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Bildungs- und Lehrplan

zum Bildungskonzept tber die praktische Ausbildung PrA in der Hauswirtschaft fiir

Praktikerin PrA Hauswirtschaft / Praktiker PrA Hauswirtschaft
mit individuellem Kompetenznachweis IKN

fur die Lernorte
Betrieb, Berufsfachschule, Uberbetrieblicher Kurs

vom 1. Juni 2017

Der Bildungs- und Lehrplan fir die praktische Ausbildung PrA in der Hauswirtschaft lehnt sich eng an den
Bildungsplan zur Verordnung des SBFI uber die berufliche Grundbildung fur Hauswirtschaftspraktiker/in-
nen mit eidgendssischem Berufsattest vom 10. September 2015 an.

Die im Bildungs- und Lehrplan fur die praktische Ausbildung PrA in der Hauswirtschaft festgehaltenen
Handlungskompetenzbereiche werden vom Bildungsplan fur Hauswirtschaftspraktiker/innen mit eidge-
nossischem Berufsattest unveréndert tbernommen.

Die im Bildungs- und Lehrplan gruppierten Handlungskompetenzen und Leistungsziele werden vom
Bildungsplan tber die berufliche Grundbildung fur Hauswirtschaftspraktiker/innen mit eidgenéssischen
Berufsattest mehrheitlich ibernommen und bei Bedarf auf die praktische Ausbildung PrA in der Hauswirt-
schaft angepasst.
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Bildungs- und Lehrplan zum Bildungskonzept tiber die praktische Ausbildung PrA in der Hauswirtschaft

1. Berufspadagogische Grundlagen

1.1 Einfihrung in die Handlungskompetenzorientierung

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

Der Bildungs- und Lehrplan konkretisiert die zu erwerbenden Handlungskompetenzen. Diese werden in
Form von Handlungskompetenzbereichen, Handlungskompetenzen und Leistungszielen dargestellt.

Die praktische Ausbildung PrA in der Hauswirtschaft umfasst 6 Handlungskompetenzbereiche. Diese um-
schreiben und begriinden die Handlungsfelder des Berufes und grenzen sie voneinander ab.

Die im Bildungs- und Lehrplan aufgefihrten Leistungsziele sind fir alle Lernorte verbindlich.

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

1.2 Uberblick der vier Kompetenzdimensionen einer Handlungskompetenz

Handlungskompetenzen umfassen Fach-, Methoden-, Sozial- und Selbstkompetenzen. Damit Praktike-
rinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft im Arbeitsmarkt bestehen, werden die angehenden Berufsleute im
Laufe ihrer Ausbildung diese Kompetenzen an allen Lernorten (Lehrbetrieb, Berufsfachschule, Gberbe-
triebliche Kurse) aufbauen.

e Fachkompetenz
Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft bewaltigen berufstypische Handlungssituationen ziel-
orientiert und sachgerecht und kdnnen das Ergebnis beurteilen.
Sie wenden die berufsspezifische Fachsprache und die Qualitdtsstandards sowie die Methoden,
Verfahren, Arbeitsmittel und Materialien fachgerecht an. Das heisst sie sind fahig, wiederkeh-
rende fachliche Aufgaben in ihrem Berufsfeld zu bewaéltigen und auf berufliche Anforderungen
angemessen zu reagieren.

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

e Sozialkompetenz
Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft gestalten soziale Beziehungen und die damit verbun-
dene Kommunikation im beruflichen Umfeld bewusst und konstruktiv.
Sie gestalten ihre Beziehung zu vorgesetzten Personen, im Team und mit der Kundschaft be-
wusst und gehen mit Herausforderungen in Kommunikations- und Konfliktsituationen konstruktiv
um. Sie arbeiten in oder mit Gruppen und wenden dabei die Regeln fir eine erfolgreiche Teamar-
beit an.

e  Selbstkompetenz
Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft bringen die eigene Personlichkeit und Haltung als
wichtiges Werkzeug in die berufliche Tatigkeit ein.
Sie reflektieren ihr Denken und Handeln. Sie sind bezuglich Veranderungen flexibel, lernen aus
den Grenzen der Belastbarkeit und entwickeln ihre Persdnlichkeit weiter. Sie sind leistungsbereit,
zeichnen sich durch ihre gute Arbeitshaltung aus und bilden sich lebenslang weiter.
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1.3 Taxonomiestufen fir Leistungsziele (nach Bloom)

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

Stufen | Begriff Beschreibung

K1 Wissen Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft geben gelerntes Wissen wieder und rufen es in gleicharti-
ger Situation ab.

221 Sie zéhlen Eigenschaften von vorgegebenen Materialien auf.

K2 Verstehen | Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft erklaren oder beschreiben gelerntes Wissen in eigenen
Worten.

131 Sie erklaren das Speise- und Getrankeangebot.

K3 Anwenden | Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft wenden gelernte Technologien/Fertigkeiten in unter-
schiedlichen Situationen an.

4.2.7 Sie bereiten Gerichte auf Basis von Frisch-, Fertig- und Halbfertigprodukten zu.

K 4 Analyse Lernende analysieren eine komplexe Situation, d.h. sie gliedern Sachverhalte in Einzelelemente, de-
cken Beziehungen zwischen Elementen auf und finden Strukturmerkmale heraus.

Keine Leistungsziele mit dieser Taxonomiestufe fir Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft.

K5 Synthese | Lernende kombinieren einzelne Elemente eines Sachverhalts und fiigen sie zu einem Ganzen zusam-
men.

Keine Leistungsziele mit dieser Taxonomiestufe fur Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft.

K6 Beurteilen | Lernende beurteilen einen mehr oder weniger komplexen Sachverhalt aufgrund von bestimmten Krite-
rien.

Keine Leistungsziele mit dieser Taxonomiestufe fur Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft.

1.4 Zusammenarbeit der Lernorte

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

Der spezifische Beitrag der Lernorte sowie deren Zusammenspiel kann wie folgt zusammengefasst wer-
den:

e Der Lehrbetrieb )
vermittelt die praktischen Fertigkeiten des Berufes; Einfuhren, Anwenden, Uben

o Die Berufsfachschule
vermittelt die schulische Bildung, welche aus dem Unterricht in den Berufskenntnissen,
der Allgemeinbildung und dem Sport besteht; Erklarende Theorie zur Praxis

e Die Uberbetrieblichen Kurse
dienen der Vermittlung und dem Erwerb grundlegender Fertigkeiten und ergénzen die
Bildung in beruflicher Praxis; Idealisiertes Einfiilhren, Anwenden, Uben als Erganzung
zur betrieblichen Ausbildung

© 2018 OdA Hauswirtschaft Schweiz 4
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2. Qualifikationsprofil

Das Qualifikationsprofil beinhaltet das Tatigkeitsprofil und das Anforderungsniveau des Berufes sowie die
Ubersicht der Handlungskompetenzbereiche gruppierten Handlungskompetenzen, tber die eine qualifi-
zierte Berufsperson verfligen muss, um den Beruf im erforderlichen Niveau kompetent auszuliben.

2.1 Tatigkeitsprofil
Tatigkeitsgebiet
Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft erledigen einfache Arbeiten im hauswirtschaftlichen Bereich.

Sie verfligen Uber gute praktische Fahigkeiten und arbeiten nach Anleitung innerhalb eines Teams. Sie
engagieren sich in ihrer Tatigkeit fir das Wohlergehen der Menschen.

