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HotellerieSuisse N . ) .
oml economia domestica svizzera
oml economia da chasa svizra

Handlungskompetenzbereiche (HKB) Referenzdokumente Lerndokumentation Im Lerndokumentationstool der OdA Hauswirtschaft
HKB A: Auftreten und Kommunizieren Referenzdokumente bilden eine Sammlung von Beispielen, die wahrend der Schweiz unq Hotel & Gallst.ro formation Sf:hwelz kon-
HKB B: Servieren von Getranken und Speisen beruflichen Grundbildung in allen drei Lernorten verwendet werden kdnnen. B?: Izlrlseirglelbe;:;oﬁe nr:gedlgznt?e?nr'i\e/glrilgr]wl;p:nwzgﬁn.
HKB C: Reinigen und Gestalten von Raumen TS stehen dabel im Zent?um 9
HKB D: Sicherstellen der Wascheversorgung Zu den Referenzdokumenten gehdéren: - Semesternoten )
HKB E: Organisieren und Umsetzen von Betriebsablaufen e Referenzsituationen
e Referenzbetriebe . .
In HKB A und B sind zuséatzliche betriebliche Leistungsziele der e Referenzliste Maschinen und Gerate PraX|santrage
Schwerpunkte Hotellerie und Hauswirtschaft enthalten. o Referenzliste Getranke und Speisen Die Lernenden werden Uber Praxisauftrage dazu
angeleitet, wesentliche Arbeiten der Praxis im Zusam-
e Schwerpunkt Hotellerie: Kommunikation in einer zweiten Die Referenzsituationen unterscheiden sich fiir EFZ und EBA. menhang mit den zu erwerbenden Handlungskompe-
Landessprache oder Englisch Die Referenzbetriebe sowie die beiden Referenzlisten sind fiir EFZ und EBA i tenzen festzuhalten. Die Praxisauftrage beinhalten
e Schwerpunkt Hauswirtschaft: Zubereitung einfacher Speisen identisch. +Training Situationen, die die Lernenden bearbeiten. Es gibt
und Gerichte .p}ﬁi’i:‘:ffi‘?:;:”swe‘:zzz Praxisauftrage fir den Lernort Betrieb und fiir den
+Bildungsbericht Lernort uK.
Der Lehrbetrieb entscheidet Gber den Schwerpunkt, dieser wird im
Lehrvertrag festgehalten. Der Kanton legt die Fremdsprache des
Schwerpunkts Hotellerie fest. Qv
>
1. Semester 2. Semester 3. Semester 4. Semester 5. Semester 6. Semester

HKB A Betrieb
Berufsfachschule
uK

HKB B Betrieb
Berufsfachschule

ik —

HKB C Betrieb
Berufsfachschule
UK

HKB D Betrieb
Berufsfachschule
UK

HKB E Betrieb
Berufsfachschule
K

Qualifikationsverfahren

Qualifikationsbereich | HKB A: Auftreten und Kommunizieren Dauer: 150 Minuten (90 Minuten HKB A und B + 60 Minuten HKB A und B inkl. Schwerpunkt)
Praktische Arbeit als HKB B: Servieren von Getrdnken und Speisen Die Kandidatinnen und Kandidaten erhalten mehrere Auftrage, die sie planen und ausfiihren.
VPA Gewichtung 30 %
Aufgaben der Lernenden Gewichtung 60 % HKB C: Reinigen und Gestalten von Raumen Dauer:180 Minuten (90 Minuten HKB C und E + 90 Minuten HKB D und E)
: . . Fallnote HKB D: Sicherstellen der Wascheversorgung Die Kandidatinnen und Kandidaten erhalten mehrere Auftrage, die sie planen, ausfihren und instruieren. Die
Die Lernenden fiihren eine . . . - . . . .
; HKB E: Organisieren und Umsetzen von Betriebsabldufen Instruktion kann im Handlungskompetenzbereich C oder D stattfinden.
Lerndokumentation. .
Total 6 Stunden Gewichtung 50 %
Die Lerndokumentation kann als Fachgespréch zu allen Handlungskompetenzbereichen Dauer: 30 Min.l.Jten (30 Minuten alle HKB) . . .
Gewichtung 20 % Im Fachgesprach werden Vernetzungsfragen zu allen Handlungskompetenzbereichen diskutiert. Das Fachge-

