Serie 2021 Qualifikationsverfahren
Hotellerieangestellte EBA
Hotellerieangestellter EBA
Berufskenntnisse
Pos.1 Hygiene, Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz,
Logistik, Wascheversorgung

Name Kandidatennummer
Vorname Datum

Zeit 60 Minuten fir 24 Aufgaben.

Hilfsmittel Es sind keine Hilfsmittel erlaubt.

Elektronische Gerate Mobiltelefone oder andere elektronische Gerate missen ausgeschaltet abgegeben
werden.

Schreibinstrumente Erlaubt sind Kugelschreiber oder nichtldsliche Filzstifte.
Nicht erlaubt sind Bleistifte oder I6sliche (korrigierbare) Tintenschreiber.

Bewertung Die erreichbare Punktezahl ist aufgefihrt.
Uberzahlige Antworten werden nicht bewertet.

Formulierung w/m Die mannliche Form ist in der weiblichen enthalten.
Notenskala Maximale Punktezahl: 44
42,0-44,0 Punkte = Note 6
37,5-41,5 Punkte = Note 5,5
33,0-37,0 Punkte = Note 5
29,0-32,5 Punkte = Note 4,5
245-28,5 Punkte = Note 4
20,0-24,0 Punkte = Note 3,5
15,5-19,5 Punkte = Note 3
11,0-15,0 Punkte = Note 2,5
7,0-10,5 Punkte = Note 2
25- 6,5 Punkte = Note 1,5
0,0- 20 Punkte = Note 1
Erreichte Not
Punktezahl ote
Unterschrift der Experten/Expertinnen:
Sperrfrist: Diese Priifungsaufgaben dirfen vor dem 1. Mai 2023 nicht
zu Ubungszwecken verwendet werden.
Prifungsaufgaben erarbeitet durch: Kommission Qualifikationsverfahren, Hotel & Gastro formation Schweiz, Weggis

Herausgeber: SDBB, Abteilung Qualifikationsverfahren, Bern






Anzahl Punkte

maximal _erreicht

Aufgabe 1  Persdnliche Hygiene

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.

Damit beim Arbeiten wenig Bakterien Gbertragen werden, mussen die Hande stets
sauber sein.

Beschreiben Sie mit je einem Punkt, wie Sie lhre Hande korrekt waschen und trocknen.

Waschen:

Aufgabe 2  Hygiene am Arbeitsplatz

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.

Jeder Mitarbeitende ist fiir die Sauberkeit an seinem Arbeitsplatz verantwortlich.

Schreiben Sie vier Hygiene-Vorschriften im Umgang mit Reinigungsutensilien, -textilien
und -produkten auf.

Aufgabe 3  Mikroorganismen

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.

Zur Herstellung von Lebensmitteln werden nutzliche Mikroorganismen eingesetzt.
Kreuzen Sie an, ob die folgenden Aussagen richtig oder falsch sind.

richtig falsch
a) Bakterien werden flr die Herstellung von Joghurt verwendet. | |

b) Schimmelpilze sind unentbehrlich bei der Herstellung von Essig.

(I I B R

]
c) Fur die Herstellung von Brot wird Hefe verwendet. 0
O

d) Fur die Herstellung von Salami wird Schimmelpilz verwendet.

Ubertrag
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Anzahl Punkte

maximal _erreicht

Ubertrag

5

Aufgabe 4 Bakterien

Bewertungshinweis: Korrekte Antwort a) 0,5 Punkte, korrekte Antwort b) 0,5 Punkte.

Die Temperatur beeinflusst, wie sich Bakterien vermehren.

a) Erklaren Sie, was mit Bakterien bei einer Temperatur von 65° C geschieht.

0,5

0,5

Aufgabe 5 Unfallgefahren

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.

Trotz Schulung und Information der Mitarbeitenden kommt es in der Gastronomie zu
Unfallen.

Erganzen Sie vier Punkte, die in der Gastronomie zu Unfallen flihren kénnen.

1. Enge Platzverhaltnisse

Aufgabe 6  Arbeitssicherheit

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.
Am Arbeitsplatz missen Unfallgefahren erkannt werden.

Beschreiben Sie zu den unten aufgefiihrten Gefahrenquellen je eine mdgliche Mass-
nahme, um Unfélle zu vermeiden.

Gefahrenquellen Mégliche Massnahmen

Nasse Fussbdden

Defekte Kabel

Reinigungsmittel abflllen

Heisses Bligeleisen

Ubertrag

10
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Anzahl Punkte

maximal _erreicht

Ubertrag| 10
Aufgabe 7 Ergonomie
Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.
Sie erhalten den Auftrag, einen 25 kg schweren Waschmittel-Bidon in die Wascherei zu
bringen.
Nennen Sie zwei verschiedene Mdglichkeiten, diesen Transport ergonomisch 1
durchzufthren.
S
2
Aufgabe 8 Brandursachen
Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.
Haufigste Ursache bei Brandunfallen im Gastgewerbe ist menschliches Versagen.
Schreiben Sie vier Verhaltensweisen im Umgang mit Raucherwaren auf, um Brande zu 2
verhindern.
S
2
B e
A
Aufgabe 9 Brandschutz
Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort in der richtigen Reihenfolge 0,5 Punkte.
Wenn im Hotel ein Feuer ausbricht, missen Sie schnell und korrekt handeln.
Erganzen Sie die vier fehlenden Verhaltensschritte in der richtigen Reihenfolge. 2
1. Panik vermeiden
2
B
A
LG
Ubertrag | 15
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Anzahl Punkte

maximal _erreicht

Ubertrag| 15
Aufgabe 10 Lagerung von Lebensmitteln
Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.
Die richtige Lagerung von Lebensmitteln ist wichtig.
Erklaren Sie mit zwei Aussagen, wie Friichte korrekt gelagert werden. 1
S
2
Aufgabe 11 Interne Bestellung
Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.
Fir das Buffet bendtigen Sie einen Karton Beutelzucker, zwei Schachteln Pfefferminztee
und eine Dose Schokoladenpulver.
Fullen Sie den Bestellbon korrekt aus. 3
110