2.2 Ubersicht der Handlungskompetenzbereiche
Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft verfiigen tUber berufliche Handlungskompetenzen in sechs
Handlungskompetenzbereichen:

HKB 1 Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden

HKB 2 Reinigen und Gestalten von Raumen und Einrichtungen

HKB 3  Ausfuhren der Arbeiten im Waschekreislauf

HKB 4  Zubereiten und Verteilen von Gerichten

HKB 5  Ausfihren administrativer Arbeiten

HKB 6 Fordern der eigenen Gesundheit

Diese Handlungskompetenzbereiche sind wie folgt umschrieben:

HKB 1 Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft kbnnen Wiinsche und Bediirfnisse der Kundinnen
und Kunden erfassen und diese gemass betrieblichem Leitbild umsetzen. Sie kommunizieren
respektvoll und wertschatzend und tragen mit ihnrem gasteorientierten Auftreten zum Wohlbefin-
den der Kundinnen und Kunden bei. Sie beraten diese gemass Service-Besprechung und flihren
Servicearbeiten kundenorientiert aus. Sie kénnen Tische situationsgerecht nach Anleitung de-
cken und dekorieren.

HKB 2 Reinigen und Gestalten von Raumen und Einrichtungen

Sie halten RAume und Einrichtungen gemass hygienischen und 6kologischen Richtlinien in Ord-
nung und berticksichtigen dabei die Energie- und Ressourceneffizienz. Sie fliihren wiederkeh-
rende Reinigungsarbeiten ergonomisch und effizient aus. Sie warten Geréate und Maschinen ge-
mass Vorgabe. Sie kennen die Voraussetzungen fur die Raum- und Einrichtungskontrolle und
wissen wo und wem Defekte gemeldet werden missen.

HKB 3 Ausfiihren der Arbeiten im Waschekreislauf

Sie sind in der Lage definierte Aufgaben aus dem Waschekreislauf und der Instandhaltung von
Textilien zu erledigen und setzen die notwendigen Maschinen und Techniken fachgerecht ein.
Sie beachten Hygienevorschriften und die Richtlinien fur die Arbeitssicherheit.

HKB 4 Zubereiten und Verteilen von Gerichten

Sie kennen die Regeln einer gesunden Erndhrung und sind in der Lage einfache Gerichtekom-
ponenten nach Anleitung hygienisch zuzubereiten. Sie kdnnen Maschinen und Gerate der Spei-
severteilung fachgerecht bedienen und sind fahig, Aufgaben in der Abwaschorganisation auszu-
fuhren.

HBB 5 Ausfiihren administrativer Arbeiten

Sie erledigen einfache administrative Arbeiten und tragen im Rahmen ihrer Tatigkeit zur Quali-
tatssicherung bei. Sie kénnen Kommunikations- und Informationsmittel sicher anwenden.
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HKB 6 Fordern der eigenen Gesundheit

Sie achten auf die eigene physische und psychische Gesundheit und kénnen ihre eigene Per-
sonlichkeit einschatzen. Sie sind bestrebt, ihren Handlungsspielraum in allen Tatigkeitsbereichen
einzuhalten.

Berufsausibung

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft arbeiten in Betrieben, die als Gemeinsamkeit einen eigenen
hauswirtschaftlichen Bereich fiihren. Je nach Grésse des jeweiligen Betriebes und konkreter Gestaltung
des hauswirtschaftlichen Bereiches variieren die Schwerpunkte der Tatigkeiten und Aufgaben. So kom-
men im Einzelfall jeweils auch entsprechend differenzierte Handlungskompetenzen zum Tragen.

Die Kernaufgabe der Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft (Service, Dekoration, Ordnung, Hygi-
ene, Reinigung, Wascheversorgung) steht in allen Betrieben immer in einem direkten Zusammenhang
mit der Betreuung und Bedienung der Kundinnen und Kunden.

Die Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft arbeiten innerhalb des festgelegten Zustandigkeitsberei-
ches. Sie erledigen ihre Aufgaben innerhalb eines Teams und nach Vorgabe der Teamleitung.

Bedeutung des Berufes fur die Gesellschaft

Das Umfeld der Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft ist gepragt durch den gesellschaftlichen
Wandel, die Entwicklung der Altersstruktur der Bevolkerung, stetige Veranderungen der Berufs- und Ar-
beitswelt, breitgefacherte Anspriiche der modernen Gesellschaft und vielféltige Wertvorstellung zum
menschlichen Wohlbefinden in Beruf und Freizeit.

In diesem komplexen Umfeld tragen die Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft dank ihren breitge-
facherten beruflichen Kompetenzen dazu bei, Dienstleistungen des Betriebes im hauswirtschaftlichen
Bereich effizient und kundenorientiert zu erbringen. Sie engagieren sich dabei fir die Befriedigung der
Grundbedurfnisse des Menschen und dessen Wohlbefinden an seinem jeweiligen Wohn-, Arbeits- oder
Aufenthaltsort.

Mit sorgfaltigem Arbeiten in allen Tatigkeiten und ihrem persénlichen Verhalten steuern sie einen wichti-
gen Teil zur Gestaltung einer angenehmen Infrastruktur und einer betriebsspezifischen Atmosphére so-
wie zur Lebens- und Arbeitsqualitéat der Kundinnen und Kunden bei.

2.3 Anforderungsniveau

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

© 2018 OdA Hauswirtschaft Schweiz 6
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3. Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen und
Leistungsziele je Lernort

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

Handlungskompetenzbereich 1: Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden

Beim Beraten und Bedienen stehen die Wiinsche und Bedurfnisse der Kundinnen und Kunden im Mit-
telpunkt. Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft fihren einfache Arbeiten sorgfaltig und gemass
den Anforderungen des betrieblichen Leitbildes aus. Sie tragen dazu bei, dass sich die Kundinnen und
Kunden willkommen fuhlen, indem sie ihnen gegenuber ein sicheres, wertschatzendes und kundenori-
entiertes Auftreten zeigen. Sie halten die Serviceregeln genau und effizient ein und decken die Tische
dem Anlass entsprechend korrekt auf.

Handlungskompetenz 1.1: Wiinsche und Bedurfnisse gemass betrieblichem Leitbild umsetzen

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft gehen geméss dem betrieblichen Leitbild auf die Wiinsche
und Bedurfnisse der Kundinnen und Kunden ein.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele
Betrieb Berufsfachschule Uberbetrieblicher Kurs
1.1.1

Sie geben das Leitbild des

eigenen Betriebes wieder. (K1)

e Zusammenarbeit mit
Kunden

o Qualitat

o Dienstleistung

e Kommunikation

1.1.2

Sie setzen das Leitbild des
eigenen Betriebs im Rahmen ihrer
Tatigkeit um. (K3)

e Erscheinungsbild

e Qualitatsstandard

o Kommunikation

Handlungskompetenz 1.2: respektvoll und wertschatzend kommunizieren

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft kommunizieren respektvoll und wertschatzend.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele
Betrieb Berufsfachschule Uberbetrieblicher Kurs
1.2.1

Sie erklaren die Regeln der ver-
balen und nonverbalen Kommu-
nikation nach dem Kommunikati-
onsmodel Schulz von Thun. (K2)

Blickkontakt
Mimik

Gestik
Kdrperhaltung
Aktiv zuhoren
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e Wortwahl
e Ich-Botschaften
e Nahe / Distanz

1.2.2

Sie wenden die Regeln der verba-
len und nonverbalen Kommunika-
tion an. (K3)

e Sije kennen die Kommunikati-
onswege im Betrieb und wen-
den sie an

122

Sie wenden die Regeln der ver-
balen und nonverbalen Kommu-
nikation an. (K3)