Hilfsmittel fur das Qualifikationsver- AR A . . o . . ) e
sprach ist ein Gesprach zwischen zwei Berufsleuten und geht fachlich in die Breite und Tiefe. Die Kandidatin-

nen und Kandidaten zeigen, wie sie Zusammenhange erkennen kénnen und bei der Situationsbewaltigung vor-
gehen. So legen die kandidierenden Personen beispielsweise dar, wie sie bei praxisbezogenen Aufgaben vor-
gehen. Sie dussern dabei ihr Verstandnis iber die fachlichen Hintergrinde und Zusammenhange, reflektieren
das methodische Vorgehen und erortert alternative Losungsansatze.

fahren genutzt werden.
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Factsheet

Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Betrieb

1. Semester

2. Semester

3. Semester

4. Semester

5. Semester

6. Semester

Praxisauftrage Betrieb e PB 101 (HKBC, E):
(PB) Sicht- und Unterhaltsreinigung
e PB 102 (HKBA, D, E):
Interner und externer Wasche-

e PB 201 (HKB B, E):
Maschinen, Gerate,
Abwaschorganisation, Entsorgung
e PB 202 (HKB E):

e PB 301 (HKBA, B, E):
Buffet inkl. Gastebetreuung

e PB 302 (HKB C, E):
Einrichtung von Rdumen und

e PB401 (HKBA, B, E):

Allergene und Unvertraglichkeiten
e PB402 (HKB C, E):

Sicht- und Unterhaltsreinigung

PB 501 (HKB A, E):

Ein- und Austrittsprozess
PB 502 (HKB A, B, E):
Anlasse

PB 601 (HKB A, E):

Beraten und Betreuen von Gasten,
Kundinnen und Kunden

PB 602 (HKB C, E):

kreislauf Kassensysteme und Verrechnungs- Pflanzenpflege e PB403 (HKBA, C, E): e PB503 (HKBC, E): Grundreinigung

arten « PB 303 (HKBC, E): Instruktion Reinigung Sicht- und Unterhaltsreinigung e PB603 (HKB D, E):

e PB 203 (HKBC, E): Sicht- und Unterhaltsreinigung e PB404 (HKB C, E): e PB504 (HKBA, D, E): Infektiose Wasche
Sicht- und Unterhaltsreinigung Grundreinigung Instruktion Waschekreislauf

e PB204 (HKB C, E):
Grundreinigung

e PB 205 (HKB E):
Warenkreislauf in der Reinigung

Besonderes e Probezeitgesprach o Erstellen des Bildungsberichts e Erstellen des Bildungsberichts e Erstellen des Bildungsberichts e Erstellen des Bildungsberichts o Erstellen des Bildungsberichts

e Erstellen des Bildungsberichts

o Evtl. erste Gesprache uber die
Zukunft fihren, z.B. Teilnahme
an SwissSkills

Ausbildungszeugnis mit Angabe
Schwerpunkt

Berufsfachschule

1. Semester 2. Semester 3. Semester 4. Semester 5. Semester 6. Semester
Handlungskompetenz- e HKB A: Auftreten und e HKB B: Servieren von Getranken e HKB A: Auftreten und e HKB A: Auftreten und e HKB A: Auftreten und e HKB A: Auftreten und
bereiche Kommunizieren, 30 Lektionen und Speisen, 20 Lektionen Kommunizieren, 30 Lektionen Kommunizieren, 20 Lektionen Kommunizieren, 60 Lektionen Kommunizieren, 40 Lektionen

e HKB C: Reinigen und Gestalten von
Raumen, 60 Lektionen

* HKB E: Organisieren und Umsetzen
von Betriebsablaufen, 10 Lektionen

o HKB D: Sicherstellen der
Wascheversorgung, 60 Lektionen

e HKB E: Organisieren und Umsetzen
von Betriebsablaufen, 20 Lektionen

o HKB B: Servieren von Getranken
und Speisen, 30 Lektionen

 HKB C: Reinigen und Gestalten von
Raumen, 40 Lektionen

o HKB B: Servieren von Getranken
und Speisen, 30 Lektionen

 HKB E: Organisieren und Umsetzen
von Betriebsablaufen, 50 Lektionen

HKB C: Reinigen und Gestalten von
Raumen, 30 Lektionen

HKB E: Organisieren und Umsetzen
von Betriebsablaufen, 10 Lektionen

HKB D: Sicherstellen der
Wascheversorgung, 30 Lektionen
HKB E: Organisieren und Umsetzen
von Betriebsablaufen, 30 Lektionen

