Ausbildungsprogramm fur die
uberbetrieblichen Kurse

Zur Verordnung des SBFI vom 6. Juli 2023 Uber die berufliche Grundbildung fiir

Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft /
Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft
mit eidgendssischem Fahigkeitszeugnis (EFZ)

Berufsnummer 78404

Hotel & G;—:af‘%;r'g"ﬁ e 2 N\ '
formﬂ on_»— oda hauswirtschaft schweiz
/ Hoelenessie M ortra intendance suisse
— oml economia domestica svizzera

oml economia da chasa svizra






Inhaltsverzeichnis

0 N O o0 A WON =

11
11.1

11.3

11.5

12

41T 0T o 1
Zielsetzungen der Uberbetrieblichen Kurse..........ccococvccmiinicmninsiss e 1
Methodisch-didaktische Ausrichtung.........ccceemmmmmimmnniiin . 1
Aufgaben des Ausbildungsprogramms fiir die UK .......ccccccoviiiiicmmmnnnnnnnssssesennns 2
RahmenbedingUNQeN........ccciiiiiemeesrr s s e annnes 2
LR =3 (=T =T ao Lo U 4= o | 2
Praxisauftrage fir Uberbetriebliche Kurse ... 2
Beurteilung der Leistungen in den UK.........ccccciiiiimmmnnissssnnss s sssnne s 3
Lehrmittel.. ..o ————————— 3
Gesamtiibersicht Ausbildungsprogramm ..........cccccccecrminismrrnnissr s 4
Zuteilung der Leistungsziele zu den UK 1 DiS 5 .....cueeeeiiieeeeemesssessessssssssssssssssssssssssnnn 9
UDEIDEHEDICET KUIS T ...ttt et ettt e e e ee e s e e e e e e eee e e e e neneeeneens 9
Handlungskompetenzbereich A: Auftreten und Kommunizieren ...........ccccooeveeiiieccieieeee e eeeee 9
Handlungskompetenzbereich C: Reinigen und Gestalten von R&umen.........ccccceevvceeeeiieeee e 10
Handlungskompetenzbereich D: Sicherstellen der Wascheversorgung.........ccccoeceviiieeiieeiieenne 13
Handlungskompetenzbereich E: Organisieren und Umsetzen von Betriebsablaufen ................. 15
UDErDEtriEbDlICNEr KUIS 2.......cecvcviecececececeecee ettt n s s s s s s eeesnenenens 17
Handlungskompetenzbereich A: Auftreten und Kommunizieren ...........ccoceevvceeieiiee e 17
Handlungskompetenzbereich B: Servieren von Getrdnken und Speisen........cccccevvceeeeiiieeeenee 19
Handlungskompetenzbereich E: Organisieren und Umsetzen von Betriebsablaufen ................. 22
UDErbetrieblICNEr KUIS B.......c.cvcecececeeeeecceee et en s s s s s eeneeenens 24
Handlungskompetenzbereich C: Reinigen und Gestalten von R&umen.........ccccceevvceeeeiieeeeenee 24
Handlungskompetenzbereich D: Sicherstellen der Wascheversorgung..........cccooceviiieniieniieenne 27
Handlungskompetenzbereich E: Organisieren und Umsetzen von Betriebsablaufen ................. 29
UDErbetrieblICNEr KUIS 4.........veceeeeecececeee ettt en s s s s e 30
Handlungskompetenzbereich A: Auftreten und Kommunizieren ..........ccccocveeviei e ccciee e 30
Handlungskompetenzbereich B: Servieren von Getrdnken und Speisen.........ccccccccvveeeeveeeeenee 33
Handlungskompetenzbereich E: Organisieren und Umsetzen von Betriebsablaufen ................. 37
UDEIDEHEDICET KUIS 5.ttt ettt ettt et ee e en e ee e e eeeneeeeeen e 40
Handlungskompetenzbereich A: Auftreten und Kommunizieren ..........ccocccoeeeveeieiicccieeeeeeeeene 40
Handlungskompetenzbereich B: Servieren von Getrdnken und Speisen.........ccccccccvveeeiveeeenee 42
Handlungskompetenzbereich C: Reinigen und Gestalten von RA&umen.........cccccoceecieeeecveeeeenee, 45
Handlungskompetenzbereich D: Sicherstellen der Wascheversorgung ..........ccceeevvveeeeeiieeeeeeee 47
Handlungskompetenzbereich E: Organisieren und Umsetzen von Betriebsablaufen ................. 49



Ausbildungsprogramm flr die Uberbetrieblichen Kurse UK
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Einleitung

Das Ausbildungsprogramm fir die tberbetrieblichen Kurse (UK) basiert auf dem Bildungsplan und gibt
eine Ubersicht Uber die zu entwickelnden Handlungskompetenzen, zu erarbeitenden Leistungsziele
und zu vermittelnden Inhalte am Lernort UK.

Das Ausbildungsprogramm bildet die Grundlage, um in den Uberbetrieblichen Kursen Ausbildungsmo-
delle und Kursprogramme zu entwickeln. Es lasst den Verantwortlichen in den Uberbetrieblichen Kur-
sen bewusst einen Spielraum, die Inhalte praxis- und handlungsorientiert zu vermitteln und die Lernen-
den in ihrem Lernprozess zu begleiten.

Den UK-Instruierenden soll das Ausbildungsprogramm helfen, die Inhalte strukturiert und systematisch
zu vermitteln sowie die Lernenden anzuleiten.

Zielsetzungen der Uberbetrieblichen Kurse

Die Uberbetrieblichen Kurse (iUK) erganzen die Bildung von Lernenden Fachfrau Hotellerie-Hauswirt-
schaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ in ihren Lehrbetrieben und in der Berufsfach-
schule. Sie vermitteln den Lernenden branchenspezifische Fachkompetenzen und férdern sie im Auf-
bau von Methoden-, Sozial- und Selbstkompetenzen.

Die UK-Zentren gelten als Ausgleich (Nivellierung) von in den Betrieben unterschiedlich ausgebildeten
praktischen Fahigkeiten. Die Lernenden kénnen in den Betrieben gemachte Erfahrungen praktisch ver-
tiefen und Neues erlernen. Lerninhalte sind dabei Themen und praktische Handlungen aus sémtlichen
Handlungskompetenzbereichen. Das neu Erlernte soll in unterschiedlichen Situationen angewendet
und gefestigt werden. Ein Schwerpunkt liegt dabei auf der Reflexion von neu Gelerntem und dessen
Einordnung im Lernprozess.

In den UK werden die Lernenden zudem auf die Anforderungen vorbereitet, die sie im praktischen
Qualifikationsverfahren zeigen sollen.

Methodisch-didaktische Ausrichtung

In den UK-Kursen werden eine hohe Mitverantwortung und Selbststandigkeit der Lernenden ange-
strebt. Mit einem im Verlauf der beruflichen Grundbildung steigenden Anteil selbstgesteuerter Lernakti-
vitaten werden die Lernenden zum selbststandigen Denken und Handeln hingefiihrt. Ein respektvoller
und toleranter Umgang sowie eine professionelle, auf das Lernen bezogene Beziehung zwischen Ler-
nenden und UK-Instruierenden bildet die Grundlage der Zusammenarbeit.

Mit der Digitalisierung und dem sich verandernden Verstandnis von Lernen, veréndert sich auch die
Rolle der UK-Instruierenden. lhre Rolle verschiebt sich mehr und mehr weg vom lernprozesssteuern-
den Vermittler von Wissen und Kénnen hin zum lernprozessbegleitenden Coach. Die spezifischen von
Verlagen und anderen Quellen zur Verfligung gestellten Nachschlagewerke und Inhalte ergédnzen das
personifizierte Wissen und Kénnen der UK-Instruierenden.
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Ausbildungsprogramm flr die Uberbetrieblichen Kurse UK
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Aufgaben des Ausbildungsprogramms fir die UK

Als Grundlage des Ausbildungsprogramms fir die tberbetrieblichen Kurse gelten die folgenden ge-

setzlichen Bestimmungen: Verordnung Uber die berufliche Grundbildung Fachfrau Hotellerie-Hauswirt-

schaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ und Bildungsplan vom 6. Juli 2023.

e Das Ausbildungsprogramm fir die UK préazisiert die Leistungsziele firr die Gberbetrieblichen Kursen
und gibt Empfehlungen fir die praktische Umsetzung.

e Das Ausbildungsprogramm fir die UK ist ein Steuerungsinstrument fir die Unterrichtsplanung und
die Unterrichtsevaluation der Uberbetrieblichen Kurse.

e Das Ausbildungsprogramm flr die UK dient als Grundlage fiir die Erarbeitung der Kursprogramme,
welche den aktuellen berufsspezifischen, personellen sowie organisatorischen Rahmenbedingun-
gen in den UK Rechnung tragen.

Rahmenbedingungen

Die GK-Verantwortlichen und die UK-Instruierenden gestalten gemeinsam das individuelle Kurspro-

gramm fUr die verschiedenen UK-Zentren.

¢ In Verbindung mit der Entwicklung und Férderung der Fachkompetenz soll bei der padagogisch/
didaktischen Gestaltung der Kurse auf die prozessorientierte Entwicklung der Methodenkompetenz
sowie der Sozial- und Selbstkompetenz geachtet werden.

e Das Bearbeiten aller GK-Leistungsziele ist obligatorisch.

e Die in der Bildungsverordnung festgelegte Kurstabelle ist verbindlich.

« Uber den Pflichtbereich des Ausbildungsprogramms der K hinaus, kdnnen die IK-Zentren inner-
halb ihrer internen Kursplanung zuséatzliche Bereiche wahlen und ausgestalten.

Die Themen werden lernbereichsibergreifend sowie teilweise vernetzt mit dem Berufskundeunterricht
an den Berufsfachschulen und dem betrieblichen Ausbildungsprogramm bearbeitet. Detailliertere An-
gaben Uber Qualifikationsprofil, das Qualifikationsverfahren, die Kompetenzbeschreibungen etc. sind in
der Bildungsverordnung und im Bildungsplan enthalten.

Referenzdokumente

Referenzdokumente bilden eine Sammlung von Beispielen, die wahrend der beruflichen Grundbildung
in allen drei Lernorten verwendet werden kénnen. Zu den Referenzdokumenten gehéren Referenzsitu-
ationen, Referenzbetriebe und eine Referenzliste mit Getranken und Speisen sowie eine mit Maschi-
nen und Geraten. Am Lernort UK dienen die Referenzdokumente als Rahmen fiir Praxisauftrage in den
UK, fur Ubungsanlésse und als Fallbeispiele.

Praxisauftrage fur uberbetriebliche Kurse

Ein Praxisauftrag ist eine didaktische Anleitung zu einer definierten, vorgegebenen Handlung. Darin
werden die Handlung (ein Auftrag), das Lernprodukt (beispielsweise Bezug auf Referenzbetrieb oder
die Referenzsituation) und die Indikatoren (Bewertungskriterien) festgelegt. Mit dem Praxisauftrag sind
die dahinterliegenden Ressourcen und die aufzubauenden Handlungskompetenzen verknipft sowie
die damit verbundenen Leistungsziele des Bildungsplanes.

In den Uberbetrieblichen Kursen werden Praxisauftrage an die Referenzdokumente geknupft. So kann
die Referenzsituation den Rahmen bilden, (Gruppen-) Auftradge davon abgeleitet, mit Referenzbetrie-
ben sowie Referenzlisten hinterlegt und fir die Umsetzung genutzt werden.

Jeder Praxisauftrag wird mit dem dazugehérenden fachlichen Wissen als Content (Wissensbrocken,
die zur Bearbeitung vorausgesetzt werden) von WIGL angereichert.

OdA Hauswirtschaft Schweiz
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Ausbildungsprogramm flr die Uberbetrieblichen Kurse UK
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Beurteilung der Leistungen in den UK

Die Anbieter der Uberbetrieblichen Kurse sind gemass Bildungsverordnung Art. 15 dazu verpflichtet,
die Leistungen der Lernenden in Form eines Kompetenznachweises (UK-Bericht) flir jeden Uberbe-
trieblichen Kurs zu dokumentieren. Basis dieser Rickmeldung bildet der GK-Bericht. Es empfiehlt sich
zusétzlich, am Ende eines jeden Kurstages, den Lernenden eine allgemeine, mindliche Riickmeldung
in Form eines Tagesruckblicks zu geben.

Es wurden funf unterschiedliche GK-Berichte erarbeitet, um dem Ausbildungsstand der Lernenden bes-
ser Rechnung tragen zu kénnen. Bei der Nutzung des WIGL-Tools kénnen die (K-Berichte direkt digi-
tal ausgeflillt, gesendet und abgelegt werden. Des Weiteren sind die UK-Berichte auf der Homepage
von Hotel & Gastro formation Schweiz sowie der OdA Hauswirtschaft Schweiz aufgeschaltet und ste-
hen zum Download bereit.

Bei der digitalen Nutzung innerhalb des WIGL-Tools besteht fiir die Lernenden die Mdglichkeit, ihren
Tag zu reflektieren und anhand ihres eigenen (K-Berichts eine Selbsteinschatzung vorzunehmen.
Diese Selbsteinschatzung steht der instruierenden Person dann jeweils beim Ausflllen des (K-Be-
richts zur Verfligung und zeigt Diskrepanzen in der Selbst- und Fremdeinschatzung auf.

