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Bildungs- und Lehrplan
PrA Hotellerie-Hauswirtschaft

Einleitung

Als Instrument zur Durchflihrung der praktischen Ausbildung PrA Hotellerie-Hauswirtschaft dient dieser
Bildungs- und Lehrplan den Ausbildungsverantwortlichen der drei Lernorte bei der Planung und
Durchfliihrung der Ausbildung. Er wird und muss nicht fir alle Lernenden verstandlich formuliert sein.

Dieser Bildungs- und Lehrplan ist abgeleitet vom Bildungsplan der eidgendssischen Grundbildung
Praktikerin/Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA.

Im Sinne einer Durchlassigkeit in eine hdhere Ausbildungsstufe sind die Leistungsziele bewusst so for-
muliert, dass sie nahe an diejenigen der EBA-Grundbildung herankommen. Bei Lernenden, die diese
Leistungsziele erfiillen, kann ein Eintritt in die Grundbildung EBA geprift werden.

Es ist die Aufgabe des Ausbildungsbetriebs, alle Inhalte dieses Bildungs- und Lehrplans anzubieten.
Fiir die Lernenden gibt es keine Bestehens-Pflicht. Der Betrieb muss die Leistungsziele fiir die

einzelne Lernende/den einzelnen Lernenden individuell ihren/seinen Fahigkeiten anpassen und
so formulieren, dass sie fir die jungen Menschen verstandlich sind.
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Bildungs- und Lehrplan
PrA Hotellerie-Hauswirtschaft

Berufspadagogische Grundlagen

Einfliihrung in die Handlungskompetenzorientierung

Der Bildungs- und Lehrplan ist die berufspadagogische Grundlage fiir die praktische Ausbildung PrA
Hotellerie-Hauswirtschaft. Ziel der praktischen Ausbildung PrA ist die Bewaltigung von berufstypischen
Handlungssituationen. Damit dies gelingt, bauen die Lernenden im Laufe der Ausbildung die in diesem
Bildungs- und Lehrplan beschriebenen Handlungskompetenzen auf.

Der Bildungs- und Lehrplan konkretisiert die zu erwerbenden Handlungskompetenzen. Diese werden in
Form von Handlungskompetenzbereichen, Handlungskompetenzen und Leistungszielen dargestellt.
Die praktische Ausbildung PrA Hotellerie-Hauswirtschaft umfasst 5 Handlungskompetenzbereiche.
Diese umschreiben und begriinden die Handlungsfelder des Berufes und grenzen sie voneinander ab.
Die im Bildungs- und Lehrplan aufgefuhrten Leistungsziele sind fur alle Lernorte verbindlich.

Damit sichergestellt ist, dass der Lehrbetrieb, die Berufsfachschule sowie die Gberbetrieblichen Kurse
ihren entsprechenden Beitrag zur Entwicklung der jeweiligen Handlungskompetenz leisten, werden die
Handlungskompetenzen durch Leistungsziele je Lernort konkretisiert. Mit Blick auf eine optimale Lern-
ortkooperation sind die Leistungsziele untereinander abgestimmt.
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2.2

Bildungs- und Lehrplan
PrA Hotellerie-Hauswirtschaft

Uberblick der vier Dimensionen einer Handlungskompetenz

Handlungskompetenzen umfassen Fach-, Methoden-, Sozial- und Selbstkompetenzen. Damit Praktike-
rinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft im Arbeitsmarkt bestehen, werden die angehenden Be-
rufsleute im Laufe ihrer Ausbildung diese Kompetenzen an allen Lernorten (Lehrbetrieb, Berufsfach-
schule, Uberbetriebliche Kurse) aufbauen.

Fachkompetenz

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft bewaltigen berufstypische Handlungssitu-
ationen zielorientiert und sachgerecht und kénnen das Ergebnis beurteilen.

Sie wenden die berufsspezifische Fachsprache und die Qualitdtsstandards sowie die Methoden,
Verfahren, Arbeitsmittel und Materialien fachgerecht an. Das heisst sie sind fahig, wiederkeh-
rende fachliche Aufgaben in ihrem Berufsfeld zu bewaltigen und auf berufliche Anforderungen
angemessen zu reagieren.

Methodenkompetenz

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft planen die Bearbeitung von beruflichen
Aufgaben und Téatigkeiten und gehen bei der Arbeit zielgerichtet, strukturiert und effektiv vor.
Sie organisieren ihre Arbeit sorgfaltig und qualitdtsbewusst. Dabei beachten sie wirtschaftliche
und 6kologische Aspekte und wenden die berufsspezifischen Arbeitsmethoden, Lern-, Informa-
tions- und Kommunikationsstrategien an.

Sozialkompetenz

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft gestalten soziale Beziehungen und die
damit verbundene Kommunikation im beruflichen Umfeld bewusst und konstruktiv.

Sie gestalten ihre Beziehung zu vorgesetzten Personen, im Team und mit der Kundschaft be-
wusst und gehen mit Herausforderungen in Kommunikations- und Konfliktsituationen konstruktiv
um. Sie arbeiten in oder mit Gruppen und wenden dabei die Regeln fur eine erfolgreiche Team-
arbeit an.

Selbstkompetenz

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft bringen die eigene Personlichkeit und
Haltung als wichtiges Werkzeug in die berufliche Tatigkeit ein.

Sie reflektieren ihr Denken und Handeln. Sie sind beziiglich Veranderungen flexibel, lernen aus
den Grenzen der Belastbarkeit und entwickeln ihre Personlichkeit weiter. Sie sind leistungsbe-
reit, zeichnen sich durch ihre gute Arbeitshaltung aus und bilden sich lebenslang weiter.

OdA Hauswirtschaft Schweiz 3



Bildungs- und Lehrplan
PrA Hotellerie-Hauswirtschaft

2.3 Taxonomiestufen fur Leistungsziele (nach Bloom)

Jedes Leistungsziel wird mit einer Taxonomiestufe (K-Stufe; K1 bis K6) bewertet. Die K-Stufe driickt
die Komplexitat des Leistungsziels aus. Im Einzelnen bedeuten sie:

Stufen

Begriff

Beschreibung

K1

Wissen

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft geben gelerntes Wissen wieder und rufen es
in gleichartiger Situation ab.

a1.2-B Sie schatzen die Folgen ihres Verhaltens realistisch ein und kénnen diese Erkennung miind-
lich wiedergeben.

K2

Verstehen

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft erklaren oder beschreiben gelerntes Wissen in
eigenen Worten.

a1.2-BFS Sie reflektieren ihre Verhaltensweisen im Umgang mit verschiedenen Menschen.

K3

Anwen-
den

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft wenden gelermnte Technologien/Fertigkeiten in
unterschiedlichen Situationen an.

a1.3-B Sie wenden Verhaltensregeln und Umgangsformen gegeniber verschiedenen Menschen situ-
ationsgerecht an.

K4

Analyse

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft analysieren eine komplexe Situation, d.h. sie
gliedern Sachverhalte in Einzelelemente, decken Beziehungen zwischen Elementen auf und finden
Strukturmerkmale heraus.
b1.1-BFS Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft unterscheiden die drei Hygienebe-
reiche:

e  Personliche Hygiene

. Produktehygiene

e  Betriebliche Hygiene
und nennen dazu je drei Regeln.

K5

Synthese

Lernende kombinieren einzelne Elemente eines Sachverhalts und fligen sie zu einem Ganzen zu-
sammen.

Keine Leistungsziele mit dieser Taxonomiestufe fur Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirt-
schaft.

K6

Beurteilen

Lernende beurteilen einen mehr oder weniger komplexen Sachverhalt aufgrund von bestimmten Kri-
terien.

Keine Leistungsziele mit dieser Taxonomiestufe fir Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirt-
schaft.

2.4 Zusammenarbeit der Lernorte

Koordination und Kooperation der Lernorte beziiglich Inhalte, Arbeitsmethoden, Zeitplanung, Gepflogen-
heiten des Berufes sind eine wichtige Voraussetzung fur das Gelingen der praktischen Ausbildung PrA.
Die Lernenden sollen wahrend der gesamten Ausbildungszeit darin unterstutzt werden, Theorie und
Praxis miteinander in Beziehung zu bringen. Eine Zusammenarbeit der Lernorte ist daher zentral, die
Vermittlung der Handlungskompetenzen eine gemeinsame Aufgabe. Jeder Lernort leistet einen Beitrag
unter Einbezug der anderen Lernorte.

Der spezifische Beitrag der Lernorte sowie deren Zusammenspiel kann wie folgt zusammengefasst

werden:

e Der Lehrbetrieb )
vermittelt die praktischen Fertigkeiten des Berufes; Einfiihren, Anwenden, Uben
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o Die Berufsfachschule
vermittelt die schulische Bildung, welche aus dem Unterricht in den Berufskenntnissen,
der Allgemeinbildung und dem Sport besteht; Erklarende Theorie zur Praxis

o Die uberbetrieblichen Kurse
vermitteln in Vertiefungssequenzen die Basis, um die erforderlichen Fahigkeiten zu erwerben.
Die Festigung erfolgt in den Lehrbetrieben.

Die Uberbetrieblichen Kurse kénnen auch betriebsintern in Form von Vertiefungstagen durchge-
fuhrt werden.

Aus zeitlichen Griinden kénnen nicht alle GK-Leistungsziele bearbeitet werden. Die zu
behandelnden Inhalte werden durch die (iK-Betreiber (iK-Center oder Betrieb) aus den Leis-
tungszielen UK ausgewahlt. Die bearbeiteten Themen missen im UK-Bericht dokumentiert sein.
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Qualifikationsprofil

Tatigkeitsprofil / Berufsbild

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft erledigen ressourcenorientiert Arbeiten im Be-
reich Hotellerie-Hauswirtschaft. Sie verfiigen lber individuelle praktische Fahigkeiten und arbeiten nach
Anleitung innerhalb eines Teams. Sie engagieren sich in ihrer Tatigkeit fir das Wohlergehen der Men-
schen.

