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Lehrplan fur die Berufsfachschulen
Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA/Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA

Einleitung

Dieser Lehrplan basiert auf dem Bildungsplan und gibt eine Ubersicht (iber die zu entwickelnden Hand-
lungskompetenzen, zu erarbeitenden Leistungsziele und zu vermittelnden Inhalte am Lernort Berufs-
fachschule.

Der Lehrplan bildet die Grundlage, um in den Berufsfachschulen schuleigene Ausbildungsmodelle und
Schullehrpléne zu entwickeln. Der Lehrplan lasst den Verantwortlichen an den Berufsfachschulen be-
wusst einen Spielraum, die schulischen Inhalte praxis- und handlungsorientiert zu vermitteln und die
Lernenden in ihrem Lernprozess zu begleiten.

Den Lehrpersonen soll der Lehrplan helfen, die schulischen Inhalte strukturiert und systematisch zu
vermitteln sowie die Lernenden anzuleiten.

Zielsetzungen des berufskundlichen Unterrichts

Erste Zielsetzung ist es, die theoretischen, grundlegenden Kompetenzen in den Lernbereichen der flnf
Handlungskompetenzbereiche zu vermitteln.

Zweite, aber ebenso wichtige Zielsetzung ist die Integration der einzelnen Lernenden in die Arbeits-
welt. Um dies zu erreichen, ist die Férderung der Handlungskompetenzen bedeutsam. Dies heisst,
dass das Fachwissen anwendungsorientiert und praxisnah angeeignet werden muss, und dass der Er-
werb von Methoden, Sozial- und Selbstkompetenzen ebenso Zielsetzungen im Unterricht sind.

Dritte Zielsetzung ist die Hinfihrung und Beféhigung der Lernenden zum lebenslangen Lernen. Der
stetige Wandel von Gesellschaft und Arbeitswelt erfordern laufende Anpassungen. Die zunehmende
Selbstverantwortung der Arbeitnehmenden und der Konkurrenzdruck auf dem Arbeitsmarkt erfordern
die Bereitschaft und Féhigkeit zur persdnlichen Weiterbildung.

Methodisch-didaktische Ausrichtung

Im Unterricht werden eine hohe Mitverantwortung und Selbststandigkeit der Lernenden angestrebt. Mit
einem im Verlauf der beruflichen Grundbildung steigenden Anteil selbstgesteuerter Lernaktivitaten wer-
den die Lernenden zum selbststéandigen Denken und Handeln hingefihrt. Eine starke, auf das Lernen
bezogene Beziehung zwischen Lernenden und Lehrpersonen bildet die Grundlage der Zusammenar-
beit.

Mit der Digitalisierung und dem sich verandernden Versténdnis von Lernen, verandert sich auch die
Rolle der Fachlehrperson. Ihre Rolle verschiebt sich mehr und mehr weg vom lernprozesssteuernden
Vermittler von Wissen hin zum Coach. Die spezifischen von Verlagen und anderen Quellen zur Verfu-
gung gestellten Nachschlagewerke und Inhalte ergdnzen das personifizierte Wissen der Fachlehrper-
sonen.
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Lehrplan fur die Berufsfachschulen
Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA/Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA

Aufgaben des Lehrplans fir die Berufsfachschulen

Als Grundlage dieses Lehrplans fir die Berufsfachschule gelten die folgenden gesetzlichen Bestim-
mungen: Verordnung tber die berufliche Grundbildung Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA/
Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA und Bildungsplan vom 10. Juli 2023.

e Der Lehrplan fur die Berufsfachschulen prazisiert die Leistungsziele fir den berufskundlichen Unter-
richt an Berufsfachschulen und interkantonalen Fachkursen und gibt Empfehlungen fir die prakti-
sche Umsetzung.

e Der Lehrplan fur die Berufsfachschulen ist ein Steuerungsinstrument fiir die Unterrichtsplanung und
die Unterrichtsevaluation der Berufsfachschulen.

e Der Lehrplan fur die Berufsfachschulen dient als Grundlage fiir die Erarbeitung der Schullehrplane,
welche den aktuellen berufsspezifischen, personellen sowie organisatorischen Rahmenbedingun-
gen an den Berufsfachschulen Rechnung tragen.