Lehrmittel

Fur die Uberbetrieblichen Kurse wurden von der Organisation der Arbeitswelt (Hotel & Gastro formation
Schweiz und OdA Hauswirtschaft Schweiz) in Zusammenarbeit mit WIGL verschiedene Unterrichtsmit-
tel digital erarbeitet, welche Uber die WIGL-Plattform zuganglich sind.

OdA Hauswirtschaft Schweiz
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Ausbildungsprogramm fir die Uberbetrieblichen Kurse UK
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

10 Gesamtubersicht Ausbildungsprogramm

Leistungsziele

Leistungsziele

Leistungsziele

Leistungsziele

Leistungsziele

Uberbetrieblicher Kurs 1
HKB A: Auftreten und Komm

Uberbetrieblicher Kurs 2
unizieren

Uberbetrieblicher Kurs 3

Uberbetrieblicher Kurs 4

Uberbetrieblicher Kurs 5

a1 Den eigenen Auftritt im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft gestalten

al.1-0K Gepflegtes Auftreten

al.5-uK Kommunikationsmodelle

a2 Gaste, Kundinnen und Kunden im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft beraten und betreuen

a2.1-UK Rolle als Gastgeberin/als
Gastgeber

a2.2-uK Anspriiche von Gésten und
Kundschaft

a2.4-uK Beratungen

a2.2-UK Anspriiche von Gésten und
Kundschaft

a2.4-uK Beratungen

a2.5-0K Ausrichtung Dienstleistun-
gen

a2.1-0K Rolle als Gastgeberin/ als
Gastgeber

a2.4-0K Beratungen

a2.5-0K Ausrichtung Dienstleistun-
gen

a3 Riickmeldungen von Gast

en, Kundinnen und Kunden im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft entgegennehmen und bearbeiten

a3.1-uK Ruckmeldungen und Be-
schwerden

a3.2-uK Kommunikations- und Kon-
fliktsituationen

a3.1-uK Rickmeldungen und Be-
schwerden

a3.2-0K Kommunikations- und Kon-
fliktsituationen

a4 Verkaufsférdernde Aktivitaten fiir Angebote und Anlasse im Bereiche Gastronomie umsetzten

a4.1-0K Verkaufsfordernde Aktivita-
ten

a4.1-0K Verkaufsférdernde Aktivita-
ten

a4.3-0K Organisation und Durchfih-
rung von Anlassen

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

a5.1-0K Eintritt
a5.2-0K Austritt
a5.3-0K Reservationen

ab5.4-UK Datenerfassung

a6 Gaste, Kundinnen und Kunden mit besonderen Bediirfnissen betreuen

a6.2-uK Kontaktgestaltung

a6.2-UK Kontaktgestaltung

a6.2-0K Kontaktgestaltung

OdA Hauswirtschaft Schweiz
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Ausbildungsprogramm fir die Uberbetrieblichen Kurse UK
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Leistungsziele

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs 1 Uberbetrieblicher Kurs 2

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs 3

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs 4

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs 5

HKB B: Servieren von Getranken und Speisen

b1 Getrénke und Speisen bestellen und bereitstellen

b1.1-0K Anrichten von Getrénken
und Speisen

b1.2-0K Eindecken von Tischen und
Buffets

b1.3-0K Vorgaben und Empfehlun-
gen fur Getranke und Speisen

b1.4-0K Getranke zubereiten

b1.1-0K Anrichten von Getranken
und Speisen

b1.2-0K Eindecken von Tischen und
Buffets

b1.4-0K Getranke zubereiten

b1.1-0K Anrichten von Getranken
und Speisen

b1.2-0K Eindecken von Tischen und
Buffets

b1.4-0K Getranke zubereiten

b2 Getrénke und Speisen empfehlen, aufnehmen und servieren

b2.4-0K Servicearten und Servicere-
geln

b2.1-UK Getranke und Speisen emp-
fehlen

b2.4-0K Servicearten und Servicere-
geln

b2.1-0K Getranke und Speisen emp-
fehlen

b2.4-0K Servicearten und Servicere-
geln

b3 Maschinen und Geréte fiir die Zubereitung von Getrdnken und Speisen bedienen, reini

gen und instand halten

b3.1-0K Bedienung von Maschinen
und Geraten fiir die Ausgabe
von Getrénken und Speisen

b3.2-0K Reinigung von Maschinen
und Geraten fiir die Ausgabe
von Getrénken und Speisen

b3.1-UK Bedienung von Maschinen
und Geréten fir die Ausgabe
von Getranken und Speisen

b3.2-UK Reinigung von Maschinen
und Geréaten fir die Ausgabe
von Getranken und Speisen

b3.1-0K Bedienung von Maschinen
und Geraten fiir die Ausgabe
von Getréanken und Speisen

b3.2-0K Reinigung von Maschinen
und Geraten fiir die Ausgabe
von Getrénken und Speisen
(Anwendung)

b4 Abwaschprozess organisieren und ausfiihren

b4.1-0K Arbeitsschritte Abwasch-
kreislauf

b4.2-0K Materialien, Geschirrwasch-
und Reinigungsmittel

b4.4-0K Maschinen und Gerate flr
Abwaschorganisation

b4.1-0K Arbeitsschritte Abwasch-
kreislauf

b4.2-0K Materialien, Geschirrwasch-
und Reinigungsmittel

b4.4-0K Maschinen und Geréate fir

Abwaschorganisation

b4.1-UK Arbeitsschritte Abwasch-
kreislauf

b4.2-0K Materialien, Geschirrwasch-
und Reinigungsmittel

b4.4-GK Maschinen und Geréate flr
Abwaschorganisation
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Ausbildungsprogramm fir die Uberbetrieblichen Kurse UK
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Leistungsziele

Uberbetrieblicher Kurs 1

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs 2

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs 3

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs 4

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs 5

HKB C: Reinigen und Gestalten von Rdumen

c1 Raume im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft bereitstellen und gestalten

¢1.1-0K Einrichten von Raumen

¢1.4-UK Vorgaben und Empfehlun-
gen zum Einrichten von Raum-
lichkeiten

¢1.1-0K Einrichten von Raumen

¢1.2-0K Gestalten und Dekorieren
von Raumen und Tischen

¢1.3-0K Pflege von Pflanzen,
Schnittblumen und Dekorati-
onselementen

¢1.1-0K Einrichten von Raumen

c1.2-0K Gestalten und Dekorieren
von Rdumen und Tischen

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

c2 Raume und Einrichtungen im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen

¢2.3-0K Reinigung von Rdumen und
Einrichtungen

¢2.5-0K Vorgaben und Empfehlun-
gen zu Reinigung

¢2.2-0K Organisation von Reinigung

¢2.3-0K Reinigung von Rdumen und
Einrichtungen

c2.4-0K Kontrollinstrumente fir Rei-
nigung

¢2.3-0K Reinigung von Rdumen und
Einrichtungen

c2.4-0K Kontrollinstrumente flir Rei-
nigung

c3 Reinigungsmaschinen und -geréate bedienen, reinigen und instand halten

¢3.1-0K Bedienen von Maschinen
und Geraten fir die Reinigung

¢3.2-0K Einsatz von Mitteln zur Rei-
nigung, Pflege und Desinfektion

¢3.3-0K Dosierung von Mitteln zur
Reinigung, Pflege und Desin-
fektion

¢3.4-0K Reinigung und Unterhalt von
Maschinen und Geréten zur
Reinigung

¢3.1-0K Bedienen von Maschinen
und Geraten fir die Reinigung

c3.2-UK Einsatz von Mitteln zur Rei-
nigung, Pflege und Desinfektion

¢3.3-0K Dosierung von Mitteln zur
Reinigung, Pflege und Desin-
fektion

¢3.4-0K Reinigung und Unterhalt von
Maschinen und Geréten zur
Reinigung

¢3.1-UK Bedienen von Maschinen
und Geraten fur die Reinigung

¢3.2-UK Einsatz von Mitteln zur Rei-
nigung, Pflege und Desinfektion

¢3.3-0K Dosierung von Mitteln zur
Reinigung, Pflege und Desin-
fektion

¢3.4-UK Reinigung und Unterhalt von
Maschinen und Geréaten zur
Reinigung
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Ausbildungsprogramm fir die Uberbetrieblichen Kurse UK
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Leistungsziele

Uberbetrieblicher Kurs 1

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs 2

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs 3

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs 4

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs 5

HKB D: Sicherstellen der Wascheversorgung

d1 Betriebs- und Kundenwasche im Waschekreislauf bearbeiten

d1.5-UK Waschesortierung

d1.6-0K Ergonomie im Waschekreis-
lauf

d1.7-0K Waschebehandlung
d1.8-0K Instandstellung von Wasche

d1.12-0K Vorgaben und Empfehlun-
gen zur Bearbeitung von
Wésche

d1.3-0K Planung und Organisation
von Arbeiten im Waschekreis-
lauf

d1.5-0K Waschesortierung

d1.7-GK Wéschebehandlung
d1.8-UK Instandstellung von Wésche
d1.9-UK Infektiose Wasche
d1.10-0K Waschekontrolle

d1.11-0K Lieferkontrolle von Wasche

d1.3-0K Planung und Organisation
von Arbeiten im Waschekreis-
lauf

d1.5-UK Waschesortierung
d1.9-0K Infektiose Wéasche
d1.10-UK Waschekontrolle

d1.11-0UK Lieferkontrolle von Wasche

d2 Waschereimaschinen und

-gerite bedienen, reinigen und instand halten

d2.1-0K Bedienen von Wéscherei-
maschinen, Wéaschereigeraten
sowie Einsatz von Waschmit-
teln und -hilfsmitteln

d2.3-UK Dosierung von Waschmitteln
und -hilfsmitteln

d2.4-uK Vorgaben und Empfehlun-
gen zum Umgang mit Wa-
schereimaschinen, -geraten,
Waschmitteln und -hilfsmitteln

d2.5-0K Reinigung und Unterhalt von
Waschereimaschinen und -ge-
raten

d2.1-0K Bedienen von Wéscherei-
maschinen, Wéaschereigeraten
sowie Einsatz von Waschmit-
teln und -hilfsmitteln

d2.3-UK Dosierung von Waschmitteln
und -hilfsmitteln

d2.5-UK Reinigung und Unterhalt von
Waéschereimaschinen und -ge-
raten

d2.1-0K Bedienen von Wéscherei-
maschinen, Wéschereigeréten
sowie Einsatz von Waschmit-
teln und -hilfsmitteln

d2.3-0K Dosierung von Waschmitteln
und -hilfsmitteln

d2.5-UK Reinigung und Unterhalt von
Waéschereimaschinen und -ge-
raten
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Ausbildungsprogramm fir die Uberbetrieblichen Kurse UK
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Leistungsziele

Uberbetrieblicher Kurs 1

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs 2

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs 3

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs 4

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs 5

HKB E: Organisieren und Umsetzen von Betriebsablaufen

e1 Organisationsprozesse im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft umsetzen und optimieren

e1.7-0K Arbeitsplanung

e1.6-0K Analyse von
Arbeitsprozessen

e1.7-0K Arbeitsplanung

e1.6-0K Analyse von
Arbeitsprozessen

e1.7-0K Arbeitsplanung

€2 Anliegen der Hotellerie-Hauswirtschaft in interdisziplindren Teams vertreten

e3 Lebensmittel und Waren im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft bewirtschaften

€3.3-UK Lebensmittelverschwendung

e3.4-UK Entsorgung

€3.1-UK Organisationssystem in der
Lagerbewirtschaftung

€3.3-0K Lebensmittelverschwendung

e3.4-0K Entsorgung

e4 Dokumente fiir die Qualitdtssicherung erstellen und opti

mieren

e4.1-0K Dokumente far
Qualitatssicherung

e4.1-UK Dokumente flr
Qualitatssicherung

e5 Mitarbeitende im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft instr

uieren

e5.1-0K Instruktion von
Mitarbeitenden

e5.1-0UK Instruktion von
Mitarbeitenden

€6 Sicherheits- und gesundheitsrelevante Ereignisse bewéltigen

e6.1-UK Arbeitssicherheit, Gesund-
heitsschutz und Brandschutz

e6.1-0K Arbeitssicherheit, Gesund-
heitsschutz und Brandschutz
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Ausbildungsprogramm flr die Uberbetrieblichen Kurse UK
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

11 Zuteilung der Leistungsziele zu den UK 1 bis 5

11.1 Uberbetrieblicher Kurs 1
3 Tage im 1. Lehrjahr

Handlungskompetenzbereich A: Auftreten und Kommunizieren

Mitarbeitende beeinflussen die Atmosphére in einem Betrieb und dessen Wirkung nach aussen massge-
blich. Ihr Verhalten und ihr Auftritt gegenuber Gésten, 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.

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft empfangen, beraten und bedienen Géaste, Kundinnen und Kun-
den 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 bericksichtigen sie deren Kulturmerkmale und Umgangsformen.

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

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft tibernehmen auch administrative Aufgaben im Bereich von Re-
servationen 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 pfle-
gen.