Arbeitsgebiet

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft erbringen vielseitige Dienstleistungen. Sie arbei-
ten im allgemeinen oder ergédnzenden Arbeitsmarkt in unterschiedlichen Betrieben, in denen Tatigkei-
ten der Hotellerie-Hauswirtschaft angeboten werden. Das kdnnen Beherbergungsbetriebe wie z.B. Ho-
tels oder Pensionen sein, Betriebe in Organisationen des Gesundheitswesens wie z.B. Alters- und
Pflegezentren, Spitaler oder Institutionen.

Wichtigste Handlungskompetenzen
Die Ausbildung der Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft erfolgt in den Bereichen
e Auftreten und Kommunizieren
e Servieren von Getranken und Speisen
e Reinigen und Gestalten von Rdumen
e Umsetzen der Arbeiten im Waschekreislauf
¢ Umsetzen von Betriebsablaufen

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft werden nach ihren Ressourcen bzw. Starken in
den jeweiligen Handlungskompetenzbereichen eingesetzt.

Berufsausubung
Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft erhalten in der Regel von ihren Vorgesetzten
klare Auftrage und Anleitungen, die sie meist in Teams erflllen.

Die Arbeitszeit von Praktikerinnen/Praktikern PrA Hotellerie-Hauswirtschaft ist abhangig von ihren indi-
viduellen Mdglichkeiten, vom Betrieb und den Auftragen. Einsatze kénnen tagsiber, aber auch zu
Randzeiten oder an Wochenenden stattfinden.

Bedeutung flir Gesellschaft, Wirtschaft und Natur

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft tragen mit inren Dienstleistungen fur Gaste, Kun-
dinnen und Kunden zu deren Wohlbefinden bei. Sie unterstitzen einen angenehmen Aufenthalt in einer
sauberen, gepflegten und sicheren Umgebung. Gut ausgeflihrte Reinigungs- und Waschedienstleistun-
gen tragen zur Werterhaltung von Objekten und Textilien bei.

Beim Erfiillen ihrer Dienstleistungen halten sich Praktikerinnen/ Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft
an die Anweisungen ihrer Vorgesetzten und stellen so eine effiziente Verwendung von Energie, Wasser,
Reinigungsmitteln und Betriebsstoffen sicher. Sie sammeln und entsorgen Abfalle. Wertstoffe trennen
sie umweltgerecht und vermindern negative Einflisse auf die Umwelt, was den Zielsetzungen fiir nach-
haltige Entwicklung entspricht.

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft halten Vorschriften bezuglich Arbeitssicherheit
und Gesundheitsschutz gewissenhaft ein.
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Allgemeinbildung
Die Allgemeinbildung beinhaltet grundlegende Kompetenzen zur Orientierung im personlichen Lebens-
kontext und in der Gesellschaft, sowie zur Bewaltigung von privaten und beruflichen Herausforderungen.
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3.2 Ubersicht der Handlungskompetenzen

Handlungskompetenz-
bereiche

Handlungskompetenzen >

Auftreten und
Kommunizieren

a1 Den eigenen Auf-
tritt im Bereich Hotel-
lerie-Hauswirtschaft
gestalten

a2 Gaste, Kundinnen
und Kunden im Be-
reich Hotellerie-Haus-
wirtschaft betreuen

a3 Rickmeldungen
von Gasten, Kundin-
nen und Kunden im
Bereich Hotellerie-
Hauswirtschaft entge-
gennehmen und wei-
terleiten

a4 Informationen und
Daten im Bereich Ho-
tellerie-Hauswirtschaft
erfassen und weiterlei-
ten

a5 Gaste, Kundinnen
und Kunden mit be-
sonderen Bedirfnis-
sen unterstitzen

Servieren von Speisen
und Getréanken

b1 Getranke und
Speisen bereitstellen
und die dazu nétigen
Maschinen und Ge-
rate reinigen

b2 Getranke und Spei-
sen servieren

b3 Aufgaben in der
Abwaschorganisation
ausfiihren

Reinigen und Gestal-
ten von Raumen

c1 Raume im Bereich
Hotellerie-Hauswirt-
schaft bereitstellen
und gestalten

c2 Raume und Ein-
richtungen im Bereich
Hotellerie-Hauswirt-
schaft reinigen und die
eingesetzten Maschi-
nen und Gerate reini-
gen

Umsetzen der Arbeiten
im Waschekreislauf

d1 Betriebs- und Kun-
denwasche im Wa-
schekreislauf bearbei-
ten

d2 Waschereimaschi-
nen und -gerate be-
dienen und reinigen

Umsetzen von
Betriebsablaufen

e1 Lebensmittel und
Waren im Bereich Ho-
tellerie-Hauswirtschaft
lagern und entsorgen

e2 Dokumente flr die
Betriebsorganisation
im Bereich Hotellerie-
Hauswirtschaft ausfiil-
len und weiterleiten

e3 Massnahmen bei
sicherheits- und ge-
sundheitsrelevanten
Ereignissen umsetzen

Oda Hauswirtschaft Schweiz
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3.3 Anforderungsniveau

Das Anforderungsniveau des Berufes ist in Kapitel 3 (Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompe-
tenzen und Leistungsziele je Lernort) im Rahmen von Taxonomiestufen (K1 — K6) bei den Leistungszie-
len detailliert festgehalten.

Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen und
Leistungsziele je Lernort

In diesem Kapitel werden die in Handlungskompetenzbereiche gruppierten Handlungskompetenzen
und die Leistungsziele je Lernort beschrieben.

Handlungskompetenzbereich A: Auftreten und Kommunizieren

Mitarbeitende beeinflussen die Atmosphare in einem Betrieb und dessen Wirkung nach aussen massge-
blich.

Ihr Verhalten und ihr Auftritt gegentiber 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 persdnliche Erscheinungsbild sowie ein reflektiertes Verhalten im Umgang mit
Gasten, Kundinnen und Kunden wichtige Elemente, um die Betriebskultur umzusetzen.
Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft bedienen Gaste, Kundinnen und Kunden gast-
freundlich. Sie achten darauf, dass sich diese wohlflihlen und kommunizieren angemessen und beachten
dabei gute Umgangsformen.

Um Gasten, Kundinnen und Kunden gerecht zu werden, erfragen Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-
Hauswirtschaft deren Wiinsche zu Angebot von Getranken und Speisen. Riickmeldungen zu Angebot und
erbrachten Dienstleistungen nehmen sie entgegen und leiten sie an die zusténdige Stelle weiter.

Handlungskompetenz a1: Den eigenen Auftritt im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft gestalten.
Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft achten auf ihr Verhalten, ihr Auftreten, pflegen ihr
ausseres Erscheinungsbild sowie die angemessene Art zu kommunizieren. Damit tragen sie zum Wohlbe-
finden der Gaste, Kundinnen und Kunden bei.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uiberbetrieblicher Kurs

a1.1-B Gepflegtes Auftreten
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft halten die
betrieblichen Vorgaben zur per-
sonlichen Hygiene ein.

(K3)

a1.1-BFS Gepflegtes Auftreten
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft erlautern
die wichtigsten Punkte der per-
sonlichen Hygiene und wenden
diese an Beispielen an.

(K3)

al.1-uK Gepflegtes Auftreten
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft halten die
Vorgaben zur personlichen Hygi-
ene ein.

(K3)

a1.2-B Wirkung und Verhalten
Sie schatzen die Folgen ihres
Verhaltens realistisch ein und
kénnen diese Erkennung muind-
lich wiedergeben.

(K1)

a1.2-BFS Wirkung und Verhal-
ten

Sie reflektieren ihre Verhaltens-

weisen im Umgang mit verschie-
denen Menschen.

(K2)
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a1.3-B Verhaltensregeln fiir die
Kommunikation

Sie wenden Verhaltensregeln
und Umgangsformen gegentber
verschiedenen Menschen situati-
onsgerecht an.

(K3)

a1.3-BFS Verhaltensregeln fiir
die Kommunikation
Sie erklaren Verhaltensregeln
und Umgangsformen und wen-
den diese an:

e Begrussen

e Nahe/Distanz

e Privatsphare

e Verabschieden und be-

danken

(K3)

a1.3-uK Kommunizieren

Sie wenden in Rollenspielen oder
in Ubungsanlassen die Verhal-
tensregeln gegeniiber Gasten,
Vorgesetzten oder Mitarbeiter an.
(K3)

a1.4-B Kommunikationsregeln
Sie wenden die Regeln der ver-
balen und nonverbalen Kommu-
nikation an.

(K3)

a1.4-BFS Kommunikationsre-
geln
Sie erklaren die verbalen und
nonverbalen Regeln:

e Blickkontakt

e  Mimik

o Gestik

o Korperhaltung

e  Aktiv zuhoren / aufmerk-

sam sein

(K1)

a1.4 -iiK Kommunikationsre-
geln

Sie kennen ihre Wirkungsweise
in der nonverbalen und verbalen
Kommunikation und kénnen
diese anwenden.

(K3)

a1.5-B Informations- und Kom-
munikationsmittel
Sie nennen Informations- und

(K2)

Kommunikationsmittel im Betrieb.

a1.5-BFS Informations- und
Kommunikationsmittel
Sie nennen die Hilfsmittel fir die
Kommunikation:

e Telefon

e Kopieren

e  Schriftliche Notizen

e Personlich/ verbal

e E-Mail

a1.5-iik Informations- und
Kommunikationsmittel
Sie kénnen nach einer Checkliste
die verschiedenen Kommunikati-
onsmittel anwenden:

e Telefon

e Kopieren

e Schriftliche Notizen

e Personlich/ verbal

e E-Mail
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Handlungskompetenz a2: Kundinnen und Kunden im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft betreuen.
Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft begriissen Gaste, Kundinnen und Kunden, gehen
auf deren Bedirfnisse ein und erbringen Dienstleistungen nach Vorgaben.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

a2.1-B Anspriiche von Gasten,
Kundinnen und Kunden
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft empfan-
gen Gaste, Kundinnen und Kun-
den, erfragen deren Wiinsche
und handeln danach.