¢ Kommunikationsstile nach
Schulz von Thun

123
Sie setzen die Regeln der
Schweigepflicht um. (K3)

¢ Sie kennen die Bedeutung der
Schweigepflicht und die dazu-
gehdrenden Richtlinien und
setzen sie um

e Sie benennen die Auswirkun-
gen der Schweigepflicht und
deren Konsequenzen

123
Sie erklaren die Regeln der
Schweigepflicht. (K2)

¢ Definition von Schweige-
pflicht

e Dauer der Schweigepflicht

e Auswirkung von Nichteinhal-
ten der Schweigepflicht

e Berufe, die der Schweige-
pflicht unterstehen

e Anonymisierte Beispiele aus
dem Betrieb

124

Sie erklaren die Verhaltensre-
geln und Umgangsformen des
westlichen Kulturkreises. (K2)

e Ethische und moralische
Verhaltensregeln und Um-
gangsformen (Knigge) der
verschiedenen Alters-grup-
pen erklaren

e Brauche, Traditionen und Ri-
tuale der westlichen Kultur in
Familie und Betrieb

125

Sie wenden die Verhaltensre-
geln und die Umgangsformen an
vorgegebenen Fallbeispielen an.
(K3)

Verhaltensregeln und Umgangs-
formen mit Kunden, Vorgesetz-
ten und im Team anhand von
Rollenspielen situativ anwen-
den:

e Begrussung

e Nahe / Distanz

e Privatsphéare
(Ausfragen vermeiden)

e Verabschieden und
Verdanken

1.25

Sie wenden die Verhaltens-
regeln und die Umgangsfor-
men an vorgegebenen Fall-
beispielen an. (K3)

¢ Verhaltens- und Um-
gangsformen mit Kunden
und Vorgesetzten im
Team Uben

© 2018 OdA Hauswirtschaft Schweiz
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1.2.6

Sie wenden die Verhaltensregein
und Umgangsformen gegenuber
verschiedenen Menschen situati-
onsgerecht an. (K3)

1.2.6

Sie wenden die Verhaltens-
regeln und Umgangsformen
gegeniber verschiedenen
Menschen situationsgerecht
an. (K3)

1.2.7

Sie wenden Konfliktldsungs-me-
thoden der Situation entspre-
chend an. (K3)

¢ Sie nehmen Konfliktsituationen
wahr und besprechen die Situ-
ation mit der Berufsbildnerin.

e Sie kdnnen Feedback geben
und entgegennehmen.

127

Sie erklaren Konfliktldsungsme-
thoden fir verschiedene Situati-
onen. (K2)

Mdgliches Vorgehen bei Kon-
fliktlbsemethoden anhand von
Fallbeispielen:

Ausldser
Dienstwege
Gesprach
LOosungswege
Losung
Feedback

chung.

Handlungskompetenz 1.3: Kundinnen und Kunden gemass Service-Besprechung beraten

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft beraten Kundinnen und Kunden gemass Servicebespre-

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

1.3.1
Sie erklaren das Speise- und Ge-
trankeangebot. (K2)

1.3.1
Sie erkléaren das Speise- und
Getrankeangebot. (K2)

Sie erklaren den Kundinnen und
Kunden die Portionengréssen als
Beitrag zur Vermeidung von Food
Waste. (K2)

¢ Alkoholfreies Getrankeangebot | e Getrankeangebot im Betrieb
e Speiseangebot e Speiseangebot im Betrieb
e Speisefolge
e Menikarte
1.3.2
Sie nennen die Hauptzutaten der
Speisen. (K1)
e Sie nennen die Hauptzutaten
aus welchen die Speisen zu-
bereitet worden sind.
1.3.3 1.3.3

Sie erkléaren die Bedeutung von
Food Waste und nennen Mdg-
lichkeiten zur Reduktion. (K2)

¢ Definition von Food Waste
e Ursachen und Auswirkung

e Beitrag um Food Waste zu
reduzieren / zu verhindern
(konkrete Beispiele)

© 2018 OdA Hauswirtschaft Schweiz
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1.34

Sie leiten die Wiinsche und Be-
durfnisse der Kundinnen und Kun-
den an die zusténdige Stelle wei-
ter. (K3)

¢ Sie nehmen Wiinsche und Be-
dirfnisse von Kundinnen und
Kunden auf.

e Sie leiten die Winsche und
Beddirfnisse an die zusténdige

1.34

Sie leiten die Wiinsche und
Bediirfnisse der Kundinnen
und Kunden an die zustan-
dige Stelle weiter. (K3)

Unterscheiden von Situatio-
nen, die selber geldst werden
kénnen und jenen, die wei-
tergeleitet werden missen,
z.B.

Sie nehmen Reklamationen ent-
gegen und leiten sie weiter. (K3)

e Sie nehmen Reklamationen
sachlich entgegen, entschuldi-
gen sich, leiten Reklamationen
an die zustandige Stelle wei-
ter.

Sie nehmen Reklamationen ent-
gegen und leiten sie weiter.

(K2)

e Sie erklaren den Umgang
mit Reklamationen

e Sie nennen Informations-
maglichkeiten
(Dienstweg: mundlich, telefo-
nisch, schriftlich)

Stelle weiter. e Fehlendes Besteck — in
eigener Kompetenz
¢ Raumreservation — wei-
terleiten an Vorgesetzte
1.35 1.35 1.35

Sie nehmen Reklamationen
entgegen und leiten sie wei-
ter. (K3)

¢ Umgang mit Reklamatio-
nen

¢ Informationsmoglichkei-
ten an Vorgesetze
(Dienstweg: mundlich,
telefonisch, schriftlich)

Handlungskompetenz 1.4: Tische und Buffets situationsgerecht aufdecken

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft decken Tische und Buffets situationsgerecht auf.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

14.1

Sie decken Tische und Buffets
gemass Auftrag situationsgerecht
auf. (K3)

Sie kennen die betrieblich tbli-
chen Tischformen und kénnen die
gewlnschte Form gemass Auf-
trag aufdecken.

Tisch aufdecken

e Tischform
e Tischwésche
(Textil / Papier)
e Speise- und Getrankeangebot
o Betriebliches Grundgedeck
o Erweiterte Grundgedecke

Buffet aufdecken
e Apéro
e Zwischenverpflegung

14.1

Sie erklaren die Regeln des Auf-

deckens

e Tischgleitschutz

e Textil-Tischtuch und
Servietten

e Papier-Tischset und
Servietten

¢ Internationales Grundgedeck

e Erweiterte Grundgedecke

e Qualitat

14.1

Sie decken Tische und Buf-
fets geméss Auftrag situati-
onsgerecht auf. (K3)

Tisch aufdecken

e Tischform

e Tischwésche
(Textil / Papier)

e Speise- und
Getrankeangebot

e Internationales Grund-
gedeck

o Erweiterte Grundgedecke

Buffet aufdecken
o Apéro
e Zwischenverpflegung

© 2018 OdA Hauswirtschaft Schweiz

10
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1.4.2
Sie dekorieren Tische und Buffets
gemass Auftrag. (K3)

e Betriebliche Dekoration

1.4.2
Sie dekorieren Tische und
Buffets gemass Auftrag. (K3)

e Dekoration und Blumen-
schmuck

Handlungskompetenz 1.5: Servicearbeiten kundenorientiert ausfihren

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft verrichten Servicearbeiten kundenorientiert.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

151
Sie erklaren folgende Service-
arten: (K2)

e Tellerservice
e Plattenservice
e Buffetservice

15.2

Sie erkléaren die Serviceregeln.