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

a1l.1-iK Gepflegtes Auftreten
Die Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft halten
die Vorgaben zur persdnlichen Hygiene ein. (K3)

Persénliche Hygiene gemass Empfehlungen OdA
Hauswirtschaft

a1.5-uK Kommunikationsmodelle

Sie wenden in Rollenspielen oder Ubungsanldssen
Kommunikationsmodelle im Umgang mit Gasten,
Kundinnen, Kunden, Vorgesetzten und Mitarbeiten-
den adressaten- und situationsgerecht an. (K3)

Regeln der Kommunikation nach «Schulz von
Thun»

OdA Hauswirtschaft Schweiz
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Ausbildungsprogramm flr die Uberbetrieblichen Kurse UK
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Handlungskompetenzbereich C: Reinigen und Gestalten von Raumen

Damit sich Menschen in RAumen wohlfihlen, ist es wichtig, dass diese sauber und gepflegt sind. Dazu
gehdren oft Dekorationen und Blumenschmuck, die Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft verwenden
und pflegen. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen Rdume und Einrichtungen sorgféltig. Dabei
spielen hygienische Anforderungen sowie Energie- und Ressourceneffizienz eine zentrale Rolle. Um die-
sen Anforderungen gerecht zu werden und die Reinigung effizient verrichten zu kénnen, sind Kenntnisse,
Fahigkeiten und Fertigkeiten im Umgang mit Maschinen, Geraten, Materialien und Oberflachen unabding-
bar.

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

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bereiten Rdume fir verschiedene Nutzungsarten vor und gestal-
ten diese mit Dekorationselementen nach Bedarf oder nach Wunsch von Géasten, Kundinnen und Kunden.
Dabei achten sie darauf, dass die eingesetzten Dekorations- und Gestaltungselemente sicher, hygienisch
und einwandfrei sowie regelméssig gepflegt sind.

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs Inhalte

¢1.1-iK Einrichten von Raumen o
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft richten

Sitzungs-, Konferenzzimmer fir externe und in-
terne Nutzerinnen und Nutzer einrichten

R&ume verwendungs- und kundengerecht ein oder
bereiten sie fir die verlangte Nutzung vor. (K3)

e Gaste- Bewohnenden Zimmer

e Zimmer vorbereiten fir Eintritt neue Géste/Be-
wohnende

o Eingangsbereich, Rezeption gestalten

¢1.4-0K Vorgaben und Empfehlungen zum Ein-
richten von Raumlichkeiten

Sie setzen Vorgaben und Empfehlungen zu Hygi-
ene, Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und Um-
weltschutz im Zusammenhang mit dem Einrichten
von Raumlichkeiten um. (K3)

e Arbeiten geméss OdA Hygienerichtlinien, -emp-
fehlungen

e Arbeitssicherheit gemass EKAS und SUVA
(Warnschilder, rutschfeste Schuhe, Bedienung
Leitern, Stolperstellen)

o Gefahrensymbole bei Reinigungs- und Pflege-
mittel

e Ergonomie (Lasten heben, blicken, gerader RU-
cken)

e Anhang 2
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Ausbildungsprogramm flr die Uberbetrieblichen Kurse UK
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

digkeit, Sauberkeit und Funktionstlchtigkeit.

Handlungskompetenz c2: Rdume und Einrichtungen im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen und desinfizieren R&ume und Einrichtungen in ihrem
Arbeitsbereich. Dazu wahlen sie passende Reinigungsmethoden und setzen bei Bedarf Reinigungsma-
schinen und -geréate ein. Sie beachten bei der Reinigung und Desinfektion Vorgaben, Empfehlungen und
betrieblichen Vorgaben zu Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und Umweltschutz. Fachpersonen Hotel-
lerie-Hauswirtschaft Gberprifen Rdume und Einrichtungen anhand von Kontrollinstrumenten auf Vollstan-

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

c2.3-UK Reinigung von Rdumen und
Einrichtungen

Sie flhren Sicht-, Unterhalts-, Zwischen- und Grun-
dreinigung sowie Desinfektion von Raumen und
Einrichtungen ressourcenschonend aus. (K3)

Sichtreinigung und Unterhaltsreinigung:

e Sanitarbereich

e Raumreinigung: Mobiliar, Bodenbelage
e Abfall entsorgen

Zwischenreinigung:

o Fenster

¢ Nicht textile Bodenbelage
e Scheuersaugen, Teilspray

c2.5-iK Vorgaben und Empfehlungen zu
Reinigung

Sie setzen Vorgaben, Empfehlungen und Massnah-
men zu Hygiene, Arbeitssicherheit, Gesundheits-
schutz und Umweltschutz im Zusammenhang mit
der Reinigung von Raumen und Einrichtungen um.
(K3)

e Arbeiten geméss OdA Hygienerichtlinien, -emp-
fehlungen

e Arbeitssicherheit gemass EKAS und SUVA
(Warnschilder, Rutschfeste Schuhe, Bedienung
Leitern, Stolperstellen)

e Gefahrensymbole bei Reinigungs- und Pflege-
mittel

e Umgang mit Augendusche

e Ergonomie (Lasten heben, blicken, gerader RU-
cken)

e Gesetzliche Vorgaben: Gift lagern

e Anhang 2
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Ausbildungsprogramm flr die Uberbetrieblichen Kurse UK
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Handlungskompetenz c3: Reinigungsmaschinen und -geréate bedienen, reinigen und instand
halten

Bei der Reinigung bedienen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft passende Maschinen und Geréte.
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 iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

¢3.1-UK Bedienen von Maschinen und Geréaten
fur die Reinigung

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bedienen
und setzen Reinigungsmaschinen und Reinigungs-
gerate ergonomisch und gemass den Herstelleran-
gaben ein. (K3)

e Staubwischgerat

e Nasswischgerat

e Trockensauger

e Einscheibenmaschine

e Scheuersaugmaschine

e Fensterreinigungsgerate

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

Sie setzten die Reinigungs-, Pflege- und Desinfekti-
onsmittel gemass Herstellerangaben ékonomisch
und 6kologisch ein. (K3)

e Neutraler Reiniger

e Alkalischer Reiniger
e Saurer Reiniger

e Ldsungsmittelreiniger
e Desinfektionsmittel

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

Sie dosieren Reinigungs-, Pflege- und Desinfekti-
onsmittel sowie Hilfsmittel 6kologisch und 6kono-
misch. (K5)

e Neutraler Reiniger

e Alkalischer Reiniger
e Saurer Reiniger

e Lésungsmittelreiniger
o Desinfektionsmittel

¢3.4-0K Reinigung und Unterhalt von Maschi-
nen und Geréaten zur Reinigung

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

e Staubwischgerat

e Nasswischgerat

e Trockensauger

e Einscheibenmaschine

e Scheuersaugmaschine

e Fensterreinigungsgerate
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Ausbildungsprogramm flr die Uberbetrieblichen Kurse UK
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Handlungskompetenzbereich D: Sicherstellen der Wascheversorgung

Die Wéscheversorgung in einem Betrieb umfasst Aufbereitung, Instandstellung und Bereitstellung der Be-
triebs- und Kundenwésche. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft sind sich bewusst, dass nur korrekt
aufbereitete Wésche fir den Endverbraucher von Nutzen ist. Mit Hilfe von Wéschereigeraten, -maschinen
und Waschmitteln reinigen sie die Schmutzwasche und bereiten sie fir die Endverbraucher auf. Am Ende
des Waschvorgangs reinigen sie die Gerate und Maschinen und sorgen fiir deren Instandhaltung. Bei der
Sicherstellung der Wascheversorgung bericksichtigen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft die Ener-
gie- und Ressourceneffizienz, die 6konomischen Aspekte sowie die Arbeitssicherheit und den Gesund-
heitsschutz.

Handlungskompetenz d1: Betriebs- und Kundenwésche im Waschekreislauf bearbeiten

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft planen und organisieren den Waschekreislauf fir die Betriebs-
wasche und die persdnliche Wasche der Gaste, Kundinnen und Kunden ihres Betriebs. Sie sortieren die
Wasche nach Herkunft, Aufbereitungsart, Farbe und Verschmutzungsgrad. Vor dem eigentlichen Wasch-
gang achten sie darauf, die Waschesticke 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 fir die Auslieferung be-
reitstellen, kontrollieren sie sie. Diese Kontrolle fiihren sie auch bei Wasche von externen Waschereien
durch und treffen bei Unstimmigkeiten entsprechende Massnahmen.

Vergleichbar gehen Fachpersonen Hotellerie-Hauwirtschaft beim Waschen von infektiéser 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.

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

d1.5-UK Waschesortierung

Sie sortieren Betriebs- und Kundenwasche nach
Aufbereitungsart, Farbe und Verschmutzungsgrad.
(K4)

Vorbereiten der schmutzigen Wasche:
e Taschen leeren usw.
e Fleckenbehandlung

Sortieren der Betriebswasche anhand:
o Textilpflegeetiketten

e Farbe

e Verschmutzungsgrad

d1.6-UK Ergonomie im Waschekreislauf
Sie fihren die Arbeiten im Waschekreislauf ergono-
misch aus. (K3)

Arbeitsplatz einrichten zur Erflllung der Aufgaben
im Waschekreislauf und ergonomische Ausflihrung

d1.7-G4K Waschebehandlung

Sie behandeln die Wasche nach der Waschesortie-
rung nach vorgegebenen Methoden und bereiten
sie schrankfertig auf. (K3)

e Waschen

e Trocknen

o Falten

e Bugeln (T-Shirt, Herrenhemden, Kochhosen)
e Mangeln (Geschirrtlicher, Servietten)

d1.8-iUK Instandstellung von Wéasche
Sie gewahrleisten eine 6konomisch vertretbare und
effiziente Instandstellung von Textilien. (K3)

o Textilsaum

e Gerade Naht

e Knopf anndhen
e Bandel ersetzen
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Ausbildungsprogramm flr die Uberbetrieblichen Kurse UK
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

d1.12-iK Vorgaben und Empfehlungen zur
Bearbeitung von Wéasche

Sie setzen Vorgaben, Empfehlungen und
Massnahmen zu Hygiene, Arbeitssicherheit, Ge-
sundheitsschutz und Umweltschutz im Zusammen-
hang mit der Bearbeitung von Wasche um. (K3)

e Arbeiten geméss OdA Hygienerichtlinien, -emp-
fehlungen

o Arbeitssicherheit geméass EKAS und SUVA
(Warnschilder, rutschfeste Schuhe, Stolperstel-
len)

e Gefahrensymbole bei Wasch- und Waschhilfs-
mitteln

e Ergonomie (Lasten heben, blicken, gerader RU-
cken)

e Gesetzliche Vorgaben: Gift lagern

e Anhang 2

und Umwelt zu schonen.

Handlungskompetenz d2: Waschereimaschinen und -geréate bedienen, reinigen und instand halten

Bei den verschiedenen Aufgaben im Waschekreislauf bedienen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft
passende Maschinen und Gerate. Beim Einsatz achten sie darauf, die Maschinen und Gerate nach Her-
stellervorgaben und riickenschonend zu benutzen. Sie dosieren die Waschmittel sorgfaltig, um Wasche

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

d2.1-GK Bedienen von Waschereimaschinen
und -geraten sowie Einsatz von Waschmitteln
und -hilfsmitteln

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bedienen
Waschereimaschinen und -geréate und setzen diese
sowie Waschmittel und -hilfsmittel gemass Herstel-
lerangaben ein. (K3)

e Waschmaschine

e Tumbler

e Blgelgerate (Blgeleisen, Mangel)
e Nahmaschine

d2.3-GK Dosierung von Waschmitteln und
-hilfsmitteln

Sie dosieren Waschmittel und -hilfsmittel mit ange-
passten Methoden 6kologisch und ékonomisch.
(K5)

e FlUssig- und Pulverwaschmittel
o Gewebeveredler

d2.4-iK Vorgaben und Empfehlungen zum
Umgang mit Waschereimaschinen, -geréaten,
Waschmitteln und -hilfsmitteln

Sie setzen Vorgaben und Empfehlungen zu Hy-
giene, Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und
Umweltschutz im Zusammenhang mit Wascherei-
maschinen, -geraten, Waschmitteln und -hilfsmitteln
um. (K3)

Arbeitssicherheit

Bedienung der Waschereigerate gemass Bedie-
nungsanleitungen

e Waschmaschine

e Tumbler

e Blgelgerate (Blugeleisen, Mangel)
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Ausbildungsprogramm flr die Uberbetrieblichen Kurse UK
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs Inhalte
d2.5-iK Reinigung und Unterhalt von e Waschmaschine
Waschereimaschinen und -geréaten e Tumbler

Sie reinigen Waschereimaschinen und -gerate 6ko- | « Biigelgerate (Biigeleisen, Mangel)
logisch und nach Herstellerangaben. (K3)

Handlungskompetenzbereich E: Organisieren und Umsetzen von Betriebsablaufen

Der Arbeitsbereich von Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft zeichnet sich durch verschiedene organi-
satorische 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
Tétigkeiten einzufiihren und sie zu instruieren. Kommt es bei der Ausflihrung von Arbeiten zu Ereignissen
wie zum Beispiel Unféllen oder Sachschaden, treffen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft Massnah-
men, die sich, wenn mdéglich, 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 liberbetrieblicher Kurs Inhalte

e1.7-uK Arbeitsplanung Lesen und umsetzen von Arbeitsplanen:
Sie wenden Instrumente fir die Arbeits- und Ein- e Reinigungsarbeiten, -methodenSei
satzplanung an. (K3)
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Ausbildungsprogramm flr die Uberbetrieblichen Kurse UK
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

lerie-Hauswirtschaft geeignete Massnahmen.