Aufgabe 12 Warenannahme
Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.
Nach der Eingangskontrolle werden die Waren korrekt eingeordnet.
Zahlen Sie sechs Punkte auf, welche Sie beim Einordnen der Ware beachten. 3
S
2
G N
A
LG
S

Ubertrag | 22
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Anzahl Punkte
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Ubertrag| 22
Aufgabe 13 Friichte
Bewertungshinweis: Pro korrekte Verbindung 0,5 Punkte.
Friichte werden in verschiedene Gruppen eingeteilt.
Verbinden Sie mit Linien die Friichte, die zur selben Gruppe gehoren. 3
Kiwi Apfel
Grapefruit Pfirsich
Nektarine Preiselbeere
Walnuss Mandarine
Quitte Passionsfrucht

Himbeere Kastanie
Aufgabe 14 Fruhstiicksbuffet
Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.
Am Frihstlcksbuffet werden Gemiisesafte angeboten.
Schreiben Sie vier verschiedene Gemiusesafte auf. 2
PSR
2 e
B e
B e e aaa e
Aufgabe 15 Kase
Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.
Kase wird in verschiedene Gruppen unterteilt.
Kreuzen Sie die vier Kase an, welche zur Gruppe Halbhartkase gehdren. 2
O Camembert O Hattenkase 0 Téte de Moine O Tomme
O Tilsiter O Emmentaler O Appenzeller O St. Pauli

Ubertrag | 29
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Ubertrag

29

Aufgabe 16 Kakao

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.

Kakao kann zur Herstellung von unterschiedlichen Produkten verwendet werden.

Schreiben Sie je zwei Lebensmittel und zwei Getranke auf, die Kakao als Rohstoff
enthalten.

Lebensmittel mit Kakao Getranke mit Kakao

Aufgabe 17 Krautertee

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.

Krautertees sind wegen ihrer wohltuenden Wirkung sehr beliebt.

Notieren Sie vier Krautertees, welche in einem Restaurant bestellt werden konnen.

Aufgabe 18 Getreide

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.

Aus Getreide werden unterschiedliche Lebensmittel hergestellt.

Notieren Sie zwei Frihstlicksprodukte, die aus Getreide hergestellt werden.

Aufgabe 19 Nahrstoffe

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.

Nahrung enthalt Nahrstoffe, die der Kérper zum Leben bendtigt.
Kreuzen Sie zwei Nahrstoffe an, welche dem Koérper Energie liefern.
O Wasser O Eiweiss O Mineralstoffe

O Kohlenhydrate O Spurenelemente O Vitamine

Ubertrag

35
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Ubertrag

35

Aufgabe 20 Wasserharte

Bewertungshinweis: Korrekte Antwort 1 Punkt.

Sie arbeiten in einer Ortschaft mit hartem Wasser.

Kreuzen Sie an, welchen Einfluss hartes Wasser auf das Waschen hat.
O Es braucht wenig Waschmittel
O Es braucht viel Waschmittel

[ Es braucht weniger Wasser

Aufgabe 21 Gastewadsche pflegen

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.

Beim Waschen der Gastewasche missen Sie die Pflegeetikette beachten.

In einer roten Baumwollbluse finden Sie die nachfolgenden Angaben.
Nennen Sie die Bedeutung dieser Pflegezeichen.

Pflegezeichen

Bedeutung

O B [

Ubertrag

38
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Ubertrag

38

Aufgabe 22 Laugenprogramm

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.

Die richtige Wahl des Waschprogramms ist wichtig fir ein gutes Waschresultat.

Erganzen Sie in der Tabelle die fehlenden Programmteile.

Programm Programmteile

Einlaugen-

programm Hauptwaschen

Zweilaugen-

programm Hauptwaschen Spdlen

Dreilaugen-

programm Vorwaschen Spulen

Aufgabe 23 Bugelbrett

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.

Damit beim Biigeln rationell gearbeitet wird, ist ein gutes Buigelbrett wichtig.

Schreiben Sie vier Anforderungen auf, die ein gutes Blgelbrett erfillen muss.

Aufgabe 24 Biigelfaktoren

Bewertungshinweis: Korrekte Aussagekombination 2 Punkte.

Um ein optimales Bligelresultat zu erzielen, missen verschiedene Faktoren
zusammenwirken.

Kreuzen Sie an, welche Aussagekombination die richtigen Faktoren enthalt.

a) Temperatur

b) Blgeleisen

c) Druck

d) Wascheart

e) Restfeuchtigkeit
f) Fachwissen

a+b+f
atc+e
c+d+f
b+d+e

Richtig ist:

ooogd

Total

44
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