Rahmenbedingungen

Die Schulleitung und die Fachlehrkrafte gestalten gemeinsam den individuellen Schullehrplan.

¢ In Verbindung mit der Entwicklung und Forderung der Fachkompetenz soll bei der padagogisch/
didaktischen Gestaltung des Unterrichtes auf die prozessorientierte Entwicklung der Methodenkom-
petenz sowie der Sozial- und Selbstkompetenz geachtet werden.

e Das Bearbeiten aller schulischen Leistungsziele ist obligatorisch.

o Die in der Bildungsverordnung festgelegte Lektionentafel ist verbindlich.

o Uber den Pflichtbereich des Lehrplans fiir die Berufsfachschulen hinaus, konnen die Berufsfach-
schulen innerhalb ihres schulinternen Arbeitsplanes zuséatzliche Bereiche wéhlen und ausgestalten.

Die angegebenen Lektionenzahlen kénnen variieren, ebenso der Zeitpunkt des Vermittelns innerhalb
eines Semesters. Die Themen werden lernbereichsiibergreifend sowie teilweise vernetzt mit dem all-
gemeinbildenden Unterricht und den Uberbetrieblichen Kursen bearbeitet. Detailliertere Angaben tber
Qualifikationsprofil, das Qualifikationsverfahren, die Kompetenzbeschreibungen etc. sind in der Bil-
dungsverordnung 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 Getrénken und Speisen sowie eine mit Maschi-
nen und Geréten. In der Berufsfachschule dienen die Referenzdokumente fir Fallbeispiele, indem Si-
tuationen und Betriebe individuell miteinander verknipft werden kénnen. Die Referenzdokumente die-
nen als Hilfsmittel und unterstiitzen dabei, den Unterricht handlungsorientiert zu gestalten.

Lernsituationen

Pro Semester gibt es eine Lernsituation. Die Lernsituationen sind Situationen mit einer hohen Dichte
an geforderten Fertigkeiten. Sie dienen als exemplarische Beispiele und kommen bei jedem Thema
zum Tragen. Lernsituationen dienen als Hilfsmittel fir den berufskundlichen Unterricht und geben die
Leistungsziele eines Semesters in einer Handlungssituation wieder.
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Lehrplan fur die Berufsfachschulen
Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA/Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA

Lektionenplan

Unterricht 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr Total
a. Berufskenntnisse
Auftreten und Kommunizieren 30 40 70
Servieren von Getrdnken und Speisen 20 60 80
Reinigen und Gestalten von Rdumen 50 50 100
Umsetzen der Arbeiten im Wéaschekreislauf 80 0 80
Umsetzen von Betriebsablaufen 20 50 70
Total Berufskenntnisse 200 200 400
b. Allgemeinbildung 120 120 240
c. Sport 40 40 80
Total Lektionen 360 360 720

Semesternoten Berufskenntnisse
In jedem Semester wird ein Semesterzeugnis erstellt.

Die Erfahrungsnote ist das auf eine ganze oder halbe Note gerundete Mittel aus der Summe der vier
Semesterzeugnisnoten fur den Unterricht in den Berufskenntnissen.