Handlungskompetenz e6: Sicherheits- und gesundheitsrelevante Ereignisse bewaltigen

Im Arbeitsgebiet von Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bestehen verschiedene Gefahren flr Un-
falle oder Erkrankungen. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft minimieren Risiken und halten Vor-
schriften zur Prévention von Ereignissen ein. Treten solche trotzdem ein, treffen die Fachpersonen Hotel-

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

e6.1-UK Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz
und Brandschutz

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

EKAS, SUVA
Massnahmen bei Notfallen:
e Notfallnummern

e Verhalten bei Notfallen (Schritte)

UK- Austragungsort, Zurechtfinden: Notausgange,
Defibrillator, Brandléschgerate, Treffpunkt usw.

«Notfallkonzept» vom Betrieb als Hausaufgabe
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Ausbildungsprogramm flr die Uberbetrieblichen Kurse UK
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

11.2 Uberbetrieblicher Kurs 2
4 Tage im 1. Lehrjahr

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 Gésten, 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 Géaste, Kundinnen und Kun-
den 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 berlicksichtigen sie deren Kulturmerkmale und Umgangsformen.

Um den Gasten, Kundinnen und Kunden gerecht zu werden, ermitteln Fachpersonen Hotellerie-Hauswirt-
schaft deren Wiinsche, beraten sie zu Angebot von Getranken, Speisen und Dienstleistungen. Riickmel-
dungen 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 Re-
servationen und dem Empfang von Gasten.

Handlungskompetenz a2: Gaste, Kundinnen und Kunden im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft
beraten und betreuen
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft empfangen Géaste, Kundinnen und Kunden ihres Betriebs. Sie

begriissen sie und erkundigen sich nach deren Wiinschen und beraten sie zum Angebot und Dienstleis-
tungen, die sie erbringen oder im Betrieb erbracht werden.

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

a2.1-iK Rolle als Gastgeberin/ Gastgeber
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft verhalten
sich im Rollenspiel oder Ubungsanlassen als
Gastgeberin/Gastgeber so, dass sich Gaste, Kun-
dinnen und Kunden wohl und aufgehoben fiihlen.
Sie begriissen und verabschieden Gaste, Kundin-
nen und Kunden situationsgerecht. (K3)

Begrlissung:

e zum Platz begleiten
e Mantel abnehmen
e Gast platzieren

Verabschiedung und verdanken:
e zum Ausgang begleiten

¢ in Mantel helfen

e Tire 6ffnen

a2.2-uK Anspriiche von Géasten und Kundschaft
Sie ermitteln in Rollenspielen oder Ubungsanlassen
Winsche, Erwartungen und Bedarf von Gasten,
Kundinnen und Kunden. (K3)

Beim Service am Tisch
o z.B. Stammgast, unkomplizierter Gast

Anderungswiinsche entgegennehmen und weiter-

leiten

e z.B. Kinderstuhl, ein Gast mehr als gemeldet,
mit Rollstuhl, mit Verspéatung
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Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs Inhalte

a2.4-uK Beratungen i Gaste am Tisch anhand Speisekarte beraten:

Sie beraten in Rollenspielen oder Ubungsanldssen | « mit Allergien, Unvertraglichkeiten, Kinder, kleine
Gaste, Kundinnen und Kunden bedarfs- und situati- Portionen

onsgerecht. (K5)

Handlungskompetenz a3: Riickmeldungen von Géasten, Kundinnen und Kunden im Bereich
Hotellerie-Hauswirtschaft entgegennehmen und bearbeiten
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft nehmen von Gésten, Kundinnen und Kunden ihres Betriebs posi-

tive und negative Riickmeldungen zu Dienstleistungen entgegen. Sie reagieren angemessen darauf und
leiten Beschwerden an die zustandige Person weiter.

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs Inhalte

a3.1-UK Riickmeldungen und Beschwerden ¢ Umgang mit Reklamationen und Lob/Anerken-
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft fhren und nung (Reaktion, weiteres Vorgehen usw.
reflektieren in Rollenspielen und Ubungsanlassen « Entgegennehmen

Gesprache zu Riickmeldungen von Gasten, Kun- o Weiterleiten

dinnen und Kunden. (K3)

a3.2-iK Kommunikations- und Konfliktldsungsmethoden anwenden
Konfliktsituationen

Sie bewaltigen und reflektieren in Rollenspielen
und Ubungen anspruchsvolle Kommunikations- und
Konfliktsituationen, leiten Massnahmen ab und set-
zen diese um. (K3)

Handlungskompetenz a4: Verkaufsfordernde Aktivitaten fiir Angebote und Anldsse im Bereich
Gastronomie umsetzen

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

Leistungsziele Giberbetrieblicher Kurs Inhalte

a4.1-uK Verkaufsférdernde Aktivitaten Beschriftungen fur Buffet (Tischsteller/Tischreiter)
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft setzen
verkaufsfordernde Aktivitaten und Beratungen fur | Willkommensgruss (Plakat, Karte)
Angebote und Dienstleistungen in Rollenspielen
und Ubungsanlassen um. (K3)
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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 Bedirfnissen. Sie organisieren Unterstiitzungsmassnahmen
und informieren Mitarbeitende, die mit den Gésten, Kundinnen und Kunden in Kontakt kommen und wei-
sen sie in getroffene Massnahmen ein.

Leistungsziele liberbetrieblicher Kurs Inhalte

a6.2-iK Kontaktgestaltung Empfangen und Begleiten von Gasten, Kunden und
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft leiten von | Kundinnen mit:

Gasten, Kundinnen und Kunden mit besonderen * Gehbehinderung

Bedurfnissen in Rollenspielen wirkungsvolle Mass- |  Sehbehinderung

nahmen zur Unterstitzung und zur Bedurfniserfil- e HOorbehinderung

lung ab. (K3)

Handlungskompetenzbereich B: Servieren von Getranken und Speisen

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft servieren ihren Gasten, Kundinnen und Kunden geméss Tages-
ablauf oder an speziellen Anlassen Getrédnke und Speisen. Oft gehdrt 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 Reini-
gung und Instandhaltung von Maschinen und Geraten, die Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft ein-
setzen. Mit dem Service ist auch der Abwasch verbunden, den Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft
organisieren, gewahrleisten und ausfihren.

Handlungskompetenz b1: Getrianke und Speisen bestellen und bereitstellen

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft stellen fir ihre Gaste, Kundinnen und Kunden Getrénke und
Speisen bereit und decken Buffets ein. Die Art der Getranke und Speisen richten sich nach dem Tagesab-
lauf oder nach der Art und Form von Anlassen im Jahresablauf.

Leistungsziele Giberbetrieblicher Kurs Inhalte

b1.1-iK Anrichten von Getranken und Speisen Getranke und Speisen anrichten, je nach Anlass
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft richten e Wasser fir Sitzungen

Getranke und Speisen nach Vorgaben ressourcen- | o Kaffee, Tee

schonend her, setzen Qualitatsstandards um und

stellen Getranke und Speisen bereit. (K3) e Zwischenverpflegung
b1.2-GK Eindecken von Tischen und Buffets Kleine Buffets:
Sie decken Tische und Buffets situationsgerecht e Zwischenverpflegung
ein. (K3) o Apérobuffet
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Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

b1.3-UK Vorgaben und Empfehlungen fiir Ge-
tranke und Speisen

Sie setzen Vorgaben, Empfehlungen und Massnah-
men zu Hygiene, Arbeitssicherheit und Gesund-
heitsschutz im Zusammenhang mit dem Service
von Getranken und Speisen um. (K3)

Einhalten von Hygieneregeln (Betriebshygiene, Le-
bensmittelhygiene)

e Sauberes und schmutziges Geschirr trennen

e Farbsystem Schneidebretter

e Kihlkette einhalten

Unfallgefahren:

e Kerzen

e Rechauds

e Heisse Getranke
e Stolperstellen

Ergonomie:
e Arbeitsplatz einrichten

b1.4-0K Getranke zubereiten
Sie bereiten Getranke zu. (K3)

o Kaffee, Tee
o Mineralwasser mit und ohne Kohlenséure

regeln orientiert.

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 schétzen eine Empfehlung, weil sie zum Bei-
spiel fir gewisse Lebensmittel Intoleranzen aufweisen oder besonders gerne Produkte aus der Region

geniessen. Gaste, Kundinnen und Kunden schatzen einen aufmerksamen Service, der sich an Service-

Leistungsziele Giberbetrieblicher Kurs

Inhalte

b2.4-UK Servicearten und Serviceregeln
Sie wenden Serviceregeln, Serviceablaufe und Ser-
vicearten an. (K3)

Servieren von Getrénken:
o Kaffee, Tee
e Mineral

Servieren von Speisen:
o Tellerservice
o Buffetservice
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bedienen, reinigen und instand halten

Handlungskompetenz b3: Maschinen und Geréte fiir die Zubereitung von Getrianken und Speisen

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

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

b3.1-UK Bedienung von Maschinen und Geréaten
fur die Ausgabe von Getranken und Speisen
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bedienen
Maschinen und Geréte fur Getrdnkeausschank und
Speiseausgabe in Ubungsanlassen. (K3)

Getranke:
o Kaffeemaschine
e Wasserkocher

Speisen:

e Bain-Marie

e Mikrowelle

e Servicewagen

b3.2-UK Reinigung von Maschinen und Geréten
fir die Ausgabe von Getranken und Speisen
Sie reinigen Maschinen und Gerate fir
Getrankeausschank und Speiseausgabe und
gewahrleisten die Instandhaltung. (K3)

Reinigung von:

o Kaffeemaschine

e Kiihlschubladen

e Kihlschranke

e Bain Marie

e Gastronormschalen
e Servicewagen

setzten Maschinen ab.

Handlungskompetenz b4: Abwaschprozess organisieren und ausfiihren

Haufig ist es die Aufgabe von Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft, gebrauchtes Geschirr und Be-
steck abzuwaschen. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft organisieren den Abwasch und fiihren ihn
gewissenhaft durch. Sie achten auf die abzuwaschenden Materialien und die Dosierung von Geschirr-
wasch- und Reinigungsmitteln. Die Arbeiten schliessen sie mit der Reinigung der fiir den Abwasch einge-

Leistungsziele Giberbetrieblicher Kurs

Inhalte

b4.1-iK Arbeitsschritte Abwaschkreislauf
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft setzen
die Arbeitsschritte im Geschirr- und Abwaschkrei-
slauf korrekt um. (K3)

Geschirrwaschkreislauf:

e Speiseresten, Abfall entsorgen

e Schmutziges Geschirr vorsortieren

e Geschirr abwaschen, Reihenfolge einhalten
e Maschine ausrdumen

e Geschirr versorgen

b4.2-iIK Materialien, Geschirrwasch- und Reini-
gungsmittel

Sie setzen in der Abwaschorganisation die pas-
senden Geschirrwasch- und Reinigungsmittel si-
tuationsgerecht und umweltschonend ein. (K3)

Korrekter Einsatz von Geschirrspiil- und Reini-
gungsmittel

Kontrolle Niveau Fillmenge

Mittel auswechseln
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Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs Inhalte

b4.4-GK Maschinen und Geréte fiir Abwaschor- | Reinigung von:

ganisation e Geschirrspuler
Sie bedienen und reinigen Maschinen und Gerate | ¢ Geschirrwagen
in der Abwaschorganisation. (K3) e Geschirrschranke

Handlungskompetenzbereich E: Organisieren und Umsetzen von Betriebsablaufen

Der Arbeitsbereich von Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft zeichnet sich durch verschiedene organi-
satorische 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
Tétigkeiten einzufiihren und sie zu instruieren. Kommt es bei der Ausflihrung von Arbeiten zu Ereignissen
wie zum Beispiel Unfallen oder Sachschaden, treffen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft Massnah-
men, die sich, wenn mdéglich, an definierten Prozessbeschreibungen orientieren.

Handlungskompetenz e3: Lebensmittel und Waren im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft bewirt-
schaften

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft arbeiten haufig bei der Bewirtschaftung von betriebseigenen Wa-
renlagern mit. Sie bestellen intern und extern Waren, kontrollieren den Eingang und den Bestand. Fir die
Bewirtschaftung von Lebensmitteln gelten besondere Regeln, die sie einhalten. Sie deklarieren angebro-
chene Lebensmittel und zubereitete Speisen korrekt. Damit leisten die Fachpersonen Hotellerie-Hauswirt-
schaft einen Beitrag zur Verminderung von Lebensmittelverlusten und -verschwendung. Zum Warenkreis-
lauf gehdren die Trennung und Entsorgung von Wertstoffen und Abféllen, die die Fachpersonen Hotelle-
rie-Hauswirtschaft sicherstellen.

Leistungsziele Giberbetrieblicher Kurs Inhalte
€3.3-UK Lebensmittelverschwendung Food Waste beim Buffet (Platten nicht Gberfullen,
Sie setzen die Vorgaben des UK-Zentrums in Be- Getrénke nicht im Voraus einschenken)

zug auf den schonenden Umgang mit Lebensmit-
teln und gegen deren Verschwendung um. (K3)

e3.4-iK Entsorgung Abfall entsorgen, trennen
Sie trennen Wertstoffe und Abfall und wenden Vor-
gaben in Beispielen an. (K3)
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lerie-Hauswirtschaft geeignete Massnahmen.