(K2)

e Erscheinungsbild / Anforde-
rungen ans Servicepersonal

¢ Regeln fir den allgemeinen
Getrankeservice

¢ Regeln fur den allgemeinen
Speiseservice (ohne spezifi-
sche Serviceart)

153
Sie erstellen die Mise en Place fur
den Service gemass Auftrag. (K3)

Sie erstellen die Mise en Place fur
verschiedene Auftrage mittels
Checkliste und bertcksichtigen
die Hygiene

1.5.3
Sie erklaren den Begriff:
Mise en Place. (K2)

154

Sie setzen die Serviceregeln um.
(K3)

e Getrankeservice

e Tellerservice

154

Sie setzen die Serviceregeln
um. (K3)

e Getrankeservice

e Speiseservice

1.5.5

Sie beschreiben die Vorgaben der
Arbeitssicherheit und wenden
diese an. (K3)

¢ Unfallverhitungsmassnahmen
o Arbeitssicherheit (SUVA)
e Jugendschutz (Sucht)

155

Sie beschreiben die Vorgaben

der Arbeitssicherheit. (K2)

¢ Unfallverhitungsmass-nah-
men

e Arbeitssicherheit (SUVA)

e Jugendschutz (Sucht)
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und ergonomisch ein.

Handlungskompetenzbereich 2: Reinigen und Gestalten von Raumen und Einrichtungen

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft reinigen die Raume und Einrichtungen gemass den hygi-
enischen und 6kologischen Richtlinien und setzen die Reinigungsgerate und -maschinen fachgerecht

mosphéare entsteht.

Handlungskompetenz 2.1: Raume in Ordnung halten

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft halten Raume in Ordnung, so dass eine angenehme At-

Leistungsziele

Leistungsziele

Leistungsziele

Sie halten R&ume und Einrich-
tungen sauber und in Ordnung.
(K3)

e R&ume und Einrichtungen im
Betrieb (Checkliste)

Betrieb Berufsfachschule Uberbetrieblicher Kurs
211

2.1.2

2.1.3

2.14

Handlungskompetenz 2.2: wiederkehrende Reinigungsarbeiten effizient ausfiihren

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft erledigen wiederkehrende Arbeiten in der Reinigung effi-
zient und beachten ergonomische und 6kologische Kriterien sowie die Vorgaben der Arbeitssicherheit.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

221
Sie zahlen Eigenschaften von vor-
gegebenen Materialien auf. (K1)

e Textile Belage

o Metalle (z.B. Silber, Stahl,
Edelstahl)

e Beschichtungen

(Email, Teflon, Titan)

Holz (massiv, beschichtet)

Keramik

Glas

PVC

Linoleum
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2.2.2
Sie erklaren die Reinigung von
vorgegebenen Materialien. (K2)

Textile Belage

Metalle (z.B. Silber, Stahl,
Edelstahl)
Beschichtungen

(Email, Teflon, Titan)

Sie nennen die Eigenschaften
und die Anwendungsbereiche
von Reinigungs- und Pflegemit-

e Holz (massiv, beschichtet)
e Keramik
e Glas
e PVC
e Linoleum
223
Sie reinigen alle Rdume und
Einrichtungen. (K3)
o Offentliche Raume
o Aufenthaltsraume
e Lagerraume
e Garderoben
o Nasszellen
e Speisesaal
o Office
224 224

Sie zéhlen die Eigenschaften und
die Anwendungsbereiche von
Reinigungs- und Pflegemitteln

Sie dosieren Reinigungs- und
Pflegemittel geméss Vorgabe.
(K3)

teln fir Materialien, die in lhrem | auf. (K1)

Betrieb vorkommen. (K1) e PH-Wert

e Teppich ¢ Reinigungsmittel
e Linoleum (] Pflegemlttel

e PVC o Kombinierte Mittel
e Holz versiegelt

e Laminat

o Keramik

e Stein

e Glas

225 225

Sie dosieren Reinigungs-
und Pflegemittel geméss
Vorgabe. (K3)

Handelsubliche Reinigungs-,

Desinfektions- und Pflegmit-

tel gemass den Vorschriften

zur Arbeitssicherheit und

zum Gesundheitsschutz so-

wie geméass den 6kologi-

schen und 6konomischen

Grundsatzen dosieren:

e Neutrale Reiniger

o Alkalische Reiniger

e Saure Reiniger

e Ldsungsmittelreiniger
(Glasreiniger)

o Pflegemittel
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2.2.6

Sie beschreiben Reinigungsme-
thoden und Reinigungssysteme.
(K2)

e Ziel der Reinigung

o Faktoren der Reinigung

¢ Reinigungsmethoden fir
- lose Verschmutzungen
- haftende Verschmutzungen

¢ Reinigungssysteme fur fol-
gende Reinigungsarten:
- Sichtreinigung
- Unterhaltsreinigung
- Zwischenreinigung
- Grundreinigung

2.2.7
Sie fuhren Reinigungsauftrage
aus. (K3)

¢ SR Sichtreinigung
UR Unterhaltsreinigung
ZR Zwischenreinigung
GR Grundreinigung

2.2.8

Sie erklaren die dkologische und
ergonomische Anwendung der
Reinigungsgerate und Maschi-
nen. (K2)

e Staubwischgerat
e Nasswischgerat

2.2.8

Sie erklaren die 6kologische und
ergonomische Anwendung der
Reinigungsgerate und Maschinen.
(K2)

Ergonomie:

e Arbeitsplatzgestaltung

Sie bedienen Reinigungsma-
schinen und -Gerate ergono-
misch und gemass Herstelleran-
gaben. (K3)

e Staubwischgerat

o Nasswischgerat

e Trockensauger

e Einwaschgerat / Fenster-
wischer

e Trockensauger e Korperhaltung und
e \Wassersauger Muskelarbeit
¢ Einscheibenmaschine Okologie:
e Scheuersaugmaschine e Dosierhilfen
e Einwaschgerat / Fenster-
wischer
229 2.2.9

Sie bedienen Reinigungsma-
schinen und -Geréte ergono-
misch und gemass Herstel-
lerangaben. (K3)

Bedienung und Reinigung
der Gerate und Maschinen
im Sanitarbereich (Lavabo-
Dusch- und WC-Reinigung)
und Raumreinigung nach er-
gonomischen Grundsatzen
und Sicherheitsvorschriften
fur Unterhalts- und Zwi-
schenreinigung.

Staubwischgerat
Nasswischgerat
Trockensauger
Einwaschgerat / Fenster-
wischer

e Einscheibenmaschine
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o Nasssauger
e Scheuersaugmaschine

2.2.10

Sie erklaren die Vorgaben der
Arbeitssicherheit, zum Gesund-
heitsschutz und zur personli-
chen Schutzausristung und
halten sie ein. (K3)

2.2.10

Sie erklaren die Vorgaben der Ar-
beitssicherheit und zum Gesund-
heitsschutz. (K2)

e Gesetzliche Grundlagen

e Ursachen von Unféllen

¢ Unfallverhiitung / Gefahren-
symbole

2211

Sie erklaren die Vorgaben der
Abfalltrennung und halten sie
ein. (K3)

2211

Sie erklaren die Vorgaben der Ab-
falltrennung. (K2)

e Abfalltrennung

e Piktogramme

Handlungskompetenz 2.3: Hygienevorschriften einhalten
Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft halten sich an die Hygienevorschriften.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

23.1

Sie halten die Hygienevorschrif-
ten und Qualitatsstandards beim
Reinigen ein. (K3)

¢ Sie reinigen die Raumlichkei-
ten nach den betrieblichen
Hygiene- und Qualitatsvor-
gaben

231
Sie erklaren die Hygienevorschrif-
ten bei der Reinigung.

e Verbreitung der Mikroorganis-
men

e Personliche Hygiene

e Betriebshygiene

Handlungskompetenz 2.4. Raume und Einrichtungen kontrollieren

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft kontrollieren Raume, Einrichtungen und Geréate sowie
Maschinen gemass den betrieblichen Vorgaben und melden allfallige Defekte zuverlassig.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

2.4.1

Sie nennen mdogliche Defekte und
Beschadigungen an Raumen und
Einrichtungen, Geréaten und Ma-
schinen (K1)

e Ursachen von Schaden

e Reparaturauftrag erfassen und
weiterleiten
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2.4.2

Sie melden Beschadigungen an

R&aumen und Einrichtungen und

Defekte an Geraten und Maschi-

nen der zustandigen Person.