Lehrmittel

Die jeweilige Berufsfachschule entscheidet, mit welchen Lehrmitteln gearbeitet wird. Vom WIGL Verlag
wir ein Lehrmittel in den Sprachen Deutsch, Franzdsisch und Italienisch angeboten, das mit den Unter-
lagen der Lernorte Betrieb und UK verknUpft werden kann.
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Lehrplan fur die Berufsfachschulen
Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA/Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA

1. Semester

Lernsituation 1. Semester

Der Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA wird von der vorgesetzten Person beauftragt, bei der Inbe-
triebnahme des Hausdienstes fir die betreuten Wohnungen mitzuarbeiten. Diese wurden kirzlich ein-
geweiht und wahrend dem Tag der offenen Turen der Offentlichkeit vorgestellt. Die neue Einrichtung
besteht aus sieben Wohnungen mit Parkettboden und Sanitaranlagen mit Dusche. Zusatzlich steht den
Bewohnenden zur gemeinsamen Benutzung eine Kiche und ein Esszimmer zur Verfiigung. Die ersten
Mietenden ziehen in wenigen Tagen ein und der Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA hilft bei der
Reinigung mit.

Der Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA achtet bei seiner taglichen Arbeit auf ein gepflegtes Auf-
treten.

Diese Woche sind verschiedene Reinigungsarbeiten geplant. Als erstes werden die Besucher-WC ei-
ner Grundreinigung unterzogen. Die Fenster auf der Stidseite und die Boden in den Fluren bendtigen
aufgrund der Wetterbedingungen der vergangenen Tage eine Zwischenreinigung. Zu beachten ist,
dass derzeit keine Scheuersaugmaschine zur Verfigung steht. Die Schmutzschleuse wird mit dem
Burstsauger gereinigt und in jeder Wohnung, einschliesslich der Sanitaranlagen, die Unterhaltsreini-
gung durchgefiihrt. Der Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA ist dafiir verantwortlich, dass er die
betrieblichen Richtlinien fir Hygiene und Arbeitssicherheit einhélt.

Nachdem er die Berufskleidung angezogen hat, beginnt er damit, den Reinigungswagen vorzuberei-
ten. Er Uberlegt sich dabei welche Reinigungsmethoden eingesetzt werden und bereitet die entspre-
chende Mise en place vor. Beim Einsatz der Reinigungsmittel orientiert er sich am Sicherheitsdaten-
blatt des Lieferanten und wendet die Massnahmen zur Arbeitssicherheit an. Zur Verfligung steht ihm
das Material fUr die persénliche Schutzausristung (PSA). Er nimmt Kenntnis Uiber die angegebenen
Gefahrensymbolen. Fir die Unterhaltsreinigung benutzt er die automatische Dosieranlage und fiir die
Grund- und Zwischenreinigung dosiert er manuell unter Beachtung der Gebrauchsanweisung auf dem
Reinigungsmittelbehalter.

Der Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA beginnt mit seiner Arbeit, indem er darauf achtet, dass
das Reinigungsprinzip beriicksichtigt wird. Er passt die Gerate seiner Statur an und achtet beim Arbei-
ten auf eine ergonomische Haltung, um Berufskrankheiten vorzubeugen.

Sobald die Aufgaben erledigt sind, rAumt der Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA seine gesamte
Mise en place auf. Er entsorgt den Abfall, reinigt den Reinigungswagen und das Material und fllt bei
Bedarf das Bestellformular fiir Reinigungsmittel und Verbrauchsmaterial aus.

Nach einer wohlverdienten Mittagspause flhrt der Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA zusammen
mit seinem Vorgesetzten die letzten Kontrollen im Geb&ude und den Wohneinheiten durch. Ihr Augen-
merk gilt in erster Linie der Sicherheit: freie Brandschutztiren, freie Fluchtwege, Kontrolle der Beleuch-
tung und den Einrichtungen.