Handlungskompetenz e6: Sicherheits- und gesundheitsrelevante Ereignisse bewaltigen

Im Arbeitsgebiet von Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bestehen verschiedene Gefahren flr Un-
falle oder Erkrankungen. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft minimieren Risiken und halten Vor-
schriften zur Prévention von Ereignissen ein. Treten solche trotzdem ein, treffen die Fachpersonen Hotel-

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

e6.1-UK Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz
und Brandschutz

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft setzen
Massnahmen zu Arbeitssicherheit, Ge-
sundheitsschutz und Brandschutz (EKAS-Richtli-
nien) um. (K3)

EKAS, SUVA
Massnahmen bei Notfallen:
e Notfallnummern

e Verhalten bei Notfallen (Schritte)

UK- Austragungsort, Zurechtfinden: Notausgénge,
Defibrillator, Brandléschgerate, Treffpunkt usw.

«Notfallkonzept» vom Betrieb als Hausaufgabe

OdA Hauswirtschaft Schweiz
Hotel & Gastro formation Schweiz

23




Ausbildungsprogramm flr die Uberbetrieblichen Kurse UK
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

11.3 Uberbetrieblicher Kurs 3
4 Tage im 2. Lehrjahr

Handlungskompetenzbereich C: Reinigen und Gestalten von Raumen

Damit sich Menschen in RAumen wohlfihlen, ist es wichtig, dass diese sauber und gepflegt sind. Dazu
gehdren oft Dekorationen und Blumenschmuck, die Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft verwenden
und pflegen. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen Rdume und Einrichtungen sorgféltig. Dabei
spielen hygienische Anforderungen sowie Energie- und Ressourceneffizienz eine zentrale Rolle. Um die-
sen Anforderungen gerecht zu werden und die Reinigung effizient verrichten zu kénnen, sind Kenntnisse,
Fahigkeiten und Fertigkeiten im Umgang mit Maschinen, Geraten, Materialien und Oberflachen unabding-
bar.

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

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bereiten Rdume fir verschiedene Nutzungsarten vor und gestal-
ten 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 regelméssig gepflegt sind.

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs Inhalte

c1.1-iK Einrichten von Rdumen e Sitzungs-, Konferenzzimmer fir externe und in-

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft richten terne Nutzerinnen/Nutzer einrichten

Raume verwendungs- und kundengerecht ein oder | « Gaste- Bewohnenden Zimmer:

bereiten sie flr die verlangte Nutzung vor. (K3) o Zimmer vorbereiten fir Eintritt neue Gaste/Be-
wohnende

o Eingangsbereich, Rezeption gestalten

¢1.2-iiK Gestalten und Dekorieren von Raumen Eingangsbereich saison-, anlassgerecht dekorieren
und Tischen

Sie gestalten und dekorieren Raume und Tische fiir
verschiedene Zwecke. (K3)

¢1.3-UK Pflege von Pflanzen, Schnittblumen und | « Topfpflanzenpflege

Dekorationselementen o Pflege von Dekorationselementen
Sie pflegen Pflanzen, Schnittblumen und andere Blumengesteck
Dekorationselemente und stellen ihren Werterhalt Schnittblumen

ressourcenschonend sicher. (K3)
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digkeit, Sauberkeit und Funktionstlchtigkeit.

Handlungskompetenz c2: Rdume und Einrichtungen im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen und desinfizieren R&ume und Einrichtungen in ihrem
Arbeitsbereich. Dazu wahlen sie passende Reinigungsmethoden und setzen bei Bedarf Reinigungsma-
schinen und -geréate ein. Sie beachten bei der Reinigung und Desinfektion Vorgaben, Empfehlungen und
betrieblichen Vorgaben zu Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und Umweltschutz. Fachpersonen Hotel-
lerie-Hauswirtschaft Gberprifen Rdume und Einrichtungen anhand von Kontrollinstrumenten auf Vollstan-

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

c2.2-iK Organisation von Reinigung
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft organisie-
ren die Sicht-, Unterhalts-, Zwischen- und Grundrei-
nigung sowie Desinfektion von Rdumen und Ein-
richtungen. (K5)

Planen der Reinigungsarbeiten von diversen R&u-
men

e Sitzungs-, Konferenzzimmer

e Gaste- Bewohnenden Zimmer

o Eingangsbereich

c2.3-UK Reinigung von Raumen und Einrichtun-
gen

Sie fihren Sicht-, Unterhalts-, Zwischen- und
Grundreinigung sowie Desinfektion von Rdumen
und Einrichtungen ressourcenschonend aus. (K3)

Zwischen- und Grundreinigung
Textile und nichttextile Bdden:
e Scheuersaugen

e Nassscheuern

e Sprayreinigung

e Sprihextrahieren

e Teppich-Padreinigung

e Flecken behandeln

Desinfektion:
¢ Reinigung Isolationszimmer

c2.4-iK Kontrollinstrumente fiir Reinigung

Sie kontrollieren RAume und Einrichtungen mit Hilfe
von Kontroll-instrumenten auf Vollstédndigkeit und
Sauberkeit sowie die Funktionstlchtigkeit von Ge-
raten und Medien. (K3)

Anwendung von Checklisten zur Kontrolle nach
Reinigung und Bereitstellen von Raumen und Zim-
mern
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halten

Stelle.

Handlungskompetenz c3: Reinigungsmaschinen und -geréate bedienen, reinigen und instand

Bei der Reinigung bedienen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft passende Maschinen und Geréte.
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

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

¢3.1-iK Bedienen von Maschinen und Geréten
fur die Reinigung

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bedienen
und setzen Reinigungsmaschinen und Rei-

tellerangaben ein. (K3)

nigungsgerate ergonomisch und geméss den Hers-

Einscheibenmaschine
Scheuersaugmaschine
Spriihextraktionsgerat
Trockensauger
Nasssauger

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

Sie setzten die Reinigungs-, Pflege- und Desin-
fektionsmittel geméass Herstellerangaben 6kono-
misch und 6kologisch ein. (K3)

Neutraler Reiniger
Alkalischer Reiniger
Saurer Reiniger
Lésungsmittelreiniger
Desinfektionsmittel

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

Sie dosieren Reinigungs-, Pflege- und Desin-
fektionsmittel sowie Hilfsmittel 6kologisch und dko-
nomisch. (K5)

Neutraler Reiniger
Alkalischer Reiniger
Saurer Reiniger
Lésungsmittelreiniger
Desinfektionsmittel

¢3.4-iK Reinigung und Unterhalt von Maschi-
nen und Geréaten zur Reinigung

und -geréte nach Herstellerangaben. (K3)

Sie reinigen und unterhalten Reinigungsmaschinen

Einscheibenmaschine
Scheuersaugmaschine
Spriihextraktionsgerat
Trockensauger
Nasssauger
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Handlungskompetenzbereich D: Sicherstellen der Wascheversorgung

Die Wéscheversorgung in einem Betrieb umfasst Aufbereitung, Instandstellung und Bereitstellung der Be-
triebs- und Kundenwésche. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft sind sich bewusst, dass nur korrekt
aufbereitete Wésche fir den Endverbraucher von Nutzen ist. Mit Hilfe von Wéschereigeraten, -maschinen
und Waschmitteln reinigen sie die Schmutzwasche und bereiten sie fir die Endverbraucher auf. Am Ende
des Waschvorgangs reinigen sie die Gerate und Maschinen und sorgen fiir deren Instandhaltung. Bei der
Sicherstellung der Wascheversorgung bericksichtigen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft die Ener-
gie- und Ressourceneffizienz, die 6konomischen Aspekte sowie die Arbeitssicherheit und den Gesund-
heitsschutz.

Handlungskompetenz d1: Betriebs- und Kundenwésche im Waschekreislauf bearbeiten

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft planen und organisieren den Waschekreislauf fir die Betriebs-
wasche und die persdnliche Wasche der Gaste, Kundinnen und Kunden ihres Betriebs. Sie sortieren die
Wasche nach Herkunft, Aufbereitungsart, Farbe und Verschmutzungsgrad. Vor dem eigentlichen Wasch-
gang achten sie darauf, die Waschesticke 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 fir die Auslieferung be-
reitstellen, kontrollieren sie sie. Diese Kontrolle fiihren sie auch bei Wasche von externen Wéschereien
durch und treffen bei Unstimmigkeiten entsprechende Massnahmen.

Vergleichbar gehen Fachpersonen Hotellerie-Hauwirtschaft beim Waschen von infektiéser 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.

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs Inhalte

d1.3-iK Planung und Organisation von Arbeiten
im Waschekreislauf

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft planen
und organisieren Arbeitsschritte fir einen effizien-
ten Waschekreislauf. (K5)

Wascheplanung anhand von Beispielen von Lernen-
den aus ihrem Lehrbetrieb als Auftrag (Hausauf-
gabe)

Kontrolle und Anwendung im UK

d1.5-UK Waschesortierung

Sie sortieren Betriebs- und Kundenwésche nach
Aufbereitungsart, Farbe und Verschmutzungsgrad.
(K4)

Vorbereiten der schmutzigen Wasche:
e Taschen leeren usw.
e Fleckenbehandlung

Sortieren der Kundenwasche anhand:
e Textilpflegeetiketten

e Farbe

e Verschmutzungsgrad

d1.7-G4K Waschebehandlung

Sie behandeln die Wasche nach der Waschesortie-
rung nach vorgegebenen Methoden und bereiten
sie schrankfertig auf. (K3)

Formteile biigeln:
e Damenbluse

e Kochbluse

e Bundfaltenhose

Mangeln:
e Bistroschirrzen
o Kopfkissen-, Duvetanzlige
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Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

d1.8-iUK Instandstellung von Wasche
Sie gewahrleisten eine 6konomisch vertretbare und
effiziente Instandstellung von Textilien. (K3)

e Bogennaht

e Kanten verstarken

¢ Nahte (Geschlossene Naht und Kleidernaht,
aufgesetzte Taschen)

d1.9-UK Infektiose Wéasche

Sie bereiten infektidse Wésche fiir den Waschgang
auf und setzen entsprechende Hygienevorschriften
um. (K3)

Behandlung von infektidser Wasche
Chemothermische Behandlung

d1.10-UK Waschekontrolle
Sie kontrollieren verarbeitete Wasche auf Sauber-
keit, Vollstandigkeit und Qualitat. (K3)

Betriebswasche kontrollieren, die zur Auslieferung
bereitsteht (Menge, Qualitdt) anhand vorgegebener
Liste

d1.11-GK Lieferkontrolle von Wasche
Sie bestellen Wéasche von externer Wascherei und
kontrollieren die Lieferung. (K3)

Betriebswasche kontrollieren, die geliefert wurde
(Menge, Qualitat) anhand vorgegebener Liste

und Umwelt zu schonen.

Handlungskompetenz d2: Waschereimaschinen und -geréate bedienen, reinigen und instand halten

Bei den verschiedenen Aufgaben im Wéaschekreislauf bedienen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft
passende Maschinen und Gerate. Beim Einsatz achten sie darauf, die Maschinen und Gerate nach Her-
stellervorgaben und riickenschonend zu benutzen. Sie dosieren die Waschmittel sorgfaltig, um Wasche

Leistungsziele Giberbetrieblicher Kurs

Inhalte

d2.1-UK Bedienen von Wéaschereimaschinen
und -geraten sowie Einsatz von Waschmitteln
und -hilfsmitteln

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bedienen
Waschereimaschinen und -geréate und setzen diese
sowie Waschmittel und -hilfsmittel geméass Herstel-
lerangaben ein. (K3)

e Waschmaschine

e Tumbler

o Biigelgerate (Blgeleisen, Mangel)
e Nahmaschine

d2.3-iK Dosierung von Waschmitteln und
-hilfsmitteln

Sie dosieren Waschmittel und - hilfsmittel mit ange-
passten Methoden 6kologisch und ékonomisch.
(K5)

e FlUssig- und Pulverwaschmittel
o Gewebeveredler
e Desinfektions-Waschmittel

d2.5-0K Reinigung und Unterhalt von Wéasche-
reimaschinen und -geréten

Sie reinigen Waschereimaschinen und -gerate 6ko-
logisch und nach Herstellerangaben. (K3)

o Waschmaschine

e Tumbler

e Blgelgeréate (Blugeleisen, Mangel)
e N&ahmaschine
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Handlungskompetenzbereich E: Organisieren und Umsetzen von Betriebsablaufen

Der Arbeitsbereich von Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft zeichnet sich durch verschiedene organi-
satorische 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
Tétigkeiten einzufiihren und sie zu instruieren. Kommt es bei der Ausflihrung von Arbeiten zu Ereignissen
wie zum Beispiel Unféllen 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 liberbetrieblicher Kurs Inhalte
e1.6-UK Analyse von Arbeitsprozessen Anhand von Beispielen aus dem Betrieb
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft analysie- o Arbeitsprozesse im Bereich Reinigung und Wa-
ren Arbeitsprozesse und optimieren diese bei Be- sche
darf. (K5)
e1.7-UK Arbeitsplanung Aufbau auf 1. Lehrjahr, umsetzen
Sie wenden Instrumente fir die Arbeits- und Ein-
satzplanung an. (K3) Lesen und umsetzen von Arbeitsplanen:
e Reinigungsarbeiten, -methoden
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11.4 Uberbetrieblicher Kurs 4
4 Tage im 2. Lehrjahr

Handlungskompetenzbereich A: Auftreten und Kommunizieren

Mitarbeitende beeinflussen die Atmosphare in einem Betrieb und dessen Wirkung nach aussen massge-
blich. Ihr Verhalten und ihr Auftritt gegenuber Gésten, 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.