(K3)

e Beschadigungen mit dem
betrieblichen Reparaturauf-
trag schriftlich der zustandi-
gen Person melden

2.4.3

Sie fuhren die Kontrolle von
R&umen und Einrichtungen an-
hand der Checklisten. (K3)

e Sie kennen den Umgang mit
Checklisten und wenden
diese an

e Sije beschreiben betriebliche
Kontrollkriterien

2.4.3

Sie erklaren die Kontrolle von
Raumen und Einrichtungen an-
hand der Checklisten. (K2)

e Kontrollkriterien
e Kontrollformulare
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Handlungskompetenzbereich 3: Ausfiihren der Arbeiten im Waschekreislauf

Fur das Wohlbefinden der Kundinnen und Kunden ist es wichtig, dass Wasche und Textilien jederzeit
sauber und einwandfrei zur Verfigung stehen. Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft erledigen

einzelne Arbeiten aus dem Waschekreislauf und fir die Instandhaltung von Textilien korrekt und setzen
die entsprechenden Maschinen und Techniken fachgerecht ein. Dabei arbeiten sie sorgfaltig und halten
die 6kologischen, 6konomischen und Hygiene-Richtlinien ein.

Handlungskompetenz 3.1: Betriebs- und Privatwasche fur den Waschevorgang vorbereiten

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft stellen die verschiedenen Textilien fiir den Waschevor-
gang zusammen und bereiten diese fiir den Wéaschevorgang vor.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

3.11
Sie nennen die Eigenschaften
der Textilien. (K1)

¢ Pflanzliche Naturfasern
- Baumwolle, Leinen

e Tierische Naturfasern
- Wolle, Seide

e Chemiefasern

e Mischfasern

e Pflege-Unterschiede Ge-
webe- und Maschinenware

3.1.2
Sie erklaren die Unterschiede
zwischen der Privat- und Be-
triebswésche. (K2)
e Definition
- Privatwéasche
- Betriebswasche
Schmutzwésche sortieren
Aufbereitungsart
- Mangeln, Finishen

3.1.2

Sie erklaren die Unter-
schiede zwischen der Privat-
und Betriebswasche. (K2)

e Definition und Unter-
schied von
- Privatwéasche
- Betriebswasche

3.1.3

Sie sortieren die Textilien nach
Aufbereitungsart, Farbe und Ver-
schmutzungsgrad und bereiten
sie fir die Wasche vor, inkl. not-

3.1.3

Sie erklaren die Kriterien wie
Textilien sortiert und vorbehan-
delt werden. (K2)

3.1.3

Sie sortieren die Textilien
nach Aufbereitungsart, Farbe
und Verschmutzungsgrad.

Sie wenden die Wasch- und
Waschhilfsmittel an. (K3)

Sie nennen die Eigenschaften
und Anwendungsbereiche der
Wasch- und Waschhilfsmittel.
(K1)

Waschmittel

! e Verschmutzungsart (K3)
wendiger Vorbehandlung. (K3) e Verschmutzungsgrad Sie sortieren Textilien nach:
¢ Sie wenden die betrieblichen e Temperatur e Aufbereitungsart
Regeln bei der Sortierung von e Waschprogramm e Farbe
Betriebs- und Privatwasche an | ¢ Farbe e Verschmutzungsart
e Sie sortieren Wasche nach e Textilart
Aufbereitungsart, Farbe und ¢ Bedeutung der Pflege-sym-
Verschmutzungsgrad bole
3.14 3.14 3.14

Sie wenden die Wasch- und
Waschhilfsmittel an. (K3)

e Sije nennen die

e Anwendung von:
- Vollwaschmittel
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e Sie listen die betrieblichen
Wasch- und Waschhilfsmittel
auf

e Sije dosieren manuell die
Wasch- und Waschhilfsmittel
anhand der Dosiertabelle.

Vollwaschmittel
Kochwaschmittel
Buntwaschmittel
Feinwaschmittel
Wollwaschmittel

Waschhilfsmittel

e Vorbehandlungsmittel
- Detachierset

¢ Nachbehandlungsmittel
- Weichsptiler, Starke

Manuelle und automatische Do-

sierung

e Wasserharte

e Maschinengrgssen / Bela-
dungsmenge

e Waschprogramme

e Angaben der Waschmittel-
hersteller

- Kochwaschmittel
- Buntwaschmittel
- Feinwaschmittel
- Wollwaschmittel
- Waschhilfsmittel

Sie dosieren manuel Wasch-
und Waschhilfsmittel anhand
der Dosiertabelle.

Handlungskompetenz 3.2: definierte Aufgaben im Waschekreislauf verrichten

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft verrichten definierte Aufgaben aus dem Waschekreislauf
ergonomisch und beachten die Aspekte der Arbeitssicherheit.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

3.21

Sie erklaren den Arbeitsablauf
im Wéaschekreislauf. (K2)
Schmutzzone

e Sammeln

e Sortieren, Vorbereiten

¢ Vorbehandeln, Waschen

Sauberzone

Trocknen

Blgeln, Mangeln, Falten
Instand stellen
Verteilen, Versorgen

3.2.2
Sie wenden die Hygieneregeln im
Waschekreislauf an. (K3)

¢ Sie wenden im Waschekreis-
lauf die betrieblichen Hygiene-
vorschriften an und flihren die
Arbeiten aus.

3.2.2
Sie erkléaren die Hygieneregeln
im Waschekreislauf. (K2)

e Personliche, Betriebs- und
Produktehygiene in der
Schmutz- und Sauberzone.

3.2.2

Sie wenden die Hygienere-
geln im Waschekreislauf an.
(K3)

Sie wenden im Waschekreis-
lauf bei allen Tatigkeiten die
Hygieneregeln an.
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3.2.3

Sie fuhren die Aufgaben im Wé&-

schekreislauf ergonomisch aus.