(K3)

a2.1-BFS Anspriiche von Gas-
ten, Kundinnen und Kunden
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft nehmen
Wiinsche entgegen und bearbei-
ten diese nach Vorgabe.

(K3)

a2.1-uK Anspriiche von Gas-
ten, Kundinnen und Kunden
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft erlernen
anhand von Rollenspielen wie sie
Winsche von Gasten, Kundin-
nen und Kunden erfragen.

(K3)

a2.2-B Gaste- und Kundenty-
pen

Sie erkennen die verschiedenen
Gaste- und Kundentypen.

(K1)

a2.2-BFS Gaste- und Kunden-
typen
Sie kennen die Unterschiede zwi-
schen den verschiedenen Gaste-
und Kundentypen:

e Kinder

¢ Menschen mit besonde-

ren Bedirfnissen

e Altere Personen

(K2)

a2.2-uk Gaste- und Kundenty-
pen
Sie iben den Umgang in Rollen-
spielen mit den verschiedenen
Gaste- und Kundentypen.

e Kinder

e Menschen mit einer Be-

eintrachtigung

e Altere Personen

(K3)

a2.3-B Ausrichtung Dienstleis-
tung

Sie erbringen Dienstleistungen
fur Gaste, Kundinnen und Kun-
den und richten diese nach deren
Winsche aus.

(K3)

a2.3-uK Ausrichtung Dienst-
leistung

Sie erbringen in Rollenspielen
oder Ubungsanlassen Dienstleis-
tungen fur Gaste, Kundinnen und
Kunden und richten diese nach
deren Wunsche aus.

(K3)
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Handlungskompetenz a3: Riickmeldungen von Géasten, Kundinnen und Kunden im Bereich Hotel-
lerie-Hauswirtschaft entgegennehmen und weiterleiten.
Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft nehmen von Gasten, Kundinnen und Kunden

Ruckmeldungen entgegen und leiten diese an die Vorgesetzten weiter. Sie halten sich an den Daten-

schutz und die Schweigepflicht

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
liberbetrieblicher Kurs

a3.1-B Riickmeldungen
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft nehmen
Ruckmeldungen von Gasten ent-
gegen.

(K3)

a3.1-BFS Riickmeldungen
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft setzen
Regeln im Umgang mit Rlickmel-
dungen von Gasten, Kundinnen
und Kunden in Beispielen um.
(K3)

a3.1-iK Ruckmeldungen
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft kdnnen in
Rollenspielen den Umgang mit
Ruckmeldungen von Gasten an-
wenden.

(K3)

a3.2-B Kommunikations- und
Konfliktsituationen

Sie reagieren bei verschiedenen
Kommunikations- und Konfliktsi-
tuationen nach betrieblichen Vor-
gaben. (K3)

a3.2-BFS Kommunikations-
und Konfliktsituationen

Sie lernen bei Kommunikations-
und Konfliktsituationen situa-
tionsentsprechende Verhaltens-
weisen und Modelle in Beispielen
und wenden diese an.

(K2)

a3.2-uK Kommunikations- und
Konfliktsituationen

Sie Uiben in Rollenspielen den
Umgang mit verschiedenen Kom-
munikations- und Konfliktsituatio-
nen. (K3)

a3.3-B Schweigepflicht und
Datenschutz

Sie befolgen die betrieblichen
Vorgaben im Umgang mit Infor-
mationen, Daten und der Schwei-
gepflicht.

(K3)

a3.2-BFS Schweigepflicht und
Datenschutz

Sie wenden Vorgaben und Emp-
fehlungen zum verschwiegenen
Umgang mit Informationen, Da-
ten und der Schweigepflicht in
Beispielen an.

(K3)
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Handlungskompetenz a4: Informationen und Daten im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft erfassen

und weiterleiten

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft fhren grundlegende administrative Arbeiten nach
Anweisungen aus und erfassen Daten nach Auftrag.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

a4.1-B Administrative Arbeiten

Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-

tellerie-Hauswirtschaft

fuhren einfache administrative ar-
beiten gemass den betrieblichen

Vorgaben durch.

(K3)

a4.1-BFS Administrative Arbei-
ten

Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft

erklaren in Beispielen einfache
administrative Arbeiten.

e scannen

e kopieren

e drucken

e Checklisten/Arbeitsab-
laufe

e Reparaturauftrage
e Telefonnotizen
(K2)

a4.1-iiK Administrative Arbei-
ten

Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft fiihren an-
hand von Beispielen einfache ad-
ministrative Arbeiten durch.

(K3)

a4.2-B Datenerfassung

Sie erfassen Daten und Informa-
tionen muindlich oder schriftlich
und leiten diese an die entspre-
chende Stelle weiter.

(K3)

a4.2-BFS Datenerfassung

Sie setzen zur Bearbeitung von
Auftrégen geeignete Hilfsmittel
ein. (K3)
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Handlungskompetenz a5: Gaste, Kundinnen und Kunden mit besonderen Bediirfnissen unterstiit-

zen

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft unterstitzen Gaste, Kundinnen und Kunden mit
besonderen Bedirfnissen und reagieren in Notfallsituationen nach Vorgaben.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
liberbetrieblicher Kurs

a5.1-B Unterstiitzungsmass-
nahmen ausfiihren
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft flihren Un-
terstitzungsmassnahmen bei
Gasten, Kundinnen und Kunden
mit besonderen Bedurfnissen
aus.

(K3)

a5.1-BFS Unterstiitzungsmass-
nahmen ausfiihren
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft erklaren
an Beispielen die Massnahmen
im Umgang mit Menschen und
deren besonderen Beddrfnissen.
(K2)

a5.2-B Notfallsituationen

Sie reagieren in Notfallsituatio-
nen angemessen und holen
Hilfe.

(K3)

a5.2-BFS Nofallsituationen

Sie erklaren an Beispielen mogli-
che Massnahmen fiir Notfallsitu-
ationen auf.

(K2)
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aus.

Handlungskompetenzbereich B: Servieren von Getranken und Speisen

PrA HO-HWS stellen nach Anleitung: die Mise en Place fiir den Service her, decken Tischen und Biiffets
ein, nehmen an Servicebesprechungen teil, stellen Getranke bereit, richten Speisen an, servieren Spei-
sen und Getranke. Sie reinigen eingesetzte Einrichtungen, Apparate und Maschinen fachgerecht, Defekte
melden sie korrekt weiter und die Arbeitsschritte in der Abwaschorganisation fiihren sie nach Vorgabe

Handlungskompetenz b1: Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft stellen fir Gaste, Kun-
dinnen und Kunden Getranke sowie Speisen bereit und decken Tische sowie Buffets ein. Im Zusammen-
hang mit dem Service von Getrédnken und Speisen bedienen Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-

Hauswirtschaft die notwendigen Maschinen und Geréte.
Nach deren Einsatz reinigen sie diese. Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft melden De-
fekte von Maschinen und Geréaten an die zustandige Stelle.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

b1.1-B Hygieneregeln
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft halten die
Hygieneregeln ein:

e Persdnliche Hygiene

e Produktehygiene

e Betriebliche Hygiene
(K3)

b1.1-BFS Hygieneregeln
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft unter-
scheiden die drei Hygieneberei-
che:

o Persdnliche Hygiene

¢ Produktehygiene

o Betriebliche Hygiene
und nennen dazu je drei Regeln.
(K4)

b1.1-iK Hygieneregeln
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft zahlen
CCP’s der verschiedenen Hygie-
nebereiche auf:

e Persdnliche Hygiene

¢ Produktehygiene

o Betriebliche Hygiene
(K1)

b1.2-B Arbeitssicherheit und
Gesundheitsschutz

Sie setzen die betrieblichen Vor-
gaben zu Arbeitssicherheit und
Gesundheitsschutz im Zusam-
menhang mit dem Service von
Getranken und Speisen um.
(K3)

b1.2-BFS Arbeitssicherheit und
Gesundheitsschutz
Sie beschreiben eine gesund-
heitsfordernde Arbeitsweise und
kennen Vorgaben zur Arbeitssi-
cherheit
e Schonende Korperhal-
tung (Ergonomie)
e Gefahrensymbole
e Personliche Schutzaus-
ristung
(K2)

b1.2-iik Arbeitssicherheit und
Gesundheitsschutz

Sie setzen allgemeine Vorgaben
zu Arbeitssicherheit und Gesund-
heitsschutz im Zusammenhang
mit dem Service von Getranken
und Speisen um.

(K3)

b1.3-B Eindecken von Tischen
und Buffets
Sie decken Tische und Buffets

(K3)

nach betrieblichen Vorgaben ein.

b1.3-Bfs Eindecken von Ti-
schen und Buffets
Sie erklaren die Grundregeln ver-
schiedener Arten von Tischen
und Buffets einzudecken und zei-
gen diese in Beispielen auf.
o Einfaches Grundgedeck
e Erweitertes Grundgedeck
o Kaltes / warmes Buffet
(K2)

b1.3-UK Eindecken von Ti-
schen und Buffets
Sie decken Tische und Buffets
nach allgemeinen Vorgaben an
Ubungsanlassen ein.
o Einfaches Grundgedeck
o Erweitertes Grundgedeck
o Kaltes / warmes Buffet
(K3)
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b1.4-B Zubereiten und anrich-
ten von Getranken

Sie bereiten Getranke nach be-
trieblichen Vorgaben ressourcen-
schonend zu und richten sie ent-
sprechend an.

