waschereimaschinen und - PB5_EFZ_04
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Handlungskompetenzbereich E: Organisieren und Umsetzen von Betriebsablaufen

Der Arbeitsbereich von Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft zeichnet sich durch verschiedene organisatorische Aufgaben aus. Arbeitsprozesse aus allen
Aufgabenbereichen missen definiert, umgesetzt und bei Bedarf optimiert werden. Haufig arbeiten Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft in interdisziplinaren
Teams und stehen in engem Austausch mit Vertretungen von unterschiedlichen Fachbereichen innerhalb und ausserhalb des Betriebs. Dabei bringen sie die
Sichtweise und Anliegen der Hotellerie-Hauswirtschaft in der Zusammenarbeit ein.

Typische Prozesse, die Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft organisieren, sind die Bewirtschaftung von Lebensmitteln und Waren, administrative Arbeiten
sowie Aufgaben zur Verminderung von Unfall- und Erkrankungsrisiken. Da Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft haufig mit wenig qualifiziertem Personal
zusammenarbeiten, kommt ihnen die Aufgabe zu, ihre Mitarbeitenden in organisatorische und konkrete Tatigkeiten einzufiihren und sie zu instruieren. Kommt
es bei der Ausfiihrung von Arbeiten zu Ereignissen wie zum Beispiel Unfallen oder Sachschaden, treffen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft Massnah-
men, die sich, wenn mdglich, an definierten Prozessbeschreibungen orientieren.

Handlungskompetenz e1: Organisationsprozesse im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft umsetzen und optimieren

Um Qualitatsstandards bei Arbeitsprozessen sicherzustellen, werden diese in Betrieben haufig definiert und beschrieben. Oft orientieren sich diese an einem
Leitbild oder stehen im Zusammenhang mit einer Qualitatszertifizierung. So sind beispielsweise Prozesse von Kommunikationswegen, die Organisation von
Arbeiten, Vorgaben zu Verschwiegenheit sowie Umgang mit Informationen und Daten in entsprechenden Dokumenten beschrieben. Fachpersonen Hotellerie-
Hauswirtschaft setzen solche Qualitatsstandards in ihrer Arbeit um.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 4 5 6 | Hinweise Praxisauftrage

e1.1-B Zertifizierte Prozesse OO/ OO0 O | O | Semester Berufsfachschule: 6. PB1_EFZ_01
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft setzen in zertifizier- Kein Leistungsziel in den UK PB2_EFZ_03
ten Betrieben definierte Arbeitsprozesse im Bereich Hotelle- PB2_EFZ 04
rie-Hauswirtschaft um. (K3) PB3_EFZ_03
PB4_EFZ_02
PB4_EFZ_04
PB4_EFZ_05
PB5_EFZ_03
PB6_EFZ_01
PB6_EFZ_02
PB6_EFZ_03
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Leistungsziele Betrieb 1 2

e1.2-B Qualitdtsmanagement
Sie halten Qualitatsstandards ein und setzen Massnahmen
zur Qualitatsentwicklung und Qualitétssicherung um. (K3)

e1.3-BFS Tragerorganisation

Hinweise

Praxisauftrage

Semester Berufsfachschule: 6.

Kein Leistungsziel in den UK

PB1_EFZ_01
PB2_EFZ 01
PB2_EFZ_03
PB2_EFZ_04
PB3_EFZ 03
PB4_EFZ 02
PB4_EFZ 04
PB4_EFZ 05
PB5_EFZ_03
PB6_EFZ_02

Kein Leistungsziel im Betrieb

Semester Berufsfachschule: 2.