Vor dem Einzug werden die neuen Mieterinnen und Mieter zu einem Abendessen eingeladen, um ei-
nander kennenzulernen und letzte Fragen zu klaren. Der Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA be-
reitet den Tisch und das Buffet vor. Gemeinsam mit der vorgesetzten Person beantwortet der Praktiker
Hotellerie-Hauswirtschaft EBA Fragen und beréat die neuen Mietenden entsprechend ihren spezifischen
Bedurfnissen, wobei er sich an die fur jeden Kunden geltenden Kommunikationsregeln hélt. Er nimmt
allfallige Anmerkungen oder Beschwerden entgegen und leitet diese seinem Vorgesetzten weiter. Aus-
serdem hélt er sich an die Regeln der Verschwiegenheit und des Datenschutzes. Gegen Ende des
Abends unterstutzt der Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA seine Mitarbeitenden beim Bereitstel-
len und Servieren des Desserts und den bestellten Getranken. Anschliessend reinigt er die benutzten
Maschinen und Geréte.
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Lehrplan fur die Berufsfachschulen

Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA/Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA

11.2 Handlungskompetenzbereiche 1. Semester

HKB A HKB B HKB C

HKB D HKB E Gesamtlektionen

30 Lektionen 20 Lektionen 50 Lektionen

0 Lektionen 0 Lektionen 100 Lektionen

Handlungskompetenzen al, a2, a3, a5, b1, c2

HKB A: Auftreten und Kommunizieren

al: Den eigenen Auftritt im Bereich
Hotellerie-Hauswirtschaft gestalten

al.1-BFS Gepflegtes Auftreten

al.2-BFS Wirkung und Verhalten

al.3-BFS Kommunizieren

al.4-BFS Informations- und Kommunikationsmittel

a2: Gaste, Kundinnen und Kunden im Bereich
Hotellerie-Hauswirtschaft betreuen
a2.2-BFS Gaste- und Kundentypen

a3: Riuckmeldungen von Gasten, Kundinnen
und Kunden im Bereich Hotellerie-
Hauswirtschaft entgegennehmen und
weiterleiten

a3.1-BFS Rickmeldungen

a3.3-BFS Verschwiegenheit und Datenschutz

ab: Gaste, Kundinnen und Kunden mit
besonderen Bedirfnissen unterstiitzen
a5.1-BFS Unterstiitzungsmassnahmen ausfiihren
ab.2-BFS Notfallsituationen

HKB B: Servieren von Getranken und Speisen

b1: Getranke und Speisen bereitstellen und die

dazu ndtigen Maschinen und Geréate reinigen

b1.2-BFS Eindecken von Tischen und Buffets

b1.3-BFS Vorgaben und Empfehlungen fir
Getranke und Speisen

b1.5-BFS Bedienung von Maschinen und Geréten
fur die Ausgabe von Getranken und Speisen

b1.6-BFS Reinigung von Maschinen und Geraten
fur die Ausgabe von Getranken und Speisen

HKB C: Reinigen und Gestalten von Raumen

c2: Rdume und Einrichtungen im Bereich

Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen und die

eingesetzten Maschinen und Gerate reinigen

€2.1-BFS Reinigung von R&aumen

€2.2-BFS Reinigung von Raumen und
Einrichtungen

¢2.4-BFS Vorgaben und Empfehlungen zu
Reinigung

€2.5-BFS Einsatz von Maschinen und Geraten fur
die Reinigung

¢2.6-BFS Einsatz von Mitteln zur Reinigung, Pflege
und Desinfektion

c2.7-BFS Dosierung von Mitteln zur Reinigung
Pflege und Desinfektion

€2.8-BFS Reinigung und Unterhalt von Maschinen
und Geraten

OdA Hauswirtschaft Schweiz
Hotel & Gastro formation Schweiz




12

12.1

Lehrplan fur die Berufsfachschulen
Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA/Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA

2. Semester

Lernsituation 2. Semester

Heute arbeitet die Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA in der Wascheversorgung. Als erstes be-
spricht sie den Tagesablauf mit ihrer vorgesetzten Person. Anschliessend sortiert und kontrolliert sie
die Schmutzwéasche anhand der Pflegeetiketten, setzt ihr Wissen Uber die verschiedenen Textilien ein
und beachtet dabei das betriebliche Sortiersystem sowie die Vorgaben dartiber, was im Betrieb bear-
beitet und was extern gegeben wird (Outsourcing).