(K3)

b1.4-BFS Zubereiten und an-
richten von Getranken

Sie erklaren die Zubereitung von
verschiedenen Getranken in
Fachsprache.

(K2)

b1.5-B Anrichten von Speisen
Sie richten Speisen nach betrieb-
lichen Vorgaben ressourcen-
schonend an. (K3)

b1.5-BFS Anrichten von Spei-
sen

Sie beschreiben verschiedene
Portionengrdssen, erklaren das
Anrichten und Garnieren von
Speisen (K2).

b1.6-B Bedienung von Maschi-
nen und Geréten fiir die Aus-
gabe von Getranken und Spei-
sen

Sie bedienen Maschinen und Ge-
rate fir den Getrankeausschank
und flur die Speiseausgabe ge-
mass Anleitung.

(K3)

b1.6-BFS Bedienung von Ma-
schinen und Geréten fir die
Ausgabe von Getranken und
Speisen

Sie erklaren die Bedienung und
den Einsatz von Maschinen und
Geraten fur den Getrankeaus-
schank und die Speiseausgabe.
(K3).

b1.6-iiK Bedienung von Ma-
schinen und Geréten fir die
Ausgabe von Getranken und
Speisen

Sie bedienen Maschinen und Ge-
rate fir den Getrankeausschank
und die Speiseausgabe an
Ubungsanlassen.

(K3).

b1.7-B Reinigung von Maschi-
nen und Geréten fiir die Aus-
gabe von Getranken und Spei-
sen

Sie fihren die unterschiedlichen
Reinigungsarten von Maschinen
und Geraten fur den Getran-
keausschank und die Speiseaus-
gabe gem. Anleitung aus.

(K3)

b1.7-BFS Reinigung von Ma-
schinen und Geriten fiir die
Ausgabe von Getranken und
Speisen

Sie beschreiben unterschiedliche
Reinigungsarten von Maschinen
und Geréaten fur den Getran-
keausschank und die Speisaus-
gabe.

(K2)

b1.7-iK Reinigung von Maschi-
nen und Geriten fiir die Aus-
gabe von Getranken und Spei-
sen

Sie reinigen Maschinen und Ge-
rate fur den Getrankeausschank
und die Speiseausgabe.

(K3)

b1.8 -B Reparatur von Maschi-
nen und Geraten fiir die Aus-
gabe von Getranken und Spei-
sen

Sie melden Defekte an die zu-
standige Stelle.

(K3)

Oda Hauswirtschaft Schweiz

Geschéftsstelle = Adligenswilerstrasse 22 = 6002 Luzern = Tel 041 921 62 77
info@oda-hauswirtschaft.ch = www.oda-hauswirtschaft.ch




Handlungskompetenz b2: Getranke und Speisen servieren
Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft setzen verschiedene Servicearten, Serviceregeln
und Speiseverteilsysteme je nach Anlass ein.
Sie haben Grundkenntnisse Uber regionale und saisonale Getranke und Speisen sowie tber Kostformen,
Intoleranzen und Allergien. Diese setzten sie im Service ein.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

b2.1-B Servicearten und Ser-
viceregeln
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft fliihren
verschiedene Servicearten, Ser-
viceregeln und Serviceablaufe
nachbetrieblichen Vorgaben aus.
(K3)

b2.1-BFS Servicearten und
Serviceregeln
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft erklaren in
Beispielen Servicearten, Service-
regeln und Serviceablaufe.

e Tellerservice

e Plattenservice

e Buffetservice

e Zimmerservice
(K2)

b2.1-iiK Servicearten und Ser-
viceregeln
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft wenden
Servicearten, Serviceregeln und
Serviceablaufe in Ubungsanlés-
sen an.

(K3)

b2.2-B Speiseverteilsysteme
Sie fihren Aufgaben in der kalten
und warmen Linie aus.

(K3)

b2.2-BFS Speiseverteilsysteme
Sie erklaren die Eigenschaften
und Unterschiede der kalten und
warmen Linie.

(K4)

b2.3-B Regionale und saiso-
nale Getranke und Speisen

Sie empfehlen ihren Gasten,
Kundinnen und Kunden regionale
und saisonale Getranke und
Speisen gemass Servicebespre-
chung.

(K3)

b2.3-BFS Regionale und saiso-
nale Getranke und Speisen

Sie benennen regionale und sai-
sonale Getranke und Speisen.
(K1)

b2.4-B Kostformen, Intoleran-
zen und Allergien

Sie leiten Informationen von Gas-
ten, Kundinnen und Kunden be-
treffend ihren Kostformen, Intole-
ranzen und Allergien an die zu-
standige Person weiter.

b2.4-BFS Kostformen, Intole-
ranzen und Allergien

Sie unterscheiden verschiedene
Kostformen, Intoleranzen und Al-
lergien (K3).
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Handlungskompetenz b3: Aufgaben in der Abwaschorganisation ausfiihren

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft flihren die Tatigkeiten des Abwaschkreislaufs
durch und setzen dabei Kenntnisse Uber die Materialien, Geschirrwasch- und Reinigungsmittel, Maschi-
nen und Gerate ein. Die korrekte Dosierung von Geschirrwasch- und Reinigungsmitteln ist fir ein hygieni-
sches Resultat und den Schutz von Ressourcen und Umwelt unumgéanglich. Die Maschinen, Geréate und
Raume werden nach Vorgaben regelmassig gereinigt.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

b3.1-B Arbeitsschritte Ab-
waschkreislauf
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft setzen die
Arbeitsschritte im Abwaschkreis-
lauf um.

(K3)

b3.1-BFS Arbeitsschritte Ab-
waschkreislauf
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft erklaren
die Arbeitsschritte des Abwasch-
kreislaufes.

(K2)

b3.2-B Materialien, Geschirr-
wasch- und Reinigungsmittel
Sie setzen in der Abwaschorga-
nisation die betrieblichen Ge-
schirrwasch- und Reinigungsmit-
tel nach Anweisung ressourcen-
schonend ein.

(K3)

b3.2-BFS Materialien, Geschirr-
wasch- und Reinigungsmittel
Sie erklaren Eigenschaften von
Materialien.

Sie beschreiben den ressourcen-
schonenden Umgang mit dem
Geschirrwaschmittel in der Abwa-
schorganisation anhand von Bei-
spielen. (K2)

b3.3-B Maschinen und Gerite
fur die Abwaschorganisation
Sie bedienen und reinigen Ma-
schinen und Gerate in der Abwa-
schorganisation nach Anwei-
sung.

(K3)

b 3.3-BFS Maschinen und Ge-
rate fiir die Abwaschorganisa-
tion

Sie erklaren die Bedienung und
den Einsatz von Maschinen und
Geréaten in der Abwaschorgani-
sation.

(K2)
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Handlungskompetenzbereich C: Reinigen und Gestalten von Raumen

Damit sich Menschen in Rdumen wohlfiihlen, ist es wichtig, dass diese sauber und gepflegt sind. Prakti-
kerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen Rdume und Einrichtungen. Sie erstellen und
pflegen Dekorationen nach Vorgaben. Hygienische Anforderungen sowie Effizienz spielen eine zentrale
Rolle. Um diesen Anforderungen gerecht zu werden, sind Kenntnisse und Fertigkeiten im Umgang mit
Maschinen, Geraten und verschiedenen Materialien notwendig.

Handlungskompetenz c1: Rdume im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft bereitstellen und gestalten
Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft bereiten Raume fiir verschiedene Nutzungsarten
nach Auftrag vor. Sie dekorieren sie nach Vorgabe und nach Bedarf oder nach Wunsch von Gasten, Kun-
dinnen und Kunden. Dabei achten sie darauf, dass die eingesetzten Dekorationselemente sicher, hygie-
nisch und einwandfrei sind sowie regelmassig gepflegt werden.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

¢1.1-B Einrichten von Raumen
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft richten
Raume nach Anweisung her.
(K3)

¢1.1-BFS Einrichten von Rau-
men

Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft beschrei-
ben die Bedeutung von Dekorati-
onselementen anhand von Bei-
spielen.

(K2)

¢1.2-B Gestalten und Dekorie-
ren von Raumen und Tischen
Sie gestalten und dekorieren
Raume und Tische flr verschie-
dene Zwecke nach betrieblichen
Vorgaben.

(K3)

¢1.2-BFS Gestalten und
Dekorieren von Raumen

und Tischen

Sie kennen die Dekorations-
grundsatze zur Gestaltung von
Raumen und Tischen und wen-
den diese in Beispielen an.
(K3)

¢1.2-iK Gestalten und
Dekorieren von Raumen

und Tischen

Sie gestalten und dekorieren
Raume und Tische flr verschie-
dene Zwecke nach Vorgaben.
(K3)

c1.3-B Pflege von Pflanzen,
Schnittblumen und Dekorati-
onselementen

Sie pflegen Pflanzen, Schnittblu-
men und andere Dekorationsele-
mente ressourcenschonend.
(K3)

¢1.3-BFS Pflege von Pflanzen,
Schnittblumen und Dekorati-
onselementen

Sie erklaren die Grundregeln fir
die Pflege von Pflanzen, Schnitt-
blumen und Dekorationselemen-
ten in Beispielen.

(K2)
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¢1.4-B Vorgaben und Empfeh-
lungen zum Einrichten von
Raumlichkeiten

Sie setzen Vorgaben, Empfeh-
lungen und betrieblichen Vorga-
ben zu Hygiene, Arbeitssicher-
heit, Gesundheitsschutz und Um-
weltschutz im Zusammenhang
mit dem Einrichten von Raum-
lichkeiten um.

(K3)

¢1.4-BFS Vorgaben und Emp-
fehlungen zum Einrichten von
Raumlichkeiten

Sie zeigen in Beispielen Vorga-
ben und Empfehlungen zu Hygi-
ene, Arbeitssicherheit und Ge-
sundheitsschutz im Zusammen-
hang mit dem Einrichten von
Raumlichkeiten.