Kein Leistungsziel in den UK

Leistungsziele Betrieb 1 2 3

e1.4-B Kommunikation

Sie halten die Dienst- oder Kommunikationswege gemass
dem betrieblichen Organigramm und der Prozessbeschrei-
bungen ein. (K3)

Hinweise

Praxisauftrage

e1.5-B Organisationsform und Leitbild
Sie setzen das Leitbild des Betriebs im Alltag bewusst und
aktiv um. (K3)

Kein Leistungsziel in der
Berufsfachschule

PB1_EFZ_02PB4_

Kein Leistungsziel in den UK EFZ_05
PB5_EFZ_01
PB5_EFZ_02
PB6_EFZ_01

Semester Berufsfachschule: 2. PB6_EFZ_01

Kein Leistungsziel in den UK
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e1.6-B Analyse von Arbeitsprozessen
Sie analysieren eigene Arbeitsprozesse und optimieren diese
bei Bedarf. (K5)

e1.7-B Arbeitsplanung
Sie wenden Instrumente flr die eigene Arbeits- und Einsatz-
planung an. (K3)
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Leistungsziele Betrieb 1 2 3

Hinweise

Praxisauftrage

Semester Berufsfachschule: 6.
Uberbetriebliche Kurse UK: 3 // 4

PB1_EFZ_01
PB1_EFZ_02
PB2_EFZ_01
PB2_EFZ_02
PB2_EFZ_03
PB2_EFZ_04
PB2_EFZ_05
PB3_EFZ_01
PB3_EFZ_02
PB3_EFZ_03
PB3_EFZ_04
PB4_EFZ_01
PB4_EFZ_02
PB4_EFZ_04
PB4_EFZ_05
PB4_EFZ_06
PB5_EFZ_01
PB5_EFZ_02
PB5_EFZ_03
PB6_EFZ_01
PB6_EFZ_02
PB6_EFZ_03

Kein Leistungsziel in der
Berufsfachschule
Uberbetriebliche Kurse GK: 3 // 4

PB1_EFZ_01
PB2_EFZ_03
PB2_EFZ_04
PB3_EFZ_02
PB3_EFZ_03
PB4_EFZ_02
PB4_EFZ_04
PB4_EFZ_06




PB5_EFZ_02
PB5_EFZ_03
PB6_EFZ_02

Leistungsziele Betrieb 1 2 3

Hinweise

Praxisauftrage

e1.8-B Insourcing und Outsourcing

Sie setzen die betrieblichen Prozesse von In- und Outsour-
cing sowie Dienstleistungen fir Dritte im Bereich Hotellerie-
Hauswirtschaft um. (K3)

€1.9-B Verschwiegenheit und Datenschutz

Sie befolgen betriebliche Vorgaben zum verschwiegenen
Umgang mit Informationen und Daten sowie der Schweige-
pflicht. (K3)

Semester Berufsfachschule: 2.

Kein Leistungsziel in den UK

PB4_EFZ_05

Semester Berufsfachschule: 2.

Kein Leistungsziel in den UK

PB1_EFZ_02
PB3_EFZ_04
PB5_EFZ_01
PB5_EFZ_02
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Handlungskompetenz e2: Anliegen der Hotellerie-Hauswirtschaft in interdisziplindren Teams vertreten
Betriebe erbringen ihre Dienstleistungen haufig in verschiedenen Fachbereichen. Das verlangt eine gut organisierte und institutionalisierte Zusammenarbeit
zwischen den Vertretungen der verschiedenen Bereiche. Deshalb arbeiten Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft oftmals in interdisziplinaren Gremien zu-
sammen, die fir die Optimierung von fachiibergreifenden Prozessen eingesetzt werden. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bringen in solchen Arbeits-
gruppen ihre Sichtweise und den Bedarf ihres Fachbereichs ein. Damit tragen sie zur Optimierung von betrieblichen Ablaufen und fiir die Ldsung von heraus-

fordernden Situationen bei.

Leistungsziele Betrieb Hinweise Praxisauftrage
€2.1-B Zusammenarbeit in interdisziplindren Teams Semester Berufsfachschule: 1. PB2_EFZ_05
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft arbeiten in ihrer Or- Kein Leistungsziel in den UK PB5 EFZ 01
ganisation in interdisziplindren Teams zusammen und beach- PB5_EFZ_02
ten Schnittstellen. (K3)

€2.2-B Vertretung in Gremien Semester Berufsfachschule: 6. PB5 EFZ 02
Sie vertreten in verschiedenen Gremien und Projektgruppen Kein Leistungsziel in den UK

die Anliegen und Bedurfnisse der Hotellerie-Hauswirtschatft.