Beim Sortieren stellt sie fest, dass einige Tischtiicher vorbehandelt werden missen, damit ein gutes
Waschresultat erzielt werden kann. Danach beladt sie die Waschmaschinen mit der Schmutzwéasche.
Das Waschprogramm und die Waschmittelmenge schaut sie auf der Dosiertabelle nach und gibt die
entsprechenden Waschmittel und -hilfsmittel bei. Wahrend dem Waschen der Wésche bedient sie den
Waschetrockner und bereitet Wasche zum Mangeln vor. Die Mitarbeitende der Reinigung bringt ihr
Kundenwasche, darunter befindet sich Wéasche eines erkrankten Gastes. Die Kundenwésche wird
sorgfaltig und korrekt von ihr behandelt und gepflegt. Dabei muss sie einen Pullover aus Wolle von
Hand waschen.

Nach der Mittagspause wird die vorbereitete Wasche von ihr gemangelt und gefaltet. Die Maschinen
werden von ihr laufend beladen und entladen. Wéahrend dem ganzen Tagesablauf wird der Filter vom
Waschetrockner (Tumbler) regelmassig kontrolliert und falls nétig gereinigt, damit keine Brande entste-
hen. Unfalle zu vermeiden ist wichtig und erfordert daher viel Aufmerksamkeit. Bestehen Gefahren fir
sie oder die Gaste muss sie dies dem KOPAS-Verantwortlichen (Sicherheitsverantwortlicher) melden.
Die Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA nimmt an internen, bereichsiibergreifenden Schulungen
teil, damit sie bei Unfallen und in Notsituationen gezielt Erste Hilfe leisten kann.

Anschliessend wird die Kundenwéasche, sowie die Uniformen von ihr gebiigelt. Ein fehlender Knopf an
einer Hose wird von ihr ersetzt. Vor Arbeitsschluss werden samtliche Maschinen von der Praktikerin
Hotellerie-Hauswirtschaft EBA gereinigt und allgemeine Aufraumungsarbeiten erledigt. Allfallige De-
fekte oder Stérungen leitet sie der vorgesetzten Person weiter.

OdA Hauswirtschaft Schweiz
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Lehrplan fur die Berufsfachschulen

Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA/Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA

12.2 Handlungskompetenzbereiche 2. Semester

HKB A HKB B HKB C

HKB D HKB E Gesamtlektionen

0 Lektionen 0 Lektionen 0 Lektionen

80 Lektionen 20 Lektionen | 100 Lektionen

Handlungskompetenzen d1, d2, e2, e3

HKB D: Umsetzen der Arbeiten im
Waschekreislauf

d1: Betriebs- und Kundenwéasche im

Waschekreislauf bearbeiten

d1.1-BFS Bedeutung von sauberer Wéasche

d1.2-BFS Textileigenschaften

d1.3-BFS Waschesortierung

d1.4-BFS Ergonomie im Waschekreislauf

d1.5-BFS Waschebehandlung

d1.7-BFS Infektiose Wasche

d1.8-BFS Vorgaben und Empfehlungen zur
Bearbeitung von Wéasche

d2: Waschereimaschinen und -gerate reinigen

d2.1-BFS Einsatz von Maschinen und Geréaten im
Waschekreislauf

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

d2.3-BFS Vorgaben und Empfehlungen zum
Umgang mit Maschinen, Geraten,
Waschmitteln und -hilfsmitteln im
Waschekreislauf

d2.4-BFS Reinigung und Unterhalt Maschinen und
Geraten im Waschekreislauf

HKB E: Umsetzen von Betriebsablaufen

e2: Dokumente fir die Betriebsorganisation im

Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft ausfillen und

weiterleiten

e2.3-BFS Insourcing und Outsourcing

e2.5-BFS Zusammenarbeit in interdisziplinaren
Teams

e3: Massnahmen bei sicherheits- und

gesundheitsrelevanten Ereignissen umsetzen

e3.1-BFS Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und
Brandschutz
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13.1

Lehrplan fur die Berufsfachschulen
Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA/Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA

3. Semester

Lernsituation 3. Semester

Bevor die Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA mit dem Arbeitstag beginnt, wéscht sie sich die
Hande und achtet stets darauf alle Vorgaben der personlichen Hygiene einzuhalten.