(K3)

e Sortieren

e Beladen und Entladen der
Waschmaschine

e Beladen und Entladen des

Waschetrockners

Aufhéngen

Bigeln

Mangeiln

Falten

Versorgen

3.2.3

Sie fuhren die Aufgaben im
Waéschekreislauf ergono-
misch aus. (K3)

e Sortieren
e Bilgeln

¢ Mangeln
e Falten

3.24

Sie wenden die Vorgaben der Ar-
beitssicherheit und des Gesund-
heitsschutzes an. (K3)

e Sie nennen die betrieblichen
Vorgaben zur Arbeitssicherheit
und benutzen die personliche

3.2.4

Sie beschreiben die Vorgaben
der Arbeitssicherheit und des
Gesundheitsschutzes. (K2)

e Ursachen von Unfallen

¢ Umgang mit Waschmitteln,
Maschinen und Geraten in

Sie erklaren die Maschinen und
Gerate im Waschekreislauf sowie
deren Einsatzbereiche und bedie-
nen sie. (K3)

Waschautomat (Extraktor)
Waschetrockner
Blgelstation

Mangel

Schutzausristung. der Wascherei
e Korperhaltung (Ergonomie)
¢ Arbeitsplatzgestaltung
e Schutz vor Mikroorganismen
3.25 3.25

Sie erklaren die Maschinen und
Gerate im Waschekreislauf so-
wie deren Einsatzbereiche. (K2)

¢ Waschautomat (Extraktor)
e Waschetrockner

e Bilgelstation

e Mangel

Handlungskompetenz 3.3: Textilien gemass Vorgabe instand stellen

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft gewahrleisten eine effiziente Instandstellung der Textilien.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

3.3.1
Sie erklaren, weshalb Textilien
instand gestellt werden. (K2)

e Ursachen der Wasche-
schaden

e Entscheidungsfaktoren der
Instandstellungsarbeiten

e Okonomische Faktoren
- Arbeitsaufwand
- Materialkosten

e Okologische Faktoren
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3.32
Sie fuhren die definierten In-
standstellungsarbeiten aus. (K3)

e Kleine Locher mit der Ma-
schine verweben

Offener Saum schliessen
Fehlende Aufhénger annéhen
Fehlende Béndel ersetzen
Fehlender Knopf ersetzen
Patchen
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Handlungskompetenz 4.1: Regeln einer gesunden Ernéhrung erklaren

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft beachten die Regeln einer gesunden Erndhrung. Sie be-
ziehen saisongerechte und standortsnahe Produkte mit ein.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

411

Sie erklaren die Aufgaben der
Nahrstoffe. (K2)

Aufgaben im Kdrper von:

e Fett, Kohlehydraten,
Proteinen

e Vitaminen, Mineralstoffen

e Wasser

e Naturfasern

4.1.2

Sie charakterisieren die einzel-
nen Nahrungsmittelgruppen mit-
tels der Nahrstoffe. (K2)

Nahrungsmittel den Nahrungs-
gruppen zuordnen:

e Wasser/zuckerfreie
Getranke

e Gemdise und Frichte

e Getreideprodukte, Kartoffeln,
Hulsenfruchte

e Milch und Milchprodukte,
Fleisch, Fisch, Eier, Tofu

e Fette, Ole, Niisse

e Genussprodukte, Susses,
Salziges, Alkohol

4.1.3
Sie erklaren die Lebensmittelpy-
ramide. (K2)

e Sinn und Zweck der Darstel-
lung in Pyramidenform

e Anforderung an eine ge-
sunde Ernahrung wie: Porti-
onengrosse, Tagesbedarf,
Wochenbedarf
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4.1.4

Sie benennen die fir jede Sai-
son wichtigen Frischprodukte.
(K2)

e Fruchte

e Gemise/Salate

e Fleisch (z.B. Wild)

Handlungskompetenz 4.2: Gerichte geméss Vorgaben zubereiten

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft bereiten Gerichte oder Gerichtekomponenten geméss
den gesetzlichen und betrieblichen Vorgaben zu.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

4.2.1

Sie fuhren die definierten Rlst-
und Schnitttechniken aus. (K3)
e Brunoise

e Julienne

421

Sie beschreiben die Kiichen-
hilfsmittel und ordnen sie den
definierten Rist- und Schnitt-
techniken zu. (K2)

42.1

Sie fuhren die definierten
Rist- und Schnitttechniken
aus. (K3)

Schnitttechniken, Messer-

Sie erstellen eine Mise en Place
fur Gerichte. (K3)

Sie bereiten eine vollstéandige
Mise en Place anhand Rezept
und Checkliste fur die Gerichte
vor

e Lebensmittel
e Gerate / Maschinen
e Anrichtegeschirr

Sie erklaren den Begriff:
Mise en Place. (K2)

o Definition
e Beispiele aus dem Berufs-
alltag

¢ Macedoine e Brunoise fuhrung, Messerwahl je nach
¢ Paysanne e Julienne verwendeter Schnitttechnik
e Macedoine e Brunoise
» Paysanne e Julienne
¢ Macedoine
e Paysanne
422 422 422

Sie erstellen eine Mise en
Place fur Gerichte. (K3)
Mise en Place Arbeitsplatz-
gestaltung fur das geplante
Gericht

e |ebensmittel

o Gerate / Maschinen

e Anrichtegeschirr

4.2.3
Sie bereiten Gerichte und Ge-

(K3)
Sie wenden folgende Garmetho-
den an:
e Braten
Blanchieren
Sieden
Dampfen
Backen
Gerichte und Getranke gemass
Angebot vom Betrieb

tranke auf verschiedene Arten zu.

4.2.3
Sie bereiten Gerichte und
Getranke auf verschiedene
Arten zu. (K3)
Convenience Produkte (An-
wendung laut Herstelleranga-
ben).
Garmethoden:

e Braten
Blanchieren
Sieden
Dampfen
Backen

Gerichte und Getranke ge-
mass Angebot vom Betrieb
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4.2.4

Sie erklaren, weshalb die Regeln
der Hygiene eingehalten werden
mussen und wenden diese an.
(K3)

e Personalhygiene

e Betriebshygiene

¢ Produktehygiene

4.2.4

Sie erklaren, weshalb die Re-
geln der Hygiene eingehalten
werden missen. (K2)

e Personalhygiene
e Betriebshygiene
e Produktehygiene

4.2.4

Sie erklaren, weshalb die Re-
geln der Hygiene eingehalten
werden missen und wenden
diese an. (K3)

e Personalhygiene
e Betriebshygiene (HACCP)
¢ Produktehygiene

4.2.5

Sie nennen die Auswirkungen von
unsachgeméassem Umgang mit
Lebensmitteln. (K1)

o Sie erklaren die Wichtigkeit ei-
ner sachgeméassen Behand-
lung von Lebensmittel und
benennen mdgliche Auswir-
kungen und Gefahren bei
unsachgeméassem Umgang:

- Verdorbene Lebensmittel

425

Sie nennen die Auswirkungen
von unsachgeméassem Umgang
mit Lebensmitteln. (K1)

¢ Folgen bei Missachtung der
- Hygieneregeln

¢ Qualitatssicherung:
- Lebensmittelgesetz
- Lebensmittelkontrolle
- Anlieferung, Lagerung
und Verwertung

Sie messen die Mengen fir Re-
zepte ab. (K3)

e Sie messen die Zutaten ge-
mass den Angaben in den
Rezepten ab mittels:

Sie erklaren die Grundsétze
beim Abmessen von Mengen fiir
Rezepte. (K2)

Masseinheiten:
e Gramm, Kilogramm

- Krankheiten .
- Schadlinge * Datierung
- Verkaufsdatum
- Haltbarkeitsdatum
- Mindesthaltbarkeitsdatum
e Mikroorganismen
4.2.6 4.2.6 4.2.6

Sie messen die Mengen fir
Rezepte ab. (K3)

Sie messen die Zutaten ge-
mass den Angaben in den
Rezepten ab mittels:

Sie erklaren die Vorgaben zur Ar-
beitssicherheit und zum Gesund-
heitsschutz am Arbeitsplatz und
wenden sie an. (K3)

Vorgaben zur Unfallverhitung:

e Schnittwunden vermeiden

e Verbrennungen, Verbriihungen
vermeiden

e Sturz, Stolpern vermeiden

¢ Richtige Kérperhaltung
- Heben, Tragen, Stehen

e Kdorperschonendes Arbeiten

e Brande verhite

Sie erklaren die Vorgaben zur
Arbeitssicherheit und zum Ge-
sundheitsschutz am Arbeits-
platz. (K2)

Unfallverhiitung in der Kiiche
und deren Massnahmen

Schnittwunden vermeiden
Verbrennungen, Verbrihun-
gen vermeiden
e Sturz, Stolpern vermeiden
¢ Richtige Kérperhaltung
- Heben, Tragen, Stehen
e Korperschonendes Arbeiten
e Brande verhiuten

- lli/lue;fsslbecher o Derziliter, Liter - tﬂoifeslbeCher
- Loffe ; . -
Messerspitze, Prise, Mass- .