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft empfangen, beraten und bedienen Géaste, Kundinnen und Kun-
den 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 bertcksichtigen sie deren Kulturmerkmale und Umgangsformen.

Um den Gasten, Kundinnen und Kunden gerecht zu werden, ermitteln Fachpersonen Hotellerie-Hauswirt-
schaft deren Winsche, beraten sie zu Angebot von Getranken, Speisen und Dienstleistungen. Riickmel-
dungen der Gaste, Kundinnen und Kunden zu Angebot und Dienstleistungen nehmen sie entgegen und
bearbeiten sie selbst oder leiten sie an die zusténdige Stelle weiter.

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

Handlungskompetenz a2: Gaste, Kundinnen und Kunden im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft
beraten und betreuen
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft empfangen Géaste, Kundinnen und Kunden ihres Betriebs. Sie

begrissen sie und erkundigen sich nach deren Wiinschen und beraten sie zum Angebot und Dienstleis-
tungen, die sie erbringen oder im Betrieb erbracht werden.

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs Inhalte

a2.2-UK Anspriiche von Gasten und Kundschaft | Beim Service am Tisch:
Sie ermitteln in Rollenspielen oder Ubungsanladssen | ¢ z.B. anspruchsvoller Gast

Wiunsche, Erwartungen und Bedarf von Gasten, e Licht unangenehm, nicht zufrieden mit Platzaus-
Kundinnen und Kunden. (K3) wahl

Anderungswiinsche entgegennehmen:
e Menl vorstellen, erklaren
e Saison anpassen

a2.4-uK Beratungen Men( anpassen an besondere Bedirfnisse ohne
Sie beraten in Rollenspielen oder Ubungsanlassen | Speisekarte

Géste, Kundinnen und Kunden bedarfs- und situati- | e« Allergien, Unvertraglichkeiten

onsgerecht. (K5) e Portionengrdsse

e Alternativen bei Meniikomponenten

a2.5-UK Ausrichtung Dienstleistungen Gruppe trennen:

Sie richten in Rollenspielen oder in Ubungsanlas- e z.B. einander bedienen beim Mittagessen
sen Dienstleistungen sach- und adressatengerecht
auf Gaste, Kundinnen und Kunden und deren Wiin-
sche, Erwartungen und Bedarf aus. (K5)
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leiten Beschwerden an die zustandige Person weiter.

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

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft nehmen von Gésten, Kundinnen und Kunden ihres Betriebs posi-
tive und negative Riickmeldungen zu Dienstleistungen entgegen. Sie reagieren angemessen darauf und

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

a3.1-uK Riickmeldungen und Beschwerden
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft fiihren und
reflektieren in Rollenspielen und Ubungsanlassen
Gespréche zu Riickmeldungen von Gasten, Kun-
dinnen und Kunden. (K3)

Reklamationen entgegennehmen und weiterleiten

Vorbeugen von Reklamationen, damit keine entste-
hen

Bearbeiten von Reklamationen:
Anpassungen vornehmen, geméass Deming-Kreis
(plan, do, check, act)

a3.2-iK Kommunikations- und
Konfliktsituationen

Sie bewaltigen und reflektieren in Rollenspielen
und Ubungen anspruchsvolle Kommunikations- und
Konfliktsituationen, leiten Massnahmen ab und set-
zen diese um. (K3)

Aufbau 1. Lehrjahr
e Muccelli und win win fiir die Konflikte

Gastronomie umsetzen

Handlungskompetenz a4: Verkaufsférdernde Aktivitaten fiir Angebote und Anlésse im Bereich

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

Leistungsziele Giberbetrieblicher Kurs

Inhalte

a4.1-iK Verkaufsfordernde Aktivitaten
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft setzen
verkaufsférdernde Aktivitdten und Beratungen fur
Angebote und Dienstleistungen in Rollenspielen
und Ubungsanlassen um. (K3)

Hinweise und Werbung fir Spezialangebote:

e Angebot flr Spezialitditenwoche (Saison, The-
men) dem Anlass entsprechend

e Menu- und Getréankekarte dem Anlass entspre-
chend

o Werbe-Flyer

e Tischaufsteller
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den bearbeiten

Handlungskompetenz a5: Reservationen, Ankunft und Austritt von Gasten, Kundinnen und Kun-

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft Gbernehmen Aufgaben in der Administration. Sie nehmen Reser-
vationen entgegen und erfassen sie im betrieblichen System. Falls Anderungen in den Stammdaten nétig
sind, passen sie diese sorgféltig an. Sie bearbeiten Austritte von Gasten, Kundinnen und Kunden und hal-
ten sich dabei an betriebliche Vorgaben, um den Prozess fehlerfrei durchzuflihren.

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

a5.1-uK Eintritt

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft fihren Ar-
beiten zum Eintritt von Gasten, Kundinnen und
Kunden in Rollenspielen und Ubungsanlissen
durch. (K3)

Gaste, Bewohnende, Kundinnen und Kunden emp-
fangen im Betrieb

Vorstellen, erklaren:

e R&umlichkeiten zeigen (Orientierung)

e Essenszeiten

e Menlwahl

e Getranke

o Waéscheservice

a5.2-uK Austritt

Sie fihren Arbeiten zum Austritt von Gasten, Kun-
dinnen und Kunden in Rollenspielen und
Ubungsanléssen durch. (K3)

Situative Austrittsprozesse des Betriebes kennen
als Hausaufgabe:

Zum Beispiel:

e REHA/ Spital
e Hotel

e Alterszentrum

a5.3-uK Reservationen )
Sie bearbeiten in Rollenspielen und Ubungsanlas-
sen Reservationen und Bestellungen. (K3)

Reservationen entgegennehmen:

¢ Kleine Anlasse (Geburtstagsfeiern)

o Mittagessen mit Angehdrigen

¢ Interne Anlasse (Sitzungen, Meetings, Personal-
feier)

Anhand Reservationsformular vom Betrieb:
e Gaste Anzahl
e Menuwlinsche usw.

a5.4-iK Datenerfassung
Sie setzen fir die Bearbeitung von Auftragen tech-
nische und andere geeignete Hilfsmittel ein. (K3)

Als Hausaufgabe:
Situative Reservationssysteme des Betriebes ken-
nen. Vergleichen im UK.
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sen 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 Bedirfnissen. Sie organisieren Unterstiitzungsmassnahmen
und informieren Mitarbeitende, die mit den Gésten, Kundinnen und Kunden in Kontakt kommen und wei-

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

a6.2-uK Kontaktgestaltung

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft leiten von
Gasten, Kundinnen und Kunden mit besonderen
Bedurfnissen in Rollenspielen wirkungsvolle Mass-
nahmen zur Unterstitzung und zur Bediirfniserful-
lung ab. (K3)

Empfangen und Begleiten von Gasten, Kunden und
Kundinnen mit:

e Gehbehinderung

e Sehbehinderung

e Hoérbehinderung

e Desorientiert

e Kindern

e Fremdsprachige Géaste

organisieren, gewahrleisten und ausfihren.

Handlungskompetenzbereich B: Servieren von Getranken und Speisen

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft servieren ihren Gasten, Kundinnen und Kunden geméss Tages-
ablauf oder an speziellen Anlassen Getréanke und Speisen. Oft gehoért 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 Reini-
gung und Instandhaltung von Maschinen und Geraten, die Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft ein-
setzen. Mit dem Service ist auch der Abwasch verbunden, den Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft

Handlungskompetenz b1: Getrianke und Speisen bestellen und bereitstellen

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft stellen fiir inre Gaste, Kundinnen und Kunden Getréanke und
Speisen bereit und decken Buffets ein. Die Art der Getranke und Speisen richten sich nach dem Tagesab-
lauf oder nach der Art und Form von Anlassen im Jahresablauf.

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

b1.1-iK Anrichten von Getranken und Speisen
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft richten
Getranke und Speisen nach Vorgaben ressourcen-
schonend her, setzen Qualitatsstandards um und
stellen Getranke und Speisen bereit. (K3)

Getranke und Speisen anrichten, je nach Anlass
e Wasser fiir Sitzungen

o Kaffee, Tee

e Einfache, alkoholfreie Drinks

¢ Rotwein, Weisswein

o Zwischenverpflegung (Friichtekorb usw.)

e Teller anrichten mit Menikomponenten

b1.2-iGK Eindecken von Tischen und Buffets
Sie decken Tische und Buffets situationsgerecht
ein. (K3)

Buffets:

e Warme und kalte Speisen fiir Stehlunch
o Salatbuffet

Dessertbuffet

e Reichhaltiges Apérobuffet
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Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

b1.4-0K Getranke zubereiten
Sie bereiten Getréanke zu. (K3)

Aufbau auf 1. Lehrjahr, umsetzen
e Heisse Schokolade

o Frappé

e Fruchtsaft

e Sirup

regeln orientiert.

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 Bei-
spiel fir gewisse Lebensmittel Intoleranzen aufweisen oder besonders gerne Produkte aus der Region

geniessen. Gaste, Kundinnen und Kunden schatzen einen aufmerksamen Service, der sich an Service-

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

b2.1-UK Getranke und Speisen empfehlen
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft empfehlen
in Rollenspielen oder in Ubungsanlassen verschie-
dene Getranke und Speisen situations- und adres-
satengerecht. (K5)

Aufbau auf 1. Lehrjahr, umsetzen:

Angebot kennen und empfehlen:

e Meni vorstellen

e Getranke (Wein) empfehlen

¢ Winsche entgegennehmen und weiterleiten

b2.4-UK Servicearten und Serviceregeln
Sie wenden Serviceregeln, Serviceablaufe und Ser-
vicearten an. (K3)

Aufbau auf 1. Lehrjahr, umsetzen:

Servieren von Getranken:
o Kaffee, Tee

e Mineral

e Rotwein, Weisswein

Servieren von Speisen:
o Tellerservice
e Plattenservice (Nachservice)
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Handlungskompetenz b3: Maschinen und Geréte fiir die Zubereitung von Getrianken und Speisen
bedienen, reinigen und instand halten

Im Zusammenhang mit dem Service von Getrédnken und Speisen reinigen Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft Maschinen und Gerate, die dafiir bendtigt werden. Sie sorgen dafiir, dass die Gerate instand

sind oder melden sie bei Defekten fir die Reparatur an.

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

b3.1-0K Bedienung von Maschinen und Geréten
fir die Ausgabe von Getranken und Speisen
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bedienen
Maschinen und Geréte fir Getrankeausschank und
Speiseausgabe in Ubungsanlassen. (K3)

Aufbau auf 1. Lehrjahr, umsetzen:

Getranke:

o Kaffeemaschine

e Milchschaumer

e Tee (Wasserkocher)

e Offenausschank Mineral

Speisen:

e Chafing Dish (Rechaud)
e Mikrowelle

e Regeneriergerate

b3.2-iK Reinigung von Maschinen und Geraten
fur die Ausgabe von Getranken und Speisen
Sie reinigen Maschinen und Gerate fir
Getrankeausschank und Speiseausgabe und
gewahrleisten die Instandhaltung. (K3)

Aufbau auf 1. Lehrjahr, umsetzen

Reinigung von:

o Kaffeemaschine

e Kihlschubladen

e Kihlschranke

e Bain Marie

e Gastronormschalen

e Servicewagen

e Chafing Dish (Rechaud)
e Mikrowelle

e Regeneriergerate
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setzten Maschinen ab.