(K3)
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Handlungskompetenz c2: Rdume und Einrichtungen im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen
und die eingesetzten Maschinen und Gerate reinigen
Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen und desinfizieren Radume und Einrichtun-
gen in ihrem Arbeitsbereich nach vorgegebenen Methoden. Dabei beachten sie Vorgaben, Empfehlungen
und betriebliche Vorgaben zu Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und Umweltschutz. Bei der Reinigung
setzten Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft die notwendigen Maschinen und Gerate
ein. Dabei achten sie darauf, die Maschinen und Gerate nach Vorgaben zu benutzen. Sie reinigen und

warten die Maschinen und Geréte.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

c2.1-BFS Reinigung von Rau-
men
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft beschrei-
ben die Ziele der Reinigung von
Raumen und erklaren in Beispie-
len Reinigungsmethoden, Reini-
gungssysteme sowie Reini-
gungsarten.
e Ziel der Reinigung
o Faktoren der Reinigung
¢ Reinigungsmethoden fir
lose Verschmutzungen
und haftenden Ver-
schmutzungen
e Reinigungssysteme flr
folgende Reinigungsar-
ten:
o Sichtreinigung
o Unterhaltsreini-
gung
o Zwischenreini-
gung
o Grundreinigung
(K2)

c2.2-B Reinigung von Rau-
men und Einrichtungen
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft fliihren
Sicht-, Unterhalts-, Zwischen-
und Grundreinigung sowie Desin-
fektion von Raumen und Einrich-
tungen nach betrieblichen Vorga-
ben ressourcenschonend aus.
(K3)

c2.2-BFS Reinigung von Réu-
men und Einrichtungen

Sie unterscheiden Materialien
und ordnen die Reinigungsme-
thoden und Reinigungsmittel der
entsprechenden Reinigungsart
oder Desinfektion zu.

(K4)

c2.2-iK Reinigung von Réu-
men und Einrichtungen
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft fiihren
Sicht-, Unterhalts-, Zwischen-
und Grundreinigung sowie Desin-
fektion von Raumen und Einrich-
tungen nach Vorgabe ressour-
censchonend aus.

(K3)
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¢2.3-B Vorgaben und Empfeh-
lungen zu Reinigung

Sie setzen Vorgaben, Empfeh-
lungen und betriebliche Vorga-
ben zu Hygiene, Arbeitssicher-
heit, Gesundheitsschutz und Um-
weltschutz im Zusammenhang
mit der Reinigung von Raumlich-
keiten und Einrichtungen um.
(K3)

c2.3-BFS Vorgaben und Emp-
fehlungen zu Reinigung

Sie zeigen in Beispielen Vorga-
ben und Empfehlungen zu Hygi-
ene, Arbeitssicherheit, Gesund-
heitsschutz und Umweltschutz im
Zusammenhang mit der Reini-
gung von Raumlichkeiten und
Einrichtungen auf. (K3)

c2.3-iK Vorgaben und Emp-
fehlungen zu Reinigung

Sie setzen Vorgaben, Empfeh-
lungen und Massnahmen zu Hy-
giene, Arbeitssicherheit, Gesund-
heitsschutz und Umweltschutz im
Zusammenhang mit der Reini-
gung von Raumlichkeiten und
Einrichtungen um. (K3)

c2.4-B Einsatz von Maschi-
nen und Geraten fiir die
Reinigung

Sie bedienen und setzen Maschi-
nen, Gerate und Betriebsmaterial
nach betrieblichen Vorgaben ein.
(K3)

c2.4-BFS Einsatz von Maschi-
nen und Geraten fiir die
Reinigung

Sie erklaren die Funktion und
den Einsatz von Maschinen, Ge-
raten und Betriebsmaterial.

(K2)

c2.4-iK Einsatz von Maschi-
nen und Geraten fiir die
Reinigung

Sie bedienen und setzen Maschi-
nen, Gerate und Betriebsmaterial
nach Vorgabe ein. (K3)

c2.5-B Einsatz von Mitteln
zur Reinigung, Pflege und
Desinfektion

Sie setzen die Reinigungs-,
Pflege- und Desinfektionsmittel
nach betrieblichen Vorgaben
Okologisch und ékonomisch ein.
(K3)

¢2.5-BF S Einsatz von Mitteln
zur Reinigung, Pflege und
Desinfektion

Sie nennen die Eigenschaften
und erklaren die Einsatzbereiche
der Reinigungs-, Pflege- und
Desinfektionsmittel. (K2)

c2.5-iiK Einsatz von Mitteln
zur Reinigung, Pflege und
Desinfektion

Sie setzen die Reinigungs-,
Pflege- und Desinfektionsmittel
nach Vorgaben dkologisch und
6konomisch ein. (K3)

c2.6-B Dosierung von Mit-

teln zur Reinigung, Pflege

und Desinfektion

Sie dosieren Reinigungs-,
Pflege- und Desinfektionsmittel
nach betrieblichen Vorgaben res-
sourcenschonend.

(K3)

c2.6-BFS Dosierung von Mit-
teln zur Reinigung, Pflege
und Desinfektion

Sie erklaren verschiedene Do-
siersysteme und wenden sie in
Beispielen an.

(K3)

¢2.6-uK Dosierung von Mit-
teln zur Reinigung, Pflege

und Desinfektion

Sie dosieren Reinigungs-,
Pflege- und Desinfektionsmittel
nach Vorgaben ressourcenscho-
nend.

(K3)

c2.7-B Reinigung und
Unterhalt von Maschinen

und Geraten

Sie reinigen und unterhalten Ma-
schinen und Gerate nach betrieb-
lichen Vorgaben.

(K3)

c2.7-BFS Reinigung und
Unterhalt von Maschinen

und Geraten

Sie beschreiben die Reinigung
und den Unterhalt von Maschi-
nen und Geraten an Beispielen.
(K2)

c2.7-uK Reinigung und
Unterhalt von Maschinen

und Geraten

Sie reinigen und unterhalten Ma-
schinen und Gerate nach Vorga-
ben.

(K3)

c2.8-B Stérungserkennung an
Maschinen und Geraten

Sie melden Stdérungen, erfassen
Beschadigungen an Maschinen
und Geraten nach betrieblichen
Vorgaben und leiten diese an die
zustandige Stelle weiter.

(K3)
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Handlungskompetenzbereich D: Umsetzen der Arbeiten im Waschekreislauf

Bei der Sicherstellung der Wascheversorgung bertcksichtigen Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-
Hauswirtschaft unter Anleitung die Energie- und Ressourceneffizienz, die 6konomischen Aspekte sowie
die Arbeitssicherheit und den Gesundheitsschutz.

gienevorschriften.

und Umweltschutz ein.

Handlungskompetenz d1: Betriebs- und Kundenwéasche im Wéaschekreislauf bearbeiten
Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft fihren Arbeiten im Waschekreislauf aus. Sie sor-
tieren die Wasche anhand der Pflegetikette, nach Aufbereitungsart, Farbe und Verschmutzungsgrad in-
klusive Vorbehandlung. Die weiteren Schritte des Wéaschekreislaufes fuhren sie nach Vorgaben aus. Im
Speziellen achten sie auf infektiose Wasche und beachten bei deren Behandlung die entsprechenden Hy-

Im Waschekreislauf halten Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft Vorgaben, Empfehlun-
gen sowie betriebliche Vorgaben und Massnahmen zu Hygiene, Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
liberbetrieblicher Kurs

d1.1-BFS Bedeutung von
sauberer Wasche
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft erklaren
die Bedeutung von sauberer Wa-
sche fur den gesamten Betrieb.
(K2)

d1.2-BFS Textileigenschaften
Sie erklaren die Eigenschaften
von Textilien.

(K2)

d1.3-B Waschesortierung
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft sortieren
Betriebs- und Kundenwasche
nach Aufbereitungsart, Farbe
und Verschmutzungsgrad.

(K3)

d1.3-BFS Waschesortierung
Sie leiten von den Informationen
auf den Pflegeetiketten die mate-
rialgerechte Behandlung ab.

o Waschsymbole

e Bugeln

e Trocknen
(K3)

d1.3-iiK Waschesortierung
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft sortieren
Betriebs- und Kundenwasche
nach Aufbereitungsart, Farbe
und Verschmutzungsgrad.

(K3)

d1.4-B Ergonomie im
Waschekreislauf

Sie fuhren die Aufgaben im Wa-
schekreislauf ergonomisch aus.
(K3)

d1.4-BFS Ergonomie im Wa-
schekreislauf

Sie erkennen und begrinden
Merkmale von ergonomischer Ar-
beitsweise in Beispielen.

(K4)

d1.4-iK Ergonomie im
Waschekreislauf

Sie fihren die Arbeiten im Wa-
schekreislauf ergonomisch aus.
(K3)

d1.5-B Waschebehandlung

d1.5-BFS Waschebehandlung

d1.5-UuK Waschebehandlung
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Sie verarbeiten die Wasche nach
betrieblichen Vorgaben und be-
reiten sie schrankfertig auf.

(K3)

Sie erklaren den Waschekreis-
lauf in Beispielen.
(K2)

Sie verarbeiten die Wasche nach
Vorgaben und bereiten sie
schrankfertig auf.

(K3)

d1.6-B Instandstellung von
Wasche
Sie fuhren einfache Instandstel-
lungsarbeiten von Textilien aus.
e Knopf annahen
e Schirzenbandel anna-
hen
o Aufhanger Geschirrtuch
annahen
(K3)

d1.7-B Infektiose Wasche

Sie bereiten infektiose Wasche
unter Anleitung fir den Wasch-
gang auf und setzen Hygiene-
vorschriften um.

(K3)

d1.7-BFS Infektiose Wasche
Sie benennen die Risiken infekti-
Oser Wasche sowie gultige Re-
geln der Hygiene.