- Kaffeelsffel et - Kaffeelsffel
- Waage - Waage

427

Sie bereiten Gerichte auf Basis

von Frisch- Fertig- und Halbfertig-

produkten zu. (K3)

e Betriebliche Gerichteliste

4.2.8 4.2.8 4.2.8

Sie wenden die Vorgaben
zur Arbeitssicherheit und
zum Gesundheitsschutz am
Arbeitsplatz an. (K3)

Vorgaben zur Unfallverhu-
tung:
e Schnittwunden vermeiden
e Verbrennungen, Verbri-
hungen vermeiden
e Sturz, Stolpern vermeiden
¢ Richtige Korperhaltung
- Heben, Tragen, Stehen
e Brande verhiten
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4.2.9

Sie reinigen die Maschinen und
Gerate der Speisezubereitung ge-
mass Herstellerangaben. (K3)
Kihlschrank

Steamer

Kochherd

Mixer

Schneidemaschine
Teigmaschine

Kipper

4.2.10
Sie lagern Lebensmittel vor-
schriftsgemass. (K3)

Wareneingangskontrolle
Temperatur

Kennzeichnung / Beschriftung
Datum

4.2.10

Sie zeigen die vorschriftsge-
masse Lagerung von Lebens-
mitteln auf. (K2)
Lagermdglichkeiten und deren
Temperaturvorschriften:

e Trockenlager / Economat
e Kihllager

o TiefkUhllager

4.2.10
Sie lagern Lebensmittel vor-
schriftsgemass. (K3)

¢ Wareneingangskontrolle

e Temperatur

e Kennzeichnung / Beschrif-
tung

e Datum

systems fachgerecht und effizient.

Handlungskompetenz 4.3: Maschinen und Gerate des Speiseverteilsystems bedienen

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft bedienen die Maschinen und Geréate des Speiseverteil-

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

4.3.1
Sie erklaren den Arbeitsablauf
von Speiseverteilsystemen. (K2)

e Warme Linie
- vorbereiten, zubereiten,
warmbhalten, servieren

e Kalte Linie
- vorbereiten, zubereiten,
schockkihlen, regenerieren,
servieren

4.3.2
Sie halten die Serviceregeln im
Speiseverteilsystem ein. (K3)

e Sie wenden die Serviceregeln
fur das betriebliche Speisever-
teilsystem an:

- Tellerservice

432
Sie erklaren die Serviceregeln
im Speiseverteilsystem. (K2)

e Anrichten von Tellerservice

e Anrichten nach betrieblichem
Verteilsystem

4.3.3

Sie fuhren die anfallenden Arbei-
ten im Speiseverteilsystem aus.
(K3)

434

Sie bedienen die Maschinen und
Geréte im Speiseverteilsystem
gemass Herstellerangaben. (K3)
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e Sie bedienen anhand von
Checklisten die Maschinen
und Gerate im betrieblichen
Speiseverteilsystem
- Tellerwarmer
- Kaffeemaschine
- Bainmarie
- Steamer

435

Sie zeigen die Bedeutung der Hy-
gieneregeln im Speiseverteilsys-
tem auf. (K2)

435

Sie zeigen die Bedeutung der
Hygieneregeln im Speiseverteil-
system auf. (K2)

e Personliche Hygiene
e Betriebshygiene
e Produktehygiene

4.3.6
Sie halten die Regeln der Hygiene
bei der Speiseverteilung ein. (K3)

e Personliche Hygiene
e Betriebshygiene
e Produktehygiene

437

Sie reinigen die Maschinen und
Geréte des Speiseverteilsystems
gemass Herstellerangaben. (K3)

Handlungskompetenz 4.4: Aufgaben in der Abwaschorganisation geméass Anleitung ausfihren

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft bedienen die Maschinen und Gerate der Abwaschorgani-
sation unter Anleitung fachgerecht und effizient. Sie sortieren den Abfall geméss Vorgaben.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

4.4.1
Sie fuhren die Arbeiten in der Ab-
waschorganisation aus. (K3)

e Sie fihren anhand der Check-
liste die Arbeiten der betriebli-
chen Abwaschorganisation
aus

441

Sie erklaren den Arbeitsablauf
von Abwaschorganisationen.
(K2)

Geschirrkreislauf

¢ Anlieferung Schmutzgeschirr
e Abfallentsorgung
- Essensresten
- Servietten, Papier etc.
e Sortieren, Einweichen,
Vorwaschen
e Beladen der Maschinen-
Korbe
Beschickung
Reinigung
Trocknung
Wiederbereitstellung

Abwaschorganisation
im eigenen Lehrbetrieb
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4.4.2

Sie bedienen die Maschinen und
Geréte der Abwaschorganisation
gemass Herstellerangaben. (K3)

e Sie bedienen anhand der
Checkliste die Maschinen und
Gerate der betrieblichen Ab-
waschorganisation

443

Sie erklaren, welche Faktoren

eine okologische und 6konomi-

sche Dosierung beeinflussen.

(K2)

e Vorarbeiten in der Schmutz-
zone

e Verschiedene Reinigungs-
mittel

e Waschprogramm

e Kontrolle /Uberpriifung Re-
sultat

4.4.4

Sie halten die Hygieneregeln in
der Abwaschorganisation ein.
(K3)

e Personliche Hygiene

e Betriebshygiene

4.4.4

Sie zeigen die Bedeutung der
Hygieneregeln in der Abwasch-
organisation auf. (K2)

e Auswirkung bei Missachtung
der Hygieneregeln in der Ab-
waschorganisation:

- Schmutzzone

- Sauberzone

- Waschdauer

- Temperaturen

- Reinigungsmittel

4.4.5

Sie reinigen die Maschinen und
Geréte der Abwaschorganisation
gemass Herstellerangaben. (K3)

e Sie reinigen die Geréte in der
betrieblichen Abwaschorgani-
sation gemass Bedienungsan
leitung und Checkliste:

- Unterhaltsreinigung
- Grundreinigung

4.4.6

Sie erklaren die Regeln der Ab-

fallentsorgung und setzen sie um.

(K3)

e Sie erklaren die betrieblichen
Entsorgungsregeln und wen-
den sie an:

- Altglas

- Dosen

- PET

- Altpapier und Karton
- Lebensmittelresten
- Grangut

4.4.6
Sie erklaren die Regeln der Ab-
fallentsorgung. (K2)

Mogliche Abfélle in der Ab-
waschkuche und deren sinnvolle
Trennung

e Sortieren

¢ Verwerten (Recycling)

e Vernichten (Verbrennen)
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Handlungskompetenz 5.1: zur Umsetzung der Qualitatssicherung beitragen

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft tragen im Rahmen ihrer administrativen Tatigkeiten zur
professionellen Umsetzung der Qualitatssicherung bei.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

5.1.1

Sie erklaren den Einsatz und Nut-
zen von Arbeitsanleitungen,
Checklisten und Kontrolllisten
(K2)

e Arbeitsbeschreibung
e Kontrolle nach Checkliste
e Mise en Place Liste

5.1.2

Sie leiten Informationen unter Ein-
haltung der Dienstwege an die zu-
standige Person weiter. (K3)

e Sie leiten Informationen auf
dem Dienstweg weiter:

5.1.2

Sie erklaren verschiedene Me-
thoden, um Informationen wei-
terzuleiten. (K2)

Einhalten von Dienstwegen
nach Organigramm

- Information e Personlich
- Reklamation e Schriftliche Notizen
- Schadensmeldung e Telefon
- Vorfallmeldung e E-Mail
5.1.3

Anleitung genau und effizient.