(K3)

e2.3-B Beitrag zu Losungen Kein Leistungsziel in der PB6_EFZ_01

Sie erkennen herausfordernde Situationen, Konflikte und
Missverstandnisse in der Zusammenarbeit im eigenen Team
und mit anderen Anspruchsgruppen und tragen zu deren Lo-
sung bei. (K5)

Berufsfachschule
Kein Leistungsziel in den UK
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Handlungskompetenz e3: Lebensmittel und Waren im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft bewirtschaften
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft arbeiten haufig bei der Bewirtschaftung von betriebseigenen Warenlagern mit. Sie bestellen intern und extern Waren,
kontrollieren den Eingang und den Bestand. Fur die Bewirtschaftung von Lebensmitteln gelten besondere Regeln, die sie einhalten. Sie deklarieren angebro-
chene Lebensmittel und zubereitete Speisen korrekt. Damit leisten die Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft einen Beitrag zur Verminderung von Lebens-
mittelverlusten und -verschwendung. Zum Warenkreislauf gehéren die Trennung und Entsorgung von Wertstoffen und Abféllen, die die Fachpersonen Hotelle-

rie-Hauswirtschaft sicherstellen.

Leistungsziele Betrieb 1 2 3 Hinweise Praxisauftrage
e3.1-B Organisationssystem in der Lagerbewirtschaftung O Semester Berufsfachschule: 4. PB2_EFZ_05
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft setzen das betriebs- Uberbetriebliche Kurse iK: 4 PB4 _EFZ 05
interne Organisationsystem der Lagerbewirtschaftung im All-

tag um.

¢ Interne und externe Waren-bestellung

e Warenannahme inkl. Kontrollpunkten

e Inventur

(K3)

e3.2-B Deklaration und Lagerung von Lebensmitteln | Semester Berufsfachschule: 4. PB3_EFZ_01
Sie deklarieren angebrochene Lebensmittel und zubereitete Kein Leistungsziel in den UK

Speisen korrekt und lagern sie nach Vorgaben. (K4)

€3.3-B Lebensmittelverschwendung O Semester Berufsfachschule: 4. PB3_EFZ_01
Sie setzen die betrieblichen Vorgaben in Bezug auf den scho- Uberbetriebliche Kurse iK: 2 // 5

nenden Umgang mit Lebensmitteln und gegen deren Ver-

schwendung um. (K3)

e3.4-B Entsorgung O Semester Berufsfachschule: 4. PB2_EFZ_01
Sie trennen Wertstoffe und Abfall und setzen das betriebliche Uberbetriebliche Kurse iGK: 2 // 5 PB2_EFZ 05

Entsorgungskonzept um. (K3)
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Handlungskompetenz e4: Dokumente fiir die Qualitiatssicherung erstellen und optimieren

Um die Qualitat im Betrieb sicherzustellen, erstellen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft Dokumente zur Qualitatssicherung. Sie kommunizieren innerhalb
des Betriebs mit einfacher Betriebskorrespondenz und erstellen praxisorientierte Dokumente, die operative Aufgaben und Ablaufe beschreiben. Es gehort
zudem zu ihren Aufgaben, das betriebseigene Bestellsystem zu bedienen und verschiedene Verrechnungsarten anzuwenden.

Leistungsziele Betrieb

e4.1-B Dokumente fiir Qualitatssicherung
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft erstellen Dokumente
fur die Qualitatssicherung. (K3)

e4.2-B Betriebskorrespondenz
Sie erstellen einfache Betriebs-korrespondenzen gemass den
internen Vorgaben. (K3)

Hinweise

Praxisauftrage

Kein Leistungsziel in der
Berufsfachschule
Uberbetriebliche Kurse GK: 4 // 5

PB1_EFZ 01
PB1_EFZ 02
PB2_EFZ_03
PB2_EFZ 04
PB3_EFZ_02
PB3_EFZ 03
PB3_EFZ_04
PB4_EFZ 02
PB4_EFZ_04
PB4_EFZ_06
PB5_EFZ_03
PB6_EFZ_02