Heute holt sie als erstes eine Kundin an der Rezeption ab. Sie begrisst sie und fuhrt mit ihr auf dem
Weg ins Zimmer ein einfaches Gesprach. Sie erklart der Kundin das Zimmer. Die Kundin wiinscht sich
nach der langen Anreise eine Erfrischung. Sie leitet die Information weiter, damit dieses Bediirfnis er-
fullt werden kann.

Nachdem die Kundin auf dem Zimmer ist, bereitet die Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA Zim-
mer fUr Neueintritte vor. In den Zimmern platziert sie die Mdbel an den vorgesehenen Platz und rickt
die Vorhange zurecht, damit das Erscheinungsbild der Zimmer einwandfrei ist. Um sicherzugehen,
dass die Zimmer sauber und korrekt vorbereitet sind, nimmt sie eine Checkliste zur Hilfe. Mit dieser
Checkliste kontrolliert sie die Zimmer. Die Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA bemerkt, dass ein
Zimmer sehr dunkel wirkt. Um ein gutes Ambiente fir die Kundinnen und Kunden zu ermdglichen, mel-
det sie den Bedarf einer Lampe an die verantwortliche Person. Anschliessend giesst, diingt und pflegt
sie die Topfpflanzen und erstellt eine Willkommensdekoration mit frischen Schnittblumen.

Nachdem alles erledigt ist, arbeitet die Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA am Buffet im Restau-
rant mit. Sie bedient die Postmix Anlage (Ausschanksystem) selbstandig und reinigt diese am Schluss
des Arbeitseinsatzes anhand der entsprechenden Checkliste.

Die Praktikerin Hotellerie- Hauswirtschaft EBA kann sich wahrend ihrer Mittagspause entspannen. Sol-
che Arbeitsunterbriiche sind wichtig, um sich zu erholen und einen Ausgleich zur Arbeit zu erhalten.

Nach dem Mittagessen unterstitzt die Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA das Team in der Ab-
waschkiiche. Das Schmutzgeschirr wird gebracht, sie sortiert es, befiillt die Abwaschkdrbe gemass be-
trieblichen Vorgaben und spiilt dieses vor. Zum Waschen des Geschirrs wahlt sie das entsprechende
Programm und startet die Maschine. Bei Programmende rdumt sie das saubere Geschirr aus und be-
merkt, dass das Porzellangeschirr Graphitflecken aufweist. Sie stellt dieses, zusammen mit weiteren
Materialien, auf die Seite und fuhrt die Grundreinigung dem Material entsprechend zu einem spéateren
Zeitpunkt durch. Bei Arbeitsschluss in der Abwaschkiiche rdumt sie das saubere Geschirr weg, flllt bei
Bedarf die Produkte auf, reinigt die Abwaschmaschine und den gesamten Arbeitsplatz.

Nachdem alle Tatigkeiten in der Abwaschkiiche erledigt sind, erhélt die Praktikerin Hotellerie-Hauswirt-
schaft EBA die Aufgabe die Adventsdekoration fiir den Eingangsbereich zu erstellen. Sie verwendet
dazu die Dekorationselemente vom vergangenen Jahr. Diese wurden korrekt gelagert und sind in ei-
nem einwandfreien Zustand. Dadurch kann sie eine 6kologische und 6konomische Dekoration erstel-
len kann.