Handlungskompetenz b4: Abwaschprozess organisieren und ausfiihren

Haufig ist es die Aufgabe von Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft, gebrauchtes Geschirr und Be-
steck abzuwaschen. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft organisieren den Abwasch und fiihren ihn
gewissenhaft durch. Sie achten auf die abzuwaschenden Materialien und die Dosierung von Geschirr-
wasch- und Reinigungsmitteln. Die Arbeiten schliessen sie mit der Reinigung der fir den Abwasch einge-

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

b4.1-GK Arbeitsschritte Abwaschkreislauf
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft setzen die
Arbeitsschritte im Geschirr- und Abwaschkreislauf
korrekt um. (K3)

Aufbau auf 1. Lehrjahr, umsetzen

Geschirrwaschkreislauf:

e Speiseresten, Abfall entsorgen

e Schmutziges Geschirr vorsortieren

e Geschirr abwaschen, Reihenfolge einhalten
e Maschine ausrdumen

e Geschirr versorgen

b4.2-UK Materialien, Geschirrwasch- und
Reinigungsmittel

Sie setzen in der Abwaschorganisation die passen-
den Geschirrwasch- und Reinigungsmittel situa-
tionsgerecht und umweltschonend ein. (K3)

Aufbau auf 1. Lehrjahr, umsetzen

Korrekter Einsatz von Geschirrspll- und Reini-
gungsmitteln

Kontrolle Niveau Fillmenge

Mittel auswechseln

b4.4-iK Maschinen und Geréte fiir
Abwaschorganisation

Sie bedienen und reinigen Maschinen und Gerate
in der Abwaschorganisation. (K3)

Aufbau auf 1. Lehrjahr, umsetzen

Reinigung von:

e Geschirrspller

e Geschirrwagen

e Geschirrschranke
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Handlungskompetenzbereich E: Organisieren und Umsetzen von Betriebsablaufen

Der Arbeitsbereich von Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft zeichnet sich durch verschiedene organi-
satorische 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
Tétigkeiten einzufiihren und sie zu instruieren. Kommt es bei der Ausflihrung von Arbeiten zu Ereignissen
wie zum Beispiel Unféllen 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 liberbetrieblicher Kurs Inhalte
e1.6-UK Analyse von Arbeitsprozessen Anhand von Beispielen aus dem Betrieb
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft analysie- o Arbeitsprozesse in den Bereichen Service und
ren Arbeitsprozesse und optimieren diese bei Be- Abwaschorganisation
darf. (K5)
e1.7-UK Arbeitsplanung Aufbau 1. Lehrjahr, umsetzen
Sie wenden Instrumente fiir die Arbeits- und Ein-
satzplanung an. (K3) Lesen und umsetzen von Arbeitsplanen:
e Reinigungsarbeiten, -methoden
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Handlungskompetenz e3: Lebensmittel und Waren im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft bewirt-
schaften

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft arbeiten haufig bei der Bewirtschaftung von betriebseigenen Wa-
renlagern mit. Sie bestellen intern und extern Waren, kontrollieren den Eingang und den Bestand. Fir die
Bewirtschaftung von Lebensmitteln gelten besondere Regeln, die sie einhalten. Sie deklarieren angebro-
chene Lebensmittel und zubereitete Speisen korrekt. Damit leisten die Fachpersonen Hotellerie-Hauswirt-
schaft einen Beitrag zur Verminderung von Lebensmittelverlusten und -verschwendung. Zum Warenkreis-
lauf gehdren die Trennung und Entsorgung von Wertstoffen und Abféllen, die die Fachpersonen Hotelle-
rie-Hauswirtschaft sicherstellen.

Leistungsziele iberbetrieblicher Kurs Inhalte

e3.1-UK Organisationssystem in der Aufbau 1. Lehrjahr, umsetzen
Lagerbewirtschaftung
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft setzen das | Warenbestellung:

Organisationsystem der Lagerbewirtschaftung des e Bedarf an Reinigungsmitteln und -Produkten be-

UK-Zentrums um. stellen

e Interne und externe Warenbestellung

o Warenannahme inkl. Kontrollpunkten Waren bereitstellen:

e Inventur e Wochenbestellung von Reinigungsmitteln und -
(K3) Produkten bereitstellen

o Waschebestellung fiir Abteilung

Inventar im:
¢ Reinigungslager
e Waschelager

Warenannahme:
e Vollstandigkeit
e Qualitat

e Kihlkette

Handlungskompetenz e4: Dokumente fiir die Qualitatssicherung 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 gehért
zudem zu ihren Aufgaben, das betriebseigene Bestellsystem zu bedienen und verschiedene Verrech-
nungsarten anzuwenden.

Leistungsziele Giberbetrieblicher Kurs Inhalte

e4.1-uK Dokumente fur Qualitatssicherung Anwenden von Checklisten:

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft wenden e Kontrolle von Raumen auf Sauberkeit, Vollstan-
Dokumente fiir die Qualitatssicherung im Bereich digkeit

Hotellerie-Hauswirtschaft an. (K3)
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Handlungskompetenz e5: Mitarbeitende im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft instruieren

wenden dabei die Instruktionsmethoden an.

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft weisen Mitarbeitende in die Erfillung von Auftragen ein. Sie

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs Inhalte

e5.1-uK Instruktion von Mitarbeitenden Einflhrung in Instruktion
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft instruieren | Instruktion Gben in diversen Bereichen
in Rollenspielen und Ubungsanlassen Mitarbei-
tende in allen Bereichen der Hotellerie-Hauswirt-
schaft. (K5)
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11.5 Uberbetrieblicher Kurs 5
4 Tage im 3. Lehrjahr

Handlungskompetenzbereich A: Auftreten und Kommunizieren

Mitarbeitende beeinflussen die Atmosphare in einem Betrieb und dessen Wirkung nach aussen massge-
blich. Ihr Verhalten und ihr Auftritt gegenuber Gésten, 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.

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft empfangen, beraten und bedienen Géaste, Kundinnen und Kun-
den 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 bertcksichtigen sie deren Kulturmerkmale und Umgangsformen.

Um den Gasten, Kundinnen und Kunden gerecht zu werden, ermitteln Fachpersonen Hotellerie-Hauswirt-
schaft deren Winsche, beraten sie zu Angebot von Getranken, Speisen und Dienstleistungen. Riickmel-
dungen der Gaste, Kundinnen und Kunden zu Angebot und Dienstleistungen nehmen sie entgegen und
bearbeiten sie selbst oder leiten sie an die zusténdige Stelle weiter.

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

Handlungskompetenz a2: Gaste, Kundinnen und Kunden im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft
beraten und betreuen

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft empfangen Géaste, Kundinnen und Kunden ihres Betriebs. Sie
begrissen sie und erkundigen sich nach deren Wiinschen und beraten sie zum Angebot und Dienstleis-
tungen, die sie erbringen oder im Betrieb erbracht werden.

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

a2.1-uK Rolle als Gastgeberin/ Gastgeber
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft verhalten
sich im Rollenspiel oder Ubungsanldssen als Gast-
geberin/Gastgeber so, dass sich Gaste, Kundinnen
und Kunden wohl und aufgehoben fiihlen. Sie be-
grissen und verabschieden Gaste, Kundinnen und
Kunden situationsgerecht. (K3)

Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung beim
Anlass

Begrissung:

e zum Platz begleiten
e Mantel abnehmen
e Gast platzieren

Verabschiedung und verdanken:
e zum Ausgang begleiten

e in Mantel helfen

e Tire 6ffnen

a2.4-iK Beratungen

Sie beraten in Rollenspielen oder Ubungsanlassen
Gaste, Kundinnen und Kunden bedarfs- und situati-
onsgerecht. (K5)

Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung beim
Anlass
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Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

a2.5-uK Ausrichtung Dienstleistungen

Sie richten in Rollenspielen oder in Ubungsanlas-
sen Dienstleistungen sach- und adressatengerecht
auf Gaste, Kundinnen und Kunden und deren Win-
sche, Erwartungen und Bedarf aus. (K5)

Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung beim
Anlass

Gastronomie umsetzen

Handlungskompetenz a4: Verkaufsférdernde Aktivitaten fiir Angebote und Anlasse im Bereich

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

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

a4.3-uK Organisation und Durchfiihrung von
Anlassen

Sie organisieren und fihren verschiedene Anlasse
durch und erarbeiten Hilfsmittel, welche sie dabei
einsetzen. (K5)

Anlass organisieren

sen 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 Bediirfnissen. Sie organisieren Unterstiitzungsmassnahmen
und informieren Mitarbeitende, die mit den Gésten, Kundinnen und Kunden in Kontakt kommen und wei-

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

a6.2-uK Kontaktgestaltung

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft leiten von
Gasten, Kundinnen und Kunden mit besonderen
Bedurfnissen in Rollenspielen wirkungsvolle Mass-
nahmen zur Unterstitzung und zur Bedurfniserfil-
lung ab. (K3)

Aufbau auf 2. Lehrjahr. Umsetzung beim Anlass

Empfangen und Begleiten von Gasten, Kunden und
Kundinnen mit:

e Gehbehinderung

e Sehbehinderung

e HOorbehinderung

e Desorientiert

e Kindern

e Fremdsprachige Gaste
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Handlungskompetenzbereich B: Servieren von Getranken und Speisen

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft servieren ihren Gasten, Kundinnen und Kunden geméss Tages-
ablauf oder an speziellen Anlassen Getréanke 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 Reini-
gung und Instandhaltung von Maschinen und Geréaten, die Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft ein-
setzen. Mit dem Service ist auch der Abwasch verbunden, den Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft
organisieren, gewahrleisten und ausfihren.

Handlungskompetenz b1: Getrianke und Speisen bestellen und bereitstellen

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft stellen fir ihre Gaste, Kundinnen und Kunden Getréanke und
Speisen bereit und decken Buffets ein. Die Art der Getranke und Speisen richten sich nach dem Tagesab-
lauf oder nach der Art und Form von Anlassen im Jahresablauf.

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs Inhalte

b1.1-UK Anrichten von Getrdanken und Speisen Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung beim

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft richten Anlass
Getranke und Speisen nach Vorgaben ressourcen-
schonend her, setzen Qualitatsstandards umund | © Kaffee, Tee o
stellen Getranke und Speisen bereit. (K3) ¢ Einfache, alkoholfreie Drinks
¢ Rotwein, Weisswein
b1.2-GK Eindecken von Tischen und Buffets Buffets: Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung
Sie decken Tische und Buffets situationsgerecht beim Anlass
ein. (K3)
e Warme und kalte Speisen flir Stehlunch
e Salatbuffet
o Dessertbuffet
e Reichhaltiges Apérobuffet

b1.4-UK Getranke zubereiten Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung beim
Sie bereiten Getranke zu. (K3) Anlass

o Kaffee, Tee
e Einfache, alkoholfreie Drinks
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regeln orientiert.

Handlungskompetenz b2: Getranke und Speisen empfehlen, aufnehmen und servieren

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft erkundigen sich bei ihnren Gasten, Kundinnen und Kunden nach
deren Getranke- und Speisewiinschen. Manche von ihnen schétzen eine Empfehlung, weil sie zum Bei-
spiel fir gewisse Lebensmittel Intoleranzen aufweisen oder besonders gerne Produkte aus der Region

geniessen. Gaste, Kundinnen und Kunden schatzen einen aufmerksamen Service, der sich an Service-

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

b2.1-UK Getranke und Speisen empfehlen
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft empfehlen
in Rollenspielen oder in Ubungsanlassen verschie-
dene Getranke und Speisen situations- und adres-
satengerecht. (K5)

Aufbau auf 2. Lehrjahr, umsetzen bei Anlass

Angebot kennen und empfehlen:

e Men0 vorstellen

e Getranke (Wein) empfehlen

¢ Wiinsche entgegennehmen und weiterleiten

b2.4-UK Servicearten und Serviceregeln
Sie wenden Serviceregeln, Serviceablaufe und Ser-
vicearten an. (K3)

Aufbau auf 2. Lehrjahr, umsetzen bei Anlass

Servieren von Getranken:
o Kaffee, Tee

e Mineral

e Rotwein, Weisswein

Servieren von Speisen:
e Tellerservice
¢ Plattenservice (Nachservice)

bedienen, reinigen und instand halten

Handlungskompetenz b3: Maschinen und Geréte fiir die Zubereitung von Getrianken und Speisen

Im Zusammenhang mit dem Service von Getrédnken und Speisen reinigen Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft Maschinen und Gerate, die daflir bendétigt werden. Sie sorgen dafiir, dass die Gerate instand
sind oder melden sie bei Defekten fir die Reparatur an.

Leistungsziele Giberbetrieblicher Kurs

Inhalte

b3.1-UK Bedienung von Maschinen und Geréaten
fir die Ausgabe von Getranken und Speisen
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bedienen
Maschinen und Geréte fiir Getrankeausschank und
Speiseausgabe in Ubungsanlassen. (K3)

Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung beim
Anlass

Getréanke:

o Kaffeemaschine

e Milchschaumer

o Tee (Wasserkocher)

e Offenausschank Mineral

Speisen:

e Chafing Dish (Rechaud)
e Mikrowelle

e Regeneriergerate
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Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

b3.2-UK Reinigung von Maschinen und Geréten
fir die Ausgabe von Getranken und Speisen
Sie reinigen Maschinen und Geréte flir Getran-
keausschank und Speiseausgabe und gewahrleis-
ten die Instandhaltung. (K3)

Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung beim
Anlass

Reinigung von:
Kaffeemaschine
Klhilschubladen
Klhlschranke

Bain Marie
Gastronormschalen
Servicewagen

Chafing Dish (Rechaud)
Mikrowelle
Regeneriergerate

Handlungskompetenz b4: Abwaschprozess organisieren und ausfiihren

Haufig ist es die Aufgabe von Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft, gebrauchtes Geschirr und Be-
steck abzuwaschen. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft organisieren den Abwasch und fiihren ihn
gewissenhaft durch. Sie achten auf die abzuwaschenden Materialien und die Dosierung von Geschirr-
wasch- und Reinigungsmitteln. Die Arbeiten schliessen sie mit der Reinigung der fir den Abwasch einge-

setzten Maschinen ab.