Semester Berufsfachschule: 4.
Kein Leistungsziel in den UK

PB5_EFZ_01
PB5_EFZ_02
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Leistungsziele Betrieb

e4.3-B Praxisorientierte Dokumente
Sie erstellen praxisorientiere Dokumente fiir den Bereich Ho-
tellerie-Hauswirtschaft und wenden diese an. (K5)

e4.4-B Bestellsysteme und Verrechnungsarten
Sie bedienen das Bestellsystem und wenden verschiedene
Verrechnungsarten an. (K3)

Hinweise

Praxisauftrage

Semester Berufsfachschule: 4.
Kein Leistungsziel in den UK

PB1_EFZ_01
PB1_EFZ 02
PB2_EFZ_01
PB2_EFZ_02
PB2_EFZ 03
PB2_EFZ_04
PB3_EFZ_01
PB3_EFZ_02
PB3_EFZ_03
PB3_EFZ_04
PB4_EFZ 02
PB4_EFZ 04
PB4_EFZ_06
PB5_EFZ_01
PB5_EFZ_03
PB6_EFZ_02

Semester Berufsfachschule: 4.
Kein Leistungsziel in den UK

PB2_EFZ_02
PB2_EFZ 05

Handlungskompetenz e5: Mitarbeitende im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft instruieren

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft weisen Mitarbeitende in die Erfillung von Auftrédgen ein. Sie wenden dabei die Instruktionsmethoden an.

Leistungsziele Betrieb 1 2 |1 3|4 |56

Hinweise

Praxisauftrage

€5.1-B Instruktion von Mitarbeitenden

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft instruieren Mitarbei-
tende in Arbeitsablaufen der Hotellerie-Hauswirtschaft nach
Instruktionsmethoden. (K5)

Semester Berufsfachschule: 4. // 5. // 6.
Uberbetriebliche Kurse UK: 4 // 5

PB4_EFZ 03
PB5_EFZ_04
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Handlungskompetenz e6: Sicherheits- und gesundheitsrelevante Ereignisse bewaltigen

Hauswirtschaft geeignete Massnahmen.

Im Arbeitsgebiet von Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bestehen verschiedene Gefahren fiir Unfalle oder Erkrankungen. Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft minimieren Risiken und halten Vorschriften zur Pravention von Ereignissen ein. Treten solche trotzdem ein, treffen die Fachpersonen Hotellerie-

Leistungsziele Betrieb 1 2 3| 4 5 6

€6.1-B Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und Brand-
schutz

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft setzen Massnahmen
des betrieblichen Sicherheitskonzepts zu Arbeitssicherheit,
Gesundheitsschutz und Brandschutz (EKAS-Richtlinien) um.
(K3)

€6.2-BF S Unfall- und Erkrankungsgefahren

Hinweise

Praxisauftrage

Semester Berufsfachschule: 1.
Uberbetriebliche Kurse UK: 1 // 2

PB1_EFZ_01
PB1_EFZ_02
PB2_EFZ_01
PB2_EFZ_03
PB2_EFZ_04
PB2_EFZ_05
PB3_EFZ_01
PB3_EFZ_02
PB3_EFZ_03
PB3_EFZ_04
PB4_EFZ_01
PB4_EFZ_02
PB4_EFZ_03
PB4_EFZ_04
PB4_EFZ_06
PB5_EFZ_02
PB5_EFZ_03
PB5_EFZ_04
PB6_EFZ_02
PB6_EFZ_03

Kein Leistungsziel im Betrieb
Semester Berufsfachschule: 4.
Kein Leistungsziel in den UK

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

Hotel & Gastro formation Schweiz | Eichistrasse 20 | Postfach 362 | 6353 Weggis
Telefon +41 (0)41 392 77 77 | Fax +41 41 392 77 70 | info@hotelgastro.ch | www.hotelgastro.ch