Vorgesehene Themen HKB A: HKB B: HKB A: HKB A: HKB A: HKB A:
gem. Lehrmittel von WIGL o Eigener Auftritt e Aufdecken e Kundinnen und Kunden beraten e Fremdsprachen: Gesprache und e  Kulturelle Merkmale und Diversitat e Fremdsprachen: Gesprache und
e Kommunikation e Zubereiten von Getréanken und e Fremdsprachen: Gesprache und Fachbegriffe e Fremdsprachen: Gesprache und Fachbegriffe
HKB C: Speisen Fachbegriffe HKB B: Fachbegriffe e Durchfiihrung von Anlassen
e Ziele der Reinigung HKB D: HKB B: e Anrichten und zubereiten von e Verkaufsforderung HKB D:
¢ Reinigung von Raumlichkeiten o Waschekreislauf e Abwaschorganisation Getranken und Speisen e Eintritt und Austritt von Kundinnen e Betriebs- und Kundenwasche
e Reinigungs- und Pflegemittel HKB E: e Maschinen und Gerate der HKB E: und Kunden e Infektibse Wasche
HKB E: ¢ Organisationsprozess Abwaschorganisation e Lagerbewirtschaftung HKB C: HKB E:
e Arbeitssicherheit und HKB C: e Qualitatssicherung e Organisation der Reinigung e Qualitadtsmanagement
Gesundheitsschutz e Gestalten von Raumlichkeiten e Instruktion von Mitarbeitenden HKB E: o Instruktion von Mitarbeitenden

o Kontrollinstrumente der Reinigung
e Maschinen und Geréate fir die
Reinigung

Instruktion von Mitarbeitenden

Uberbetriebliche Kurse

UK 1 (3 Tage) K 2 (4 Tage) UK 3 (4 Tage) K 4 (4 Tage) K 5 (4 Tage) tiK-Kompetenznachweis
Handlungskompetenz- ¢ HKB A: Auftreten und e HKB A: Auftreten und ¢ HKB C: Reinigen und Gestalten von | ¢ HKB A: Auftreten und o HKB A: Auftreten und Da verschiedene iK-Instruierende fiir
bereiche Kommunizieren Kommunizieren Raumen Kommunizieren Kommunizieren die unterschiedlichen Handlungs-
e HKB C: Reinigen und Gestalten von | ¢ HKB B: Servieren von Getréanken e HKB D: Sicherstellen der e HKB B: Servieren von Getranken e HKB B: Servieren von Getranken kompetenzbereiche eingesetzt wer-
Raumen und Speisen Wascheversorgung und Speisen und Speisen den, fliessen die Beobachtungen von
o HKB D: Sicherstellen der e HKB E: Organisieren und Umsetzen | ¢ HKB E: Organisieren und Umsetzen | ¢ HKB E: Organisieren und Umsetzen | ¢ HKB C: Reinigen und Gestalten von verschiedenen iK-Instruierenden in
Wascheversorgung von Betriebsablaufen von Betriebsablaufen von Betriebsablaufen Raumen den UK-Kompetenznachweis ein.

e HKB E: Organisieren und
Umsetzen von Betriebsablaufen

HKB D: Sicherstellen der
Wascheversorgung

HKB E: Organisieren und Umsetzen
von Betriebsablaufen

Einflhrung (ohne Praxisauftrag)

PUK 101 Auftreten und

Kommunizieren: 60 Minuten

e PuUK 102 Reinigen und Gestalten
von Raumen: 1 Tag

e PUK 103 Sicherstellen der

Wascheversorgung: 1 Tag

Praxisauftrage UK .
(PiiK) J

e PUK 201 Auftreten und
Kommunizieren: 1.5 Tage

e PUK 202 Servieren von Getranken
und Speisen: 2.5 Tage

e PUK 301 Reinigen und Gestalten
von Raumen: 2 Tage

e PUK 302 Sicherstellen der
Wascheversorgung: 2 Tage

e PUK 401 Auftreten und
Kommunizieren: 1.5 Tage

e PUK 402 Servieren von Getranken
und Speisen: 2.5 Tage

PUK 501 Auftreten und
Kommunizieren: 1 Tag

PUK 502 Servieren von Getréanken
und Speisen: 1 Tag

PUK 503 Reinigen und Gestalten
von Raumen: 1 Tag

PUK 504 Sicherstellen der
Wascheversorgung: 1 Tag

Die UK-Instruierenden geben jeder
lernenden Person zu jedem bearbei-
teten Praxisauftrag eine Fremdbeur-
teilung.

Die Fremdbeurteilung der Praxisauf-
tréage fliessen in den UK-Kompetenz-
nachweis ein.
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