(K2)

d1.8-B Vorgaben und Empfeh-
lungen zur Bearbeitung von
Wasche

Sie setzen Vorgaben, Empfeh-
lungen und betriebliche Mass-
nahmen zu Hygiene, Arbeitssi-
cherheit, Gesundheitsschutz und
Umweltschutz im Zusammen-
hang mit der Bearbeitung von
Wasche um.

(K3)

d1.8-BFS Vorgaben und Emp-
fehlungen zur Bearbeitung von
Wasche

Sie zeigen in Beispielen Vorga-
ben und Empfehlungen zu Hygi-
ene, Arbeitssicherheit, Gesund-
heitsschutz und Umweltschutz im
Zusammenhang mit der Bearbei-
tung von Wasche auf.

(K3)

d1.8-uiK Vorgaben und Emp-
fehlungen zur Bearbeitung von
Wasche

Sie setzen Vorgaben, Empfeh-
lungen und Massnahmen zu Hy-
giene, Arbeitssicherheit, Gesund-
heitsschutz und Umweltschutz im
Zusammenhang mit der Bearbei-
tung von Wasche um.

(K3)
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Handlungskompetenz d2: Waschereimaschinen und -gerdte bedienen und reinigen

Bei den verschiedenen Aufgaben im Waschekreislauf setzen Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-
Hauswirtschaft die notwendigen Maschinen und Gerate ein. Dabei achten sie darauf, die Maschinen und
Gerate nach Vorgaben zu benutzen. Sie dosieren Waschmittel und -hilfsmittel nach Vorgaben, um Texti-
lien und Umwelt zu schonen. Nach Abschluss der Arbeiten im Waschekreislauf reinigen Praktikerin-
nen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft die eingesetzten Waschereimaschinen und -gerate. Sie sor-
gen dafiir, dass diese instandgehalten werden und melden Beschadigungen.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

d2.1-B Einsatz von Maschi-
nen und Geraten im Wasche-
kreislauf
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft setzen
Maschinen und Gerate nach be-
trieblichen Vorgaben ein.

(K3)

d2.1-BFS Einsatz von Maschi-
nen und Geraten im Wasche-
kreislauf
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft erklaren
den Einsatz und die Funktion von
Maschinen und Geraten in Bei-
spielen.

(K2)

d2.1-iiK Einsatz von Maschi-
nen und Geraten im Wasche-
kreislauf
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft setzen
Maschinen und Gerate nach Vor-
gaben ein.

(K3)

d2.2-B Dosierung und Einsatz
von Waschmitteln und
-hilfsmitteln

Sie dosieren Waschmittel und
-hilfsmittel und setzen diese nach
betrieblichen Vorgaben ressour-
censchonend ein.

(K3)

d2.2-BFS Dosierung und Ein-
satz von Waschmitteln und
-hilfsmitteln

Sie erklaren den Einsatz von
Waschmittel und -hilfsmitteln und
beschreiben die Anwendung ver-
schiedener Dosiersysteme in
Beispielen.

(K3)

d2.2-iiK Dosierung und Einsatz
von Waschmitteln und
-hilfsmitteln

Sie dosieren Waschmittel und
-hilfsmittel und setzen diese nach
Vorgaben ressourcenschonend
ein.

(K3)

d2.3-B Vorgaben und Empfeh-
lungen zum Umgang mit Ma-
schinen, Geraten, Waschmit-
teln und -hilfsmitteln im Wa-
schekreislauf

Sie setzen Vorgaben, Empfeh-
lungen und betriebliche Mass-
nahmen zu Hygiene, Arbeitssi-
cherheit, Gesundheitsschutz und
Umweltschutz im Zusammen-
hang mit Maschinen, Geraten,
Waschmitteln und -hilfsmitteln im
Waschekreislauf um.

(K3)

d2.3-BFS Vorgaben und Emp-
fehlungen zum Umgang mit
Maschinen, Geraten, Wasch-
mitteln und -hilfsmitteln im Wa-
schekreislauf

Sie kennen Vorgaben und Emp-
fehlungen zu Hygiene, Arbeitssi-
cherheit, Gesundheitsschutz und
Umweltschutz im Zusammen-
hang mit Maschinen, Geraten,
Waschmitteln und -hilfsmitteln im
Waschekreislauf und setzen sie
in Beispielen um.

(K3)

d2.3-iK Vorgaben und Emp-
fehlungen zum Umgang mit
Maschinen, Geraten, Wasch-
mitteln und -hilfsmitteln im Wa-
schekreislauf

Sie setzen Vorgaben, Empfeh-
lungen und Massnahmen zu Hy-
giene, Arbeitssicherheit, Gesund-
heitsschutz und Umweltschutz im
Zusammenhang mit Maschinen,
Geraten, Waschmitteln und -hilfs-
mitteln im Waschekreislauf um.
(K3)

d2.4-B Reinigung und Unter-
halt von Maschinen und
Geraten im Waschekreislauf
Sie reinigen und unterhalten Ma-
schinen und Gerate nach betrieb-
lichen Vorgaben.

(K3)

d2.4-BFS Reinigung und Unter-
halt von Maschinen und
Geraten im Waschekreislauf
Sie beschreiben die Reinigung
und den Unterhalt von Maschi-
nen und Geraten in Beispielen.
(K2)

d2.4-iK Reinigung und Unter-
halt von Maschinen und
Geraten im Waschekreislauf
Sie reinigen und unterhalten Ma-
schinen und Gerate nach Vorga-
ben.

(K3)
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d2.5-B Stérungserkennung an
Maschinen und Geréten im
Waschekreislauf

Sie melden Stdérungen, erfassen
Beschadigungen an Maschinen
und Geraten nach betrieblichen
Vorgaben und leiten diese
weiter. (K3)

Handlungskompetenzbereich E: Umsetzen von Betriebsablaufen

Der Arbeitsbereich von Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft zeichnet sich durch die Mit-
hilfe bei verschiedenen betrieblichen Arbeitsprozessen in der Hotellerie-Hauswirtschaft aus. Teilweise ar-
beiten Sie in interdisziplindren Teams. Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft helfen bei
der Bewirtschaftung von Lebensmitteln und Waren mit und erledigen administrative Arbeiten gemass Vor-
gabe. Kommt es bei der Ausfiihrung von Arbeiten zu Unfallen oder Sachschaden, gehen sie nach Vorga-

ben vor.

und entsorgen

Handlungskompetenz e1: Lebensmittel und Waren im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft lagern

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft arbeiten bei der Bewirtschaftung der Warenlager
mit. Sie leiten interne Bestellungen weiter und unterstitzen Verantwortliche bei der Wareneingangskon-
trolle. Fir die Bewirtschaftung von Lebensmitteln und Waren gelten besondere Regeln, die sie nach Vor-
gaben beachten. Sie beschriften angebrochene Lebensmittel korrekt und leisten damit einen Beitrag zur
Verminderung von Lebensmittelverlusten und -verschwendung. Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-
Hauswirtschaft trennen Wertstoffe und Abfélle nach Vorgaben.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

e1.1-B Lagerbewirtschaftung
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft fuhren Ar-
beiten der Lagerbewirtschaftung
nach betrieblichen Vorgaben
durch.

¢ Interne Bestellungen

e Eingangskontrolle

e Firstin first out

o Haltbarkeit
(K3)

e1.1-BFS Lagerbewirtschaf-
tung

Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft erklaren
an Beispielen die Grundsatze
des Warenkreislaufs und der La-
gerbewirtschaftung auf.

(K2)

e1.1-UK Lagerbewirtschaftung
Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft fuhren Ar-
beiten der Lagerbewirtschaftung
nach Vorgaben durch.

e Interne Bestellungen

o Eingangskontrolle

e Firstin first out

e Haltbarkeit

e1.2-B Beschriftung und Lage-
rung von Lebensmitteln

Sie datieren angebrochene Le-
bensmittel und zubereitete Spei-
sen korrekt und lagern sie bei
vorgegebener Temperatur und

e1.2-BFS Beschriftung und La-
gerung von Lebensmitteln

Sie beschreiben die Regeln flr
den Umgang mit angebrochenen
Lebensmitteln und zubereiteten
Speisen an Beispielen.

(K3)

e1.2-ik Beschriftung und La-
gerung von Lebensmitteln

Sie wenden die Regeln flir den
Umgang mit angebrochenen Le-
bensmitteln und zubereiteten
Speisen an und lagern diese kor-
rekt.

(K3)
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am vorgegebenen Ort. Sie infor-
mieren Vorgesetzte, wenn die
Lagertemperatur nicht stimmt.
(K3)

e1.3-B Lebensmittelver-
schwendung

Sie setzen die betrieblichen Vor-
gaben in Bezug auf den scho-
nenden Umgang mit Lebensmit-
teln und deren Verschwendung
um.

(K3)

e1.3-BFS Lebensmittelver-
schwendung

Sie beschreiben Massnahmen
fur den schonenden Umgang mit
Lebensmitteln und deren Ver-
schwendung und wenden sie in
Beispielen an.

(K3)

e1.3-B Lebensmittelver-
schwendung

Sie setzen die Vorgaben in Be-
zug auf den schonenden Um-
gang mit Lebensmitteln und de-
ren Verschwendung um.

(K3)

e1.4-B Entsorgung

Sie trennen Wertstoffe und Abfall
nach betrieblichen Vorgaben.
(K3)

e1.4-BFS Entsorgung

Sie zeigen den Nutzen der Tren-
nung von Wertstoffen und Abfall
und deren Entsorgung auf und
wenden sie in Beispielen an.
(K3)

e1.4-iik Entsorgung

Sie trennen Wertstoffe und Abfall
nach Vorgaben.