OdA Hauswirtschaft Schweiz
Hotel & Gastro formation Schweiz 8



Lehrplan fur die Berufsfachschulen

Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA/Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA

13.2 Handlungskompetenzbereiche 3. Semester

HKB A HKB B HKB C

HKB D HKB E Gesamtlektionen

20 Lektionen 30 Lektionen 50 Lektionen

0 Lektionen 0 Lektionen 100 Lektionen

Handlungskompetenzen a2, a3, b3, c1, c2

HKB A: Auftreten und Kommunizieren

a2: Gaste, Kundinnen und Kunden im Bereich
Hotellerie-Hauswirtschaft betreuen
a2.1-BFS Anspriiche von Gasten und Kundschaft

a3: Rickmeldungen von Gasten, Kundinnen
und Kunden im Bereich Hotellerie-
Hauswirtschaft entgegennehmen und
weiterleiten

a3.2-BFS Kommunikations- und Konfliktsituationen

HKB B: Servieren von Getranken und Speisen

b3: Aufgaben in der Abwaschorganisation

ausfuhren

b3.1-BFS Arbeitsschritte Abwaschkreislauf

b3.2-BFS Materialien, Geschirrwasch- und
Reinigungsmittel

b3.3-BFS Maschinen und Gerate fir die
Abwaschorganisation

HKB C: Reinigen und Gestalten von Raumen

cl: Raume im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft

bereitstellen und gestalten

c1.1-BFS Einrichten von Raumen

c1.2-BFS Gestalten und dekorieren von Raumen
und Tischen

c1.3-BFS Pflege von Pflanzen, Schnittblumen und
Dekorationselementen

c1.4-BFS Vorgaben und Empfehlungen zum
Einrichten von Raumlichkeiten

c2: Rdume und Einrichtungen im Bereich

Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen und die

eingesetzten Maschinen und Gerate reinigen

€2.3-BFS Kontrollinstrumente fiir Reinigung

€2.5-BFS-BFS Einsatz von Maschinen und Geraten
fur die Reinigung

¢2.6-BFS Einsatz von Mitteln zur Reinigung, Pflege
und Desinfektion
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14.1

Lehrplan fur die Berufsfachschulen
Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA/Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA

4. Semester

Lernsituation 4. Semester

Der Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA hat heute einen abwechslungsreichen Arbeitstag im Be-
reich der Lagerbewirtschaftung und der Speisen- und Getrankezubereitung vor sich.

Er begibt sich zuerst zur Anlieferung und hilft dem Kiichenchef bei der Uberpriifung der angelieferten
Waren. Sie vergleichen die Lieferung mit dem Bestellschein und dem Lieferschein und kontrollieren die
Ware auf deren Vollstandigkeit und Richtigkeit. Dabei kontrollieren sie gleichzeitig die Waren auf Be-
schadigungen, die Gebinde auf deren Sauberkeit und vermerken Abweichungen auf dem Lieferschein,
wie zum Beispiel fehlende oder beschadigte Ware.

Beim Wegraumen der Waren achtet der Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA darauf, dass die Kihl-
kette nicht unterbrochen wird und rdumt dementsprechend Tiefkihl- und Kihlprodukte sofort in die ent-
sprechenden Kihlraume ein. Der Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA beachtet beim Einrdumen
der Waren das First in-First-out-System, setzt die gesetzlichen Vorschriften und Hygieneregeln korrekt
um, so dass er die Verfalldaten der Lebensmittel stets unter Kontrolle hat und dadurch Lebensmittel-
verschwendung vermieden wird. Das Verpackungsmaterial entsorgt er an den entsprechenden Abfall-
stellen des Betriebes und beachtet dabei die sachgerechte Trennung der unterschiedlichen Abfélle.

Das Bereitstellen der internen Bestellungen fir die verschiedenen Abteilungen, fiihrt er gemeinsam mit
der Lernenden des 3. Lehrjahres EFZ durch. Sie erklart ihm anhand der internen Bestelllisten, wo er
die bestellte Ware findet und wie sie vorzubereiten ist. Er meldet fehlende und ausgehende Ware der
Vorgesetzten.