Handlungskompetenz 5.2: administrative Arbeiten erledigen

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft erledigen die anfallenden administrativen Arbeiten unter

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

521
Sie nennen administrative Arbei-
ten und Arbeitsablaufe. (K2)

e Mise en place-Listen

e Temperaturkontroll-Listen
von Kuhlgeraten oder Kihl-
raumen

e Betriebsinterne Bestell-
Listen

e Ubermittlung von erhaltenen
Informationen
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5.2.2
5.2.3 5.2.3
5.2.4 5.2.4
5.2.5 5.2.5
Sie fuhren definierte Arbeiten im Sie erklaren den betrieblichen
Warenkreislauf aus. (K3) Warenkreislauf. (K2)
e Sie fuihren folgende Arbeiten e Bestellung
im Warenkreislauf unter Anlei- | ¢ Wareneingang
tung aus: e Auspacken / Kontrollieren
- Datumkontrolle e Lagern/ Auffiillen
- Auffiillen ¢ Meldung Mindestbestand
- Meldung Mindestbestand
5.2.6

Sie beschreiben die Grundséatze
der Lagerbewirtschaftung. (K2)

e Prinzip: First in / First out
e Datumkontrolle

Handlungskompetenz 5.3: Kommunikations- und Informationsmittel sicher anwenden.

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft setzen die Kommunikations- und Informationsmittel unter
Anleitung sicher und zuverlassig an.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele
Betrieb Berufsfachschule Uberbetrieblicher Kurs
5.3.1 5.3.1

————— Sie nennen blrotechnische
Hilfsmittel und deren Anwen-
dung. (K1)

Info-Wand

Telefon

Computer

Kopierer

Scanner
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Handlungskompetenz 6.1: sich der eigenen Persénlichkeit bewusst sein

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft nehmen sich als Personlichkeit wahr.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

6.1.1
Sie zahlen ihre eigenen Starken
auf. (K1)

e Eigene Starken
e Eigene Grenzen

6.1.2
Sie erklaren, wie sie ihre Starken
wirkungsvoll einsetzen. (K2)

e Sije benennen lhre Starken
und setzen diese im Arbeitsall-
tag ein.

6.1.2
Sie erklaren, wie sie ihre Star-
ken wirkungsvoll einsetzen. (K2)

e Eigene Starken im Arbeits-
alltag bewusst einsetzen

e Selbst- und Fremdeinschét-
zung

6.1.3
Sie nennen ihre eigenen Schwa-
chen. (K1)

e Eigene Schwachen
(psychische, physische und
soziale Gesundheit miteinbe-
ziehen)

e Eigene Grenzen

6.1.4
Sie erklaren, wie sie ihre Schwa-
chen ausgleichen. (K2)

e Sie kennen die Umsetzungs-
moglichkeiten im Ausbildungs-
betrieb

¢ Massnhahmekatalog als
Grundlage:
- Lernpartnerschaft
- Austausch mit Bildungs-
verantwortlichen
- Gezieltes Uben

6.1.4
Sie erklaren, wie sie ihre Schwa-
chen ausgleichen. (K2)

e Umsetzungsmoglichkeiten
im Ausbildungsbetrieb

e Massnahmekatalog als
Grundlage:
- Lernpartnerschaft
- Austausch mit Bildungs-
verantwortlichen
- Gezieltes Uben
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6.1.5

Sie erklaren, welche Fahigkeiten
sie als Persdnlichkeit auszeich-
nen. (K2)

e Selbsteinschatzung
e Umgang mit Lob und Kritik

e Wertschatzung der eigenen
Arbeitsleistung

6.1.5

Sie erklaren, welche Fahigkeiten
sie als Personlichkeit aus-
zeichnen. (K2)

e Selbsteinschatzung

e Umgang mit Lob und Kritik

e Wertschatzung der eigenen
Arbeitsleistung

Handlungskompetenz 6.2: Handlungsspielraum in allen Tatigkeiten einhalten

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft halten bei allen Tatigkeiten ihren Handlungsspielraum ein.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

6.2.1

Sie entscheiden, ob Sie eine Auf-
gabe selbst verrichten durfen oder
nicht (K3)

¢ Anhand der betrieblichen Vor-
gaben und Schnittstellenrege-
lung kennen Sie
Ihre Kompetenzbereiche und
wissen, welche Aufgabe Sie
ausfuhren dirfen

6.2.2

Sie leiten Aufgaben, die Sie nicht
selber ausfuhren kénnen oder
durfen, an die zustandige Stelle
weiter. (K3)

¢ Anhand des Dienstweges
oder des Organigramms leiten
Sie die anfallenden Aufgaben,
welche Sie nicht selber aus-
fuhren durfen, mundlich oder
schriftlich weiter

6.2.3

Sie handeln in Notfallsituationen
gemass den betrieblichen Ablau-
fen. (K3)

e Sie kennen die betrieblichen
Ablaufe und handeln nach Vor-
gaben und Anweisungen des
Notfallkonzeptes.

6.2.3
Sie beschreiben Notfallsituatio-
nen. (K2)

e Schnitt- und Brandverletzun-
gen, Schirfungen
Insektenstiche

Schock

Vergiftungen / Allergien
Elektroverletzungen

Stirze
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Handlungskompetenz 6.3: Physische und psychische Gesundheit beachten

Praktikerinnen/Praktiker PrA Hauswirtschaft pflegen ihre psychische und physische Gesundheit.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

6.3.1

Sie setzen die Massnahmen zur
Erhaltung der eigenen Gesund-
heit und zur Einhaltung der per-
s6nlichen Hygiene um. (K3)

e Personliche Hygiene

e Personliche Erscheinung
(Haare, Schmuck, Fingerna-
gel)

e Arbeitskleidung

e Erndhrung

e Nahe / Distanz

e Schweigepflicht

o Gesprache mit Vertrauens-per-
son

6.3.1

Sie zédhlen Massnahmen zur Er-
haltung der eigenen Gesundheit
und zur Einhaltung der
personlichen Hygiene auf. (K1)

e Personliche Hygiene

e Betriebshygiene

e Produktehygiene

e Definition Gesundheit und
Krankheit

e Balance zwischen Arbeit
und Freizeit

6.3.2
Sie setzen die Vorgaben zum Ge-
sundheitsschutz um. (K3)

Bei der téglichen Arbeit achten
Sie auf die Ergonomie:

o Bei der taglichen Arbeit achten

Sie auf die Ergonomie:

- Sitzen am Arbeitstisch

- Kérperhaltung

- Stehen

- Heben und Tragen von
Lasten

- Bedienen von Maschinen
und Geraten

6.3.2
Sie erklaren die Vorgaben zum
Gesundheitsschutz. (K2)

e Gesetzliche Grundlagen
- Ergonomie
- Gefahrensymbole
- Personliche Schutzaus-
rdstung

6.3.3
Sie setzen die Massnahmen zur
Arbeitssicherheit um. (K3)

e Unfallverhiitung
e Arbeitssicherheit

6.3.3
Sie erklaren die Massnahmen
der Arbeitssicherheit. (K2)

e Gesetzliche Grundlagen zur
- Unfallverhiitung
- Arbeitssicherheit
- Jungendschutz
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