(K3)
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Handlungskompetenz e2: Dokumente fiir die Betriebsorganisation im Bereich Hotellerie-Hauswirt-

schaft ausfiillen und weiterleiten

Um die Prozesse im Betrieb umzusetzen, setzen Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft
praxisorientierte Dokumente ein und flllen diese nach Vorgabe aus. Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotelle-
rie-Hauswirtschaft halten sich an Qualitdtsstandards und setzen Massnahmen zu deren Einhaltung um.
Sie setzen betriebliche Vorgaben beim In- und Outsourcing um. Als Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotelle-
rie-Hauswirtschaft arbeiten sie im Team.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

e2.1-B Grundlegende Doku-
mente

Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft verwen-
den betriebliche Formulare und
fullen diese korrekt aus. Sie set-
zen Checklisten und Formulare
als Hilfsmittel zweckmassig ein.
(K3)

€2.1-BFS Grundlegende Doku-
mente

Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft fillen For-
mulare prazise und vollstandig
aus.

(K3)

e2.2-B Arbeitsablaufe

Sie setzen vorgegebene Arbeits-
ablaufe um.

(K3)

e2.2-BFS Arbeitsablaufe

Sie beschreiben verschiedene
Arbeitsablaufe.

(K3)

e2.2-iik Arbeitsablaufe

Sie setzen definierte Arbeitsab-
laufe um.

(K3)

e2.3-B Insourcing und Out-
sourcing

Sie setzen die betrieblichen Ab-
l&ufe nach Vorgaben von Insour-
cing und Outsourcing um.

(K3)

€2.3-BFS Insourcing und Out-
sourcing

Sie beschreiben in Beispielen
Abldufe von In- und Outsourcing
und nennen Vor- und Nachteile.
(K3)

e2.4-B Qualitatssicherung

Sie halten betriebliche Qualitats-
vorgaben ein, setzen Massnah-
men zur Qualitatssicherung um
und melden Abweichungen der
zustandigen Stelle. (K3)

€2.4-BFS Qualitatssicherung
Sie nennen Beispiele von Quali-
tatsvorgaben, kennen Massnah-
men zur Qualitatssicherung und
wissen, welche Folgen Abwei-
chungen haben kénnen.

(K3)

e2.5-B Zusammenarbeit

Sie arbeiten im Team und kon-

nen Kritik annehmen, konstruk-
tive Kritik abgeben und ihre Be-
durfnisse bei der richtigen Stelle
benennen.

(K3)

€2.5-BFS Zusammenarbeit

Sie zahlen wichtige Punkte fur
eine gute Zusammenarbeit auf,
kennen die Grundlagen fir das
Annehmen und Abgeben von Kfi-
tik und kénnen eigene Beddrf-
nisse benennen.

(K3)
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Handlungskompetenz e3: Massnahmen bei sicherheits- und gesundheitsrelevanten Ereignissen

umsetzen

Im Arbeitsgebiet von Praktikerinnen/Praktikern PrA Hotellerie-Hauswirtschaft bestehen verschiedene Ge-
fahren fir Unfélle oder Erkrankungen. Praktikerinnen/Praktikern PrA Hotellerie-Hauswirtschaft verkleinern
Risiken und halten Vorschriften zur Vorbeugung von Ereignissen ein. Treten solche trotzdem ein, setzen
Praktikerinnen/Praktiker PrA Hotellerie-Hauswirtschaft Massnahmen nach Vorgaben um.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
tiberbetrieblicher Kurs

e3.1-B Arbeitssicherheit, Ge-
sundheitsschutz und Brand-
schutz

Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft halten
Massnahmen des betrieblichen
Sicherheitskonzepts zur Arbeits-
sicherheit, Gesundheitsschutz
und Brandschutz (EKAS-Richtli-
nien) ein.

(K3)

e3.1-BFS Arbeitssicherheit,
Gesundheitsschutz und Brand-
schutz

Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft erklaren
Vorschriften, eigene Rechte und
Pflichten zur Arbeitssicherheit,
Gesundheitsschutz und zum
Brandschutz (EKAS-Richtlinien)
und wenden diese in Beispielen
an.

(K3)

e3.1-lik Arbeitssicherheit, Ge-
sundheitsschutz und Brand-
schutz

Praktikerinnen/Praktiker PrA Ho-
tellerie-Hauswirtschaft halten
Vorgaben zur Arbeitssicherheit,
Gesundheitsschutz und Brand-
schutz (EKAS-Richtlinien) ein.
(K3)

e3.2-B Unfall- und Erkrankungs-

gefahren

Sie erkennen Unfall- und Erkran-
kungsgefahren und melden Ereig-
nisse an die zustandige Stelle.
(K4)

e3.2-BFS Unfall-
kungsgefahren

und Erkran-

Sie erkennen Unfall- und Erkran-
kungsgefahren und nennen Mass-
nahmen zu deren Vermeidung in
Beispielen.

(K4)
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Erstellung

Der Bildungs- und Lehrplan fiir die praktische Ausbildung PrA Hotellerie-Hauswirtschaft lehnt sich eng
an den Bildungsplan zur Verordnung des SBFI Gber die berufliche Grundbildung fiir Praktikerinnen/Prak-
tiker Hotellerie-Hauswirtschaft mit eidgendssischem Berufsattest vom 10. Juli 2023 an.

Die im Bildungs- und Lehrplan firr die praktische Ausbildung PrA Hotellerie-Hauswirtschaft festgehalte-
nen Handlungskompetenzbereiche wurden vom Bildungsplan fir Praktikerinnen/Praktiker Hotellerie-
Hauswirtschaft mit eidgendssischem Berufsattest unverandert ibernommen.

Die im Bildungs- und Lehrplan gruppierten Handlungskompetenzen und Leistungsziele wurden vom
Bildungsplan Uber die berufliche Grundbildung fiir Praktikerinnen/Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft mit
eidgendssischen Berufsattest mehrheitlich Ubernommen und bei Bedarf auf die praktische Ausbildung
PrA Hotellerie-Hauswirtschaft angepasst.

10. Februar 2026

OdA Hauswirtschaft Schweiz

(/ /;%é | ”\?)m\m . _Smsg@

Sonja Schlapfer Barbara Schiesser
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Anhang 2
Begleitende Massnahmen der Arbeitssicherheit und des Gesundheitsschutzes

Artikel 4 Absatz 1 Verordnung 5 zum Arbeitsgesetz vom 28. September 2007 (Jugendarbeitsschutzverordnung, ArGV 5; SR 822.115) verbietet generell gefahr-
liche Arbeiten fiir Jugendliche. Als gefahrlich gelten alle Arbeiten, die ihrer Natur nach oder aufgrund der Umstande, unter denen sie verrichtet werden, die
Gesundheit, die Ausbildung und die Sicherheit der Jugendlichen sowie deren physische und psychische Entwicklung beeintrachtigen kdnnen. In Abweichung von
Artikel 4 Absatz 1 ArGV 5 koénnen lernende Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA/Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA ab 15 Jahren entsprechend ihrem
Ausbildungsstand fir die aufgefiihrten gefahrlichen Arbeiten herangezogen werden, sofern die folgenden begleitenden Massnahmen im Zusammenhang mit den
Praventionsthemen vom Betrieb eingehalten werden:

Ausnahmen vom Verbot gefahrlicher Arbeiten (Grundlage: Verordnung des WBF Uber gefahrliche Arbeiten fir Jugendliche; SR 822.115.2, Stand: 12.01.2022)
Artikel, Gefahrliche Arbeit (Bezeichnung gemass WBF-Verordnung SR 822.115.2)
Buchstabe,
Ziffer

1. Die Akkordarbeit, Arbeiten, die mit stdndigem Zeitdruck verbunden sind, sowie Arbeiten, die eine Daueraufmerksamkeit erfordern oder mit einer zu hohen Verantwortung verbunden sind.

2a - . S . . . )
2. Das Uberwachen, Pflegen und Begleiten von Personen in korperlich oder psychisch instabilem Zustand

3a Arbeiten welche die korperliche Leitungsfahigkeit von Jugendlichen Ubersteigt, manuelle Handhabung von Lasten / Heben und Tragen

4a Langer dauernde oder wiederkehrende Arbeiten bei technisch bedingten Raumtemperaturen tber 30 °C, oder um und unter 0 °C, TiefkUhlraum

4b Arbeiten mit heissen und kalten Medien mit hohem Berufsunfall- oder Berufskrankheitsrisiko

49 Arbeiten mit unter Druck stehenden Medien wie Dampfe

4h Arbeiten mit nichtionisierender Strahlung. Induktionsgerate
Arbeiten mit gesundheitsgefahrlichen Agenzien, die mit folgenden R- bzw. H-Satze eingestuft oder gekennzeichnet sind

6a 2. Atzwirkung auf die Haut (H314),
5. Sensibilisierung der Atemwege (H334),
6. Sensibilisierung der Haut (H317),

7a Arbeiten mit Gegensténden, die mit gesundheitsgefahrdenden Viren, Bakterien, Pilzen oder Parasiten kontaminiert sein kénnen (Wasche)

8b Arbeiten mit Arbeitsmitteln, welche bewegte Teile aufweisen, an denen die Gefahrenbereiche nicht oder nur durch einstellbare Schutzeinrichtungen geschiitzt sind, namentlich
Einzugsstellen, Scherstellen, Schneidstellen, Stichstellen, Fangstellen, Quetschstellen und Stossstellen

10a Arbeiten mit Absturzgefahr: Arbeiten auf tiberhohten Arbeitsplatzen und Verkehrswegen
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Gefahrliche Arbeit(en)
(ausgehend von den Hand-

Gefahr(en)