Vor Arbeitsende in den Lagerraumen hilft der Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA beim Erfassen
der Wareneingénge und -ausgange im elektronischen System. Bei Arbeitsende in den LagerrGumen
kontrolliert er, ob angebrochene Lebensmittelpackungen mit dem Datum beschriftet wurden und kor-
rekt verschlossen sind. Anschliessend reinigt er die Lagerraume und kontrolliert diese auf Ordnung
und Sauberkeit.

Nach der Mittagspause arbeitet der Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA im Mittagsservice mit. Er
hilft beim Schopfen der Suppe, richtet die Meni-Salate den betrieblichen Vorgaben entsprechend auf
den Salattellern an und hilft beim Getrankeausschank mit. Der Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA
hilft beim Bedienen der Mittagsgéste und informiert sie Uber die Getranke und Speisen aus dem aktu-
ellen Angebot. Er kennt sich aus bei den regionalen und saisonalen Gerichten und kann auf die Fragen
der Gaste in Bezug auf unterschiedliche Kostformen, Intoleranzen und Allergien Auskunft geben. Beim
Bedienen der Gaste achtet er auf die Einhaltung der Serviceregeln und setzt unterschiedliche Service-
arten ein. Fir die Bereitstellung und den Service der Zwischenverpflegung der Gaste am Nachmittag
benutzt der Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft die betriebsinternen Arbeitsablaufe und die entspre-
chenden Bestell- und Kontrolllisten.

Bei allen seinen Tatigkeiten beachtet der Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA die Qualitatsstan-
dards des Betriebes und setzt die vorgeschriebenen Qualitdtsmassnahmen jederzeit um. Gleichzeitig
achtet der er stets auf die Arbeitssicherheit, die Ergonomie, kennt die Unfall- und Erkrankungsgefahren
und reagiert in Notfallsituationen richtig.
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Lehrplan fur die Berufsfachschulen

Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA/Praktiker Hotellerie-Hauswirtschaft EBA

14.2 Handlungskompetenzbereiche 4. Semester

HKB A HKB B HKB C

HKB D HKB E Gesamtlektionen

20 Lektionen 30 Lektionen 0 Lektionen

0 Lektionen 50 Lektionen | 100 Lektionen

Handlungskompetenzen a4, b1, b2, el, e2, e3

HKB A: Auftreten und Kommunizieren

A4: Informationen und Daten im Bereich
Hotellerie-Hauswirtschaft erfassen und
weiterleiten

a4.1-BFS Administrative Arbeiten
a4.2-BFS Datenerfassung

HKB B: Servieren von Getranken und Speisen

bl: Getranke und Speisen bereitstellen und
die dazu nétigen Maschinen und Geréte
reinigen

b1.1-BFS Anrichten von Getréanken und Speisen
b1.4-BFS Getranke zubereiten

b2: Getranke und Speisen servieren

b2.1-BFS Servicearten und Serviceregeln

b2.2-BFS Regionale und saisonale Getranke und
Speisen

b2.3-BFS Kostformen, Intoleranzen und Allergien

HKB E: Umsetzen von Betriebsablaufen

el: Lebensmittel und Waren im Bereich

Hotellerie-Hauswirtschaft lagern und

entsorgen

el.1-BFS Lagerbewirtschaftung

el1.2-BFS Beschriftung und Lagerung von
Lebensmitteln

€1.3-BFS Lebensmittelverschwendung

el.4-BFS Entsorgung

e2: Dokumente fur die Betriebsorganisation
im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft
ausfullen und weiterleiten

e2.1-BFS Grundlegende Dokumente
e2.2-BFS Arbeitsablaufe

e2.4-BFS Qualitatssicherung

e3: Massnahmen bei sicherheits- und
gesundheitsrelevanten Ereignissen umsetzen
e3.2-BFS Unfall- und Erkrankungsgefahren
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