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

b4.1-iK Arbeitsschritte Abwaschkreislauf
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft setzen die
Arbeitsschritte im Geschirr- und Abwaschkreislauf
korrekt um. (K3)

Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung beim
Anlass

Geschirrwaschkreislauf:

e Speiseresten, Abfall entsorgen

e Schmutziges Geschirr vorsortieren

e Geschirr abwaschen Reihenfolge einhalten
e Maschine ausrdumen

e Geschirr versorgen

b4.2-GiK Materialien, Geschirrwasch- und
Reinigungsmittel

Sie setzen in der Abwaschorganisation die passen-
den Geschirrwasch- und Reinigungsmittel situati-
onsgerecht und umweltschonend ein. (K3)

Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung beim
Anlass

Korrekter Einsatz von Geschirrsplil- und Reini-
gungsmitteln

Kontrolle Niveau Fillmenge

Mittel auswechseln

b4.4-UK Maschinen und Geréte fir
Abwaschorganisation

Sie bedienen und reinigen Maschinen und Geréte
in der Abwaschorganisation. (K3)

Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung beim
Anlass

Reinigung von:

e Geschirrspuler

e Geschirrwagen

e Geschirrschranke
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Handlungskompetenzbereich C: Reinigen und Gestalten von Raumen

Damit sich Menschen in Raumen wohlfiihlen, ist es wichtig, dass diese sauber und gepflegt sind. Dazu
gehdren oft Dekorationen und Blumenschmuck, die Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft verwenden
und pflegen. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen Rdume und Einrichtungen sorgféltig. Dabei
spielen hygienische Anforderungen sowie Energie- und Ressourceneffizienz eine zentrale Rolle. Um die-
sen Anforderungen gerecht zu werden und die Reinigung effizient verrichten zu kénnen, sind Kenntnisse,
Fahigkeiten und Fertigkeiten im Umgang mit Maschinen, Geraten, Materialien und Oberflachen unabding-
bar.

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

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bereiten Rdume fir verschiedene Nutzungsarten vor und gestal-
ten diese mit Dekorationselementen nach Bedarf oder nach Wunsch von Géasten, Kundinnen und Kunden.
Dabei achten sie darauf, dass die eingesetzten Dekorations- und Gestaltungselemente sicher, hygienisch
und einwandfrei sowie regelméssig gepflegt sind.

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs Inhalte

¢1.1-UK Einrichten von Raumen Raume fiir den Ubungsanlass einrichten
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft richten
R&ume verwendungs- und kundengerecht ein oder
bereiten sie fir die verlangte Nutzung vor. (K3)

¢1.2-iK Gestalten und Dekorieren von Raumen Dekoration fiir Ubungsanlass gestalten
und Tischen

Sie gestalten und dekorieren Raume und Tische fiir
verschiedene Zwecke. (K3)

¢1.3-iiK Pflege von Pflanzen, Schnittblumen und | Tischdekoration fiir Ubungsanlass gestalten
Dekorationselementen

Sie pflegen Pflanzen, Schnittblumen und andere
Dekorationselemente und stellen ihren Werterhalt
ressourcenschonend sicher. (K3)
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Handlungskompetenz c2: Rdume und Einrichtungen im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen und desinfizieren R&ume und Einrichtungen in ihrem
Arbeitsbereich. Dazu wahlen sie passende Reinigungsmethoden und setzen bei Bedarf Reinigungsma-
schinen und -geréate ein. Sie beachten bei der Reinigung und Desinfektion Vorgaben, Empfehlungen und
betrieblichen Vorgaben zu Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und Umweltschutz. Fachpersonen Hotel-
lerie-Hauswirtschaft Gberprifen Rdume und Einrichtungen anhand von Kontrollinstrumenten auf Vollstan-

digkeit, Sauberkeit und Funktionstlchtigkeit.

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

c2.3-UK Reinigung von Rdumen und
Einrichtungen

Sie fuhren Sicht-, Unterhalts-, Zwischen- und Grun-
dreinigung sowie Desinfektion von Raumen und
Einrichtungen ressourcenschonend aus. (K3)

Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung bei Ins-
truktion

c2.4-UK Kontrollinstrumente fiir Reinigung

Sie kontrollieren Rdume und Einrichtungen mit Hilfe
von Kontroll-instrumenten auf Vollstédndigkeit und
Sauberkeit sowie die Funktionstlchtigkeit von Ge-
raten und Medien. (K3)

Anwendung von Checklisten zur Kontrolle nach
Reinigung und Bereitstellen von Raumen, die fir
Ubungsanlass eingerichtet sind

halten

Stelle.

Handlungskompetenz c3: Reinigungsmaschinen und -geréite bedienen, reinigen und instand

Bei der Reinigung bedienen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft passende Maschinen und Geréte.
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

Leistungsziele liberbetrieblicher Kurs

Inhalte

¢3.1-iiK Bedienen von Maschinen und Geréaten
fur die Reinigung

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bedienen
und setzen Reinigungsmaschinen und Rei-
nigungsgerate ergonomisch und geméss den Hers-
tellerangaben ein. (K3)

Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung bei
Instruktion

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

Sie setzten die Reinigungs-, Pflege- und Desin-
fektionsmittel geméass Herstellerangaben ékono-
misch und 6kologisch ein. (K3)

Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung bei
Instruktion
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Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs Inhalte
¢3.3-iK Dosierung von Mitteln zur Reinigung, Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung bei
Pflege und Desinfektion Instruktion

Sie dosieren Reinigungs-, Pflege- und Desin-
fektionsmittel sowie Hilfsmittel 6kologisch und éko-
nomisch. (K5)

¢3.4-iK Reinigung und Unterhalt von Maschi- Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung bei
nen und Geréaten zur Reinigung Instruktion

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

Handlungskompetenzbereich D: Sicherstellen der Wascheversorgung

Die Wascheversorgung in einem Betrieb umfasst Aufbereitung, Instandstellung und Bereitstellung der Be-
triebs- und Kundenwésche. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft sind sich bewusst, dass nur korrekt
aufbereitete Wésche fir den Endverbraucher von Nutzen ist. Mit Hilfe von Wéschereigeraten, -maschinen
und Waschmitteln reinigen sie die Schmutzwasche und bereiten sie fir die Endverbraucher auf. Am Ende
des Waschvorgangs reinigen sie die Gerate und Maschinen und sorgen fiir deren Instandhaltung. Bei der
Sicherstellung der Wascheversorgung bericksichtigen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft die Ener-
gie- und Ressourceneffizienz, die 6konomischen Aspekte sowie die Arbeitssicherheit und den Gesund-
heitsschutz.

Handlungskompetenz d1: Betriebs- und Kundenwésche im Waschekreislauf bearbeiten

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft planen und organisieren den Waschekreislauf fir die Betriebs-
wasche und die persdnliche Wasche der Gaste, Kundinnen und Kunden ihres Betriebs. Sie sortieren die
Wasche nach Herkunft, Aufbereitungsart, Farbe und Verschmutzungsgrad. Vor dem eigentlichen Wasch-
gang achten sie darauf, die Waschesticke 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 fir die Auslieferung be-
reitstellen, kontrollieren sie sie. Diese Kontrolle fiihren sie auch bei Wasche von externen Wéschereien
durch und treffen bei Unstimmigkeiten entsprechende Massnahmen.

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

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs Inhalte

d1.3-0K Planung und Organisation von Arbeiten | Wascheplanung anhand von Beispielen von Ler-

im Waschekreislauf nenden aus ihrem Lehrbetrieb als Auftrag (Haus-
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft planen aufgabe)

und organisieren Arbeitsschritte fir einen effizien-

ten Waschekreislauf. (K5) Kontrolle und Anwendung im GK
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Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

d1.5-K Waschesortierung

Sie sortieren Betriebs- und Kundenwéasche nach
Aufbereitungsart, Farbe und Verschmutzungsgrad.
(K4)

Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung bei
Instruktion

d1.9-UK Infektiose Wéasche

Sie bereiten infektidse Wésche fiir den Waschgang
auf und setzen entsprechende Hygienevorschriften
um. (K3)

Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung bei
Instruktion

d1.10-UK Waschekontrolle
Sie kontrollieren verarbeitete Wasche auf Sau-
berkeit, Vollstéandigkeit und Qualitat. (K3)

Kundenwéasche kontrollieren, die zur Auslieferung
bereitsteht (Menge, Qualitat) anhand vorgegebener
Liste

d1.11-0K Lieferkontrolle von Wasche
Sie bestellen Wasche von externer Wascherei und
kontrollieren die Lieferung. (K3)

Kundenwasche kontrollieren, die geliefert wurde
(Menge, Qualitat) anhand vorgegebener Liste

und Umwelt zu schonen.

Handlungskompetenz d2: Waschereimaschinen und -geréate bedienen, reinigen und instand halten

Bei den verschiedenen Aufgaben im Wéaschekreislauf bedienen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft
passende Maschinen und Gerate. Beim Einsatz achten sie darauf, die Maschinen und Gerate nach Her-
stellervorgaben und riickenschonend zu benutzen. Sie dosieren die Waschmittel sorgfaltig, um Wasche

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

d2.1-GK Bedienen von Waschereimaschinen
und -geraten sowie Einsatz von Waschmitteln
und -hilfsmitteln

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bedienen
Waschereimaschinen und -gerate und setzen diese
sowie Waschmittel und -hilfsmittel gemass Herstel-
lerangaben ein. (K3)

Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung bei
Instruktion

d2.3-UK Dosierung von Waschmitteln und
-hilfsmitteln

Sie dosieren Waschmittel und -hilfsmittel mit ange-
passten Methoden 6kologisch und ékonomisch.
(K5)

Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung bei
Instruktion

d2.5-UK Reinigung und Unterhalt von
Waschereimaschinen und -gerédten

Sie reinigen Waschereimaschinen und -gerate 6ko-
logisch und nach Herstellerangaben. (K3)

Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung bei
Instruktion
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Handlungskompetenzbereich E: Organisieren und Umsetzen von Betriebsablaufen

Der Arbeitsbereich von Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft zeichnet sich durch verschiedene organi-
satorische 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
Tétigkeiten einzufiihren und sie zu instruieren. Kommt es bei der Ausflihrung von Arbeiten zu Ereignissen
wie zum Beispiel Unféllen oder Sachschaden, treffen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft Massnah-
men, die sich, wenn mdglich, an definierten Prozessbeschreibungen orientieren.

Handlungskompetenz e3: Lebensmittel und Waren im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft bewirt-
schaften

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft arbeiten haufig bei der Bewirtschaftung von betriebseigenen Wa-
renlagern mit. Sie bestellen intern und extern Waren, kontrollieren den Eingang und den Bestand. Fir die
Bewirtschaftung von Lebensmitteln gelten besondere Regeln, die sie einhalten. Sie deklarieren angebro-
chene Lebensmittel und zubereitete Speisen korrekt. Damit leisten die Fachpersonen Hotellerie-Hauswirt-
schaft einen Beitrag zur Verminderung von Lebensmittelverlusten und -verschwendung. Zum Warenkreis-
lauf gehdren die Trennung und Entsorgung von Wertstoffen und Abfallen, die die Fachpersonen Hotelle-
rie-Hauswirtschaft sicherstellen.

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs Inhalte

€3.3-UK Lebensmittelverschwendung Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung beim
Sie setzen die Vorgaben des UK-Zentrums in Be- Anlass

zug auf den schonenden Umgang mit Lebensmit-

teln und gegen deren Verschwendung um. (K3) « Food Waste beim Buffet (Platten nicht tiberfiil-

len, Getrédnke nicht im Voraus einschenken)

€3.4-iK Entsorgung Aufbau auf 1. und 2. Lehrjahr, Anwendung beim
Sie trennen Wertstoffe und Abfall und wenden Vor- | Anlass

gaben in Beispielen an. (K3)
e Abfall entsorgen, trennen
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nungsarten anzuwenden.

Handlungskompetenz e4: Dokumente fiir die Qualitdtssicherung 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 Verrech-

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

e4.1-uK Dokumente fiir Qualitdtssicherung
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft wenden
Dokumente fir die Qualitatssicherung im Bereich
Hotellerie-Hauswirtschaft an. (K3)

Anwenden von Checklisten:
e Kontrolle von Raumen auf Sauberkeit, Vollstan-
digkeit

wenden dabei die Instruktionsmethoden an.

Handlungskompetenz e5: Mitarbeitende im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft instruieren
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft weisen Mitarbeitende in die Erfillung von Auftrdgen ein. Sie

Leistungsziele iiberbetrieblicher Kurs

Inhalte

e5.1-0K Instruktion von Mitarbeitenden
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft instruieren
in Rollenspielen und Ubungsanlassen Mitar-
beitende in allen Bereichen der Hotellerie-Haus-
wirtschaft. (K5)

Instruktion Uben in den Bereichen:
e Reinigung
e Wasche
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12 Anhang
Dokumente Bezugsquelle
Verordnung des SBFI Gber die berufliche Elektronisch
Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie- Forschung und Innovation
Hauswirtschaft EFZ (www.sbfi.admin.ch/bvz/berufe)

Printversion

Bundesamt fir Bauten und Logistik
(www.bundespublikationen.admin.ch)

Bildungsplan zur Verordnung des SBFI (iber | Hotel & Gastro formation Schweiz: www.hotelgastro.ch
die berufliche Grundbildung fiir Fachfrau OdA Hauswirtschaft Schweiz: www.hauswirtschaft.ch
Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann
Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Liste der Fachbegriffe Hotel & Gastro formation Schweiz: www.hotelgastro.ch
OdA Hauswirtschaft Schweiz: www.hauswirtschaft.ch

Referenzdokumente Hotel & Gastro formation Schweiz: www.hotelgastro.ch
OdA Hauswirtschaft Schweiz: www.hauswirtschaft.ch

UK-Beurteilung Hotel & Gastro formation Schweiz: www.hotelgastro.ch
OdA Hauswirtschaft Schweiz: www.hauswirtschaft.ch

Reglement zur Durchfiihrung der Uberbe- Hotel & Gastro formation Schweiz: www.hotelgastro.ch
trieblichen Kurse OdA Hauswirtschaft Schweiz: www.hauswirtschaft.ch
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