Praventionsthemen fiir die Schulung/Ausbildung,
Anleitung und Uberwachung

Begleitende Massnahmen durch Fachkraft! im Betrieb

Schulung/Ausbildung

Anleitung

Uberwachung

lungskompetenzen) der Lernenden der Lernenden der Lernenden
. 2 Ausbildung | Unterstiit- | Unterstit- Standig Haufig Gelegentlich
) im Betrieb | zung UK | zung BFS
Lagern, Bereitstellen von Manuelles Bewegen von 3a Hebe- und Tragetechniken 1.Lj. 1 1.-2Lj. | Instruktion durch 1.Lj. 2.1j.
Hilfs- und Lebensmitteln grossen Lasten Fiir schwere Gegenstinde geeignete Hilfsmittel Fachkraft
Gestalten von Raumen, und Rickenschaden beniltzen
Arbeitsplatz
Bipla Handlungskompetenz- Sturz-/ Absturzgefahr Sichere Aufstiegshilfen benutzen
bereiche: B, C, D, E 10a Leitern mit GS-Zeichen und sicherem Stand
Hilfsmittel:
Suva Dokumentation «Clever anpacken»
www.suva.ch/88315.d und www.suva.ch/88316.d
EKAS-Checkliste 6802 «Kiiche»
EKAS-Checkliste 6801 «Office Service»
EKAS-Checkliste 6804 «Etage, Zimmer»
EKAS-Checkliste «Lingerie»
EKAS IS 6209 «Unfall kein Zufall»
Lagern von Lebensmitteln Kalte Umgebungstemperatur | 4a Korrektes Tragen von geeigneter PSA 1.Lj. 1 1.-2.Lj. | Instruktion durch 1.Lj. 2.1.
im Tiefkiihlraum Fachkraft '
Bipla Handlungskompetenz: Hilfsmittel: PSA zur Verfligung
et Suva Checkliste 67181.D «Kiihlraumy stellen
Vor- und Zubereiten von Verbrennung 4b Umgang mit heissen, auch leeren Utensilien und Hilfs-§ 1.-2.L}. 1-4 1.-2.Lj. | Instruktion durch 1.4j. 2.Lj.
Gerichten Verétzungen mitteln (Pfannen, Frittierdl) Fachkraft
Bipla Handlungskompetenz: Einatmen von Dampfen Kopf beim Offnen von Combi-Steamer / Spiilmaschine
b1 49 zur Seite drehen Praktische Anwen-
Hilfsmittel (Torchon, Handschuhe) benutzen dung
Stich- / Schnittverlet 8b Umgang mit Messer; rutschfestes Schneidebrett
ich- -sehnitiverietzungen Umgang mit Maschinen mit scharfen bewegten Teilen
(z.B. Aufschnittmaschine, Wolf; Blitz)

T Als Fachkraft gilt, wer im Fachbereich der lernenden Person iiber ein eidg. Féhigkeitszeugnis (eidg. Berufsattest, wenn in BiVo vorgesehen) oder (iber eine gleichwertige Qualifikation verfiigt.

2 Ziffer gemass SECO-Checkliste «Gefahrliche Arbeiten in der beruflichen Grundbildung»
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Gefahrliche Arbeit(en)
(ausgehend von den Hand-

Gefahr(en)

Praventionsthemen fiir die Schulung/Ausbildung,
Anleitung und Uberwachung

Begleitende Massnahmen durch Fachkraft® im Betrieb

Schulung/Ausbildung

Anleitung

Uberwachung

Bakterien, Krankheitserreger
Infektionen

Handschuhe

Instruktionen der
Gerate

lungskompetenzen) der Lernenden der Lernenden der Lernenden
. 4 Ausbildung | Unterstiit- | Unterstit- Standig Haufig Gelegentlich
e im Betrieb | zung UK | zung BFS
Vor- und Zubereiten von Abstrahlung magnetischer 4h Schwangere oder Menschen mit Herzschrittmachern | 1.-2.Lj. 1-4 1.-2.Lj. | Instruktion durch 1.L. 2.1j.
Gerichten Felder bei Induktionsgeraten darfen den Magnetfeldern nicht ausgesetzt werden Fachkraft
Bipla Handlungskompetenz: Hilfsmittel:
b1 ' Praktische Anwen-
Betriebs- und Wartungsanleitung sowie CE-Konformi- dung
tatserklarung des Herstellers
EKAS-Checkliste 6803 «Messer in Kiichen»
EKAS-Checkliste 6802 «Kliche»
EKAS IS 6209 «Unfall - kein Zufall!»
Suva Checkliste 67117.D «Hautschutz in der Nah-
rungsmittelindustrie, in Grosskiichen und im Catering»
«Grenzwerte am Arbeitsplatz» www.suva.ch/1903.d
(Kapitel: Elektromagnetische Felder)
Arbeiten in der Wascherei Veratzungen / Hautreizungen | 2a Ausfihren von Arbeiten unter Zeitdruck 1.-2.L. 1-4 1.-2.Lj. | Instruktion durch 1.L. 2.1j.
Reinigen von Riaumen, Verschlucken von Chemika- | 6a Aufbewahrungsort / Zugang Sicherheitsdatenblatter Fachkraft; KOPAS
Arbeitsplatz, Geraten und lien Umgang mit Gefahrstoffen Demonstration
Hilfsmitteln Einatmen von gesundheits- GHS-Symbole Zutritt zum Gefahr-
tB;;[;ZCZZI'vcé/uggsDkol;npetenz- schadlichen Dampfen Identifizierung der verschiedenen Gefahrenstufen von stofflager und An-
T Chemikalien und der Expositionswege am Arbeits- wendung erst
platz (Inhalation, Hautkontakt, Verschlucken) nach erfolgter Un-
1.Hilfe Massnahmen terweisung.
Korrektes Tragen von geeigneter Bekleidung und PSA Schut st
(Schutzmaske, Schutzbrille, Handschuhe, Schiirze, fiJCr dueiaLueSrr:eSnL:jr;%
geeignetes Schuhwerk) personlich zur Ver-
Die Pflicht und Verantwortung des Auszubildenden in fligung stellen und
Bezug auf Sicherheit und Schutz (technische Praven- die Anwendung si-
tionsmittel, PSA, Sicherheit anderer Personen) cherstellen
Ansteckung durch Viren, 7 Hande desinfizieren — auch nach dem Ausziehen der Instruktion «Sortie-
a ren von Wasche»

3 Als Fachkraft gilt, wer im Fachbereich der lernenden Person (ber ein eidg. Fahigkeitszeugnis (eidg. Berufsattest, wenn in BiVo vorgesehen) oder (iber eine gleichwertige Qualifikation verfiigt.
4 Ziffer gemass SECO-Checkliste «Gefahrliche Arbeiten in der beruflichen Grundbildung»
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Gefahrliche Arbeit(en)
(ausgehend von den Hand-

Gefahr(en)

Praventionsthemen fiir die Schulung/Ausbildung,
Anleitung und Uberwachung

Begleitende Massnahmen durch Fachkraft® im Betrieb

Schulung/Ausbildung Anleitung Uberwachung
lungskompetenzen) der Lernenden der Lernenden der Lernenden
. 6 Ausbildung | Unterstiit- | Unterstit- Standig Haufig Gelegentlich
e im Betrieb | zung UK | zung BFS

Arbeiten in der Wascherei Schnitt und Stichverletzungen | 8b Geeignete Schutzausristung tragen 1.-2.L. 1-4 1.-2.Lj. | Instruktionen der 1.L. 2.1j.
Reinigen von Raumen, Gefahr bei Maschinen Demonstration praktische Anwendung Gerate
Arbeitsplatz, Geraten und eingezogen werden Hilfsmittel-
Hilfsmitteln (z.B. Waschemangel) ' smi e.. ) o
Bipla Handlungskompetenz- Sicherheitsdatenblatter / Reinigungsplan
bereiche: B, C, D, E Suva MB 11030 «Gefahrliche Stoffe. Was man dar-

Uber wissen muss» und Cheminfo Flyer «Das

Sicherheitsdatenblatt fir chemische Produkte»

Suva MB 2869/31 «Verh(tung blutiibertragbarer In-

fektionen»

Betriebs- und Wartungsanleitung sowie CE-Konformi-

tatserklarung des Herstellers

EKAS 6209 «Unfall - kein Zufall!»

Suva Checkliste 67035 «Hautschutz bei der Arbeit»

«Gesundheitsschutz in Waschereien»

www.suva.ch/66140.d

SECO- Arbeitsbedingungen 710.245.D «Sicherer

Umgang mit chemischen Produkten im Betrieb»
Bedienen und Betreuen von | Psychische Belastung 2a Umgang mit psychisch belastenden Situationen 1.-2.Lj 1-4 1.-2.Lj. | Adressatengerechte | 1.-2.Lj
Kun?en _mit besonderen Belastigung Umgang mit Belastigungen durch Personen mit Information, Ver-
Bedurfnissen Beeintrachtigungen mittlung kommuni-
Bipla Handlungskompetenz: Ansprech-/Vertrauensperson festlegen kativer Grundlagen
ab und Verhaltenswei-

o sen durch An-

Hilfsmittel: sprech-/Vertrauens-

SECO-Broschiire 301.926.d «Sexuelle Belastigung person

am Arbeitsplatz» - Informationen fur Arbeitgeberinnen

und Arbeitgeber Ausbildung und

EKAS IS 6209 «Unfall kein Zufall» praktische Anwen-

dung

Legende: UK: Uberbetriebliche Kurse; BFS: Berufsfachschule; Lj.: Lehrjahr;

GHS-Symbole: «Globally Harmonized System»; Gefahrenzeichen/-Symbole der Gefahr

5 Als Fachkraft gilt, wer im Fachbereich der lernenden Person (ber ein eidg. Fahigkeitszeugnis (eidg. Berufsattest, wenn in BiVo vorgesehen) oder (iber eine gleichwertige Qualifikation verfiigt.
6 Ziffer gemass SECO-Checkliste «Gefahrliche Arbeiten in der beruflichen Grundbildung»

Oda Hauswirtschaft Schweiz

Geschéftsstelle = Adligenswilerstrasse 22 = 6002 Luzern = Tel 041 921 62 77
info@oda-hauswirtschaft.ch » www.oda-hauswirtschaft.ch




