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1. Allgemeine Informationen zu Betriebs- und Sammelprifungen

Ziel bei der Organisation der Praktischen Prifungen ist es, allen Kandidatinnen mdéglichst die
gleichen Voraussetzungen beim praktischen Qualifikationsverfahren zu gewéhrleisten. Die Zu-
lassung als Prifungsort erfolgt vor der ersten Priifung in einem Betrieb. Im Grundsatz werden
Betriebsprifungen durchgefihrt. Die Kontrolle obliegt der Verantwortung der Chefexpertin.

1.1. Definition Prifungsorte

e Prufungsorte die alle Positionen im Betrieb prifen kdnnen.

¢ Prifungsorte die nicht alle Positionen im Betrieb prifen kénnen, aber ein zweiter Pri-
fungsort zur Verfigung steht. Ein zweiter Prifungsort wird akzeptiert, wenn:
= Der Unterbruch der Prifung nicht langer als 15 Minuten betragt. In dieser
Zeit ist das Umziehen, der Transfer zum 2. Prifungsort etc. enthalten.
= Der zweite Prufungsort bewilligt ist.

¢ Priifungsorte, welche nur einzelne Positionen im Betrieb prifen kénnen (mind. 2 Posi-
tionen). Es steht kein naher zweiter Prifungsort zur Verfiigung. Die Kandidatinnen
werden fir die Gbrigen Positionen zu einer Sammelprifung eingeladen.

1.2. Beurteilung der Prifungsorte

Die Beurteilung wird bei der ersten Betriebsbesichtigung vorgenommen. Als Grundlage fir die
Beurteilung der Priifungsorte gilt das ,Verzeichnis der Mindesteinrichtungen fir Ausbildungsbe-
triebe mit Lernenden in der beruflichen Grundbildung “ von Oda Hauswirtschaft Schweiz, Stand
2017. Die Zulassung wird von der Chefexpertin mit dem Prifungsort besprochen und schriftlich
bestatigt.

1.3. Anderungen betreffend Mindesteinrichtungen

Anderungen in den beurteilten Priifungsorten betreffend Mindesteinrichtungen missen von den
Betrieben der Chefexpertin Fachleute Hauswirtschaft AG und SO gemeldet werden. Das «Ver-
zeichnis der Mindesteinrichtungen» wird jahrlich mit der Terminanfrage durch die Chefexpertin
verschickt. Allfallige Anderungen miissen umgehend der Chefexpertin mitgeteilt werden
(chefexpertin.hw@gmx.ch).

1.4. Prufungsarten

e Einzelprifung im Ausbildungsbetrieb / gemeldeten Prufungsort mit 2 Priifungsexpertin-
nen.

¢ Sammelprifung: Kandidaten ohne geeigneten Priifungsort oder Priifungsort bei denen
nicht alle Positionen geprift werden konnen, werden dazu aufgeboten. Sammelprifun-
gen werden nur in Ausnahmeféllen gewahrt. Die Organisation der Sammelpriifung
Ubernimmt die Chefexpertin.

Die Betriebe der Sammelprifungen konnen im Vorfeld des Qualifikationsverfahrens besich-
tigt werden. Die Informationen dazu werden mit dem Aufgebot abgegeben.

Tamara Hunziker Telefon 076 / 441 42 82
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1.5. Prifungskosten

Die Kosten fir das Qualifikationsverfahren werden vom Kanton tibernommen, gemass gesetzli-
chen Grundlagen und der Leistungsvereinbarung mit dem Kanton Aargau.

Bei der Sammelprifung entstehen zuséatzliche Kosten fir Infrastruktur und Material, die der
Kanton nicht dbernimmt. Diese Kosten werden den Betrieben (bei einer Regellehre) oder den
Kandidaten (bei der Nachholbildung) in Rechnung gestellt. Pro Position wird ein Betrag von Fr.
350 erhoben.

2. Ansprechpersonen

Chefexpertin Hunziker Tamara chefexpertin.hw@gmx.ch | 076 / 441 42 82
Berufsschule Bertschi Irene i.bertschi@bslenzburg.ch | g2 885 39 00
Lenzburg

Landwirtschaftliches | Richner Ursula ursula.richner@ag.ch 062 855 86 03
Zentrum Liebegg,

Granichen

3. Terminplan 2018/2019

Dezember Terminanfrage an Ausbildungsbetriebe fir praktische Prufung

Abgabe Informationsbroschire an die Berufslernenden

Verschicken der Wegleitung an die Ausbildungsbetriebe

Januar Abrufen von Informationen auf der Homepage von Oda Haus-
wirtschaft Schweiz (Gerichteliste, Wascheliste, Mindesteinrich-
tungen, alte Prifungsaufgaben etc.):

www.hauswirtschaft.ch unter Aus-/ Weiterbildung

Februar Information an den Ausbildungsbetrieb
o Name Priifungsexpertinnenteam
o QV-Termin

Ausbildungsbetrieb kann, falls gewtinscht, einen Termin mit der
Chefexpertin vereinbaren, damit sie vor Ort im Rahmen einer
Betriebsbesichtigung allfallige Unklarheiten und Unsicherheiten
klaren kann.

Bis Ende Marz Prufungsexpertin meldet sich beim Ausbildungsbetrieb und be-
spricht folgende Themen:
o Tagesplan am Prifungstag (Prifungsexpertin schreibt
ihn danach und schickt ihn per Mail)
o Eintreffen der Prifungsexpertinnen am Prifungstag
o Termin wann die Lebensmittelliste bekannt gegeben

wird
April Die aktualisierte Wegleitung (mit integrierter Materialliste) wird
an die Ausbildungsbetriebe verschickt.
29. April bis 1. Juni .Praktische Arbeiten im Betrieb®, siehe Seite 7ff
Tamara Hunziker Telefon 076 / 441 42 82
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Ende Juni Bekanntgabe der Prifungsresultate direkt durch das BKS, Abtei-
lung Berufsbildung und Mittelschulen, Aarau

Berufslernende anderer Kantone erhalten das Resultat vom zu-
standigen kantonalen Amt.

25.Juni Schlussfeier Berufslernende EFZ
Berufsschule Lenzburg

2.Juli, ab 18.30 Uhr Schlussfeier Fachleute Hauswirtschaft Erwachsenenbildung be-
Landw. Zentrum Liebegg rufsbegleitend

4. Bildungsverordnung Art. 16 + 17
Gegenstand, Umfang und Durchfihrung des QV mit Abschlussprifung

In den Qualifikationsverfahren ist nachzuweisen, dass die Handlungskompetenzen
nach Artikel 4 erworben worden sind. Im Qualifikationsverfahren mit Abschlussprifung werden
die Handlungskompetenzen in den nachstehenden Qualifikationsbereichen wie folgt gepruft:

a. Praktische Arbeit, als vorgegebene praktische Arbeit (VPA) im Umfang von 6 Stunden. Die-
ser Qualifikationsbereich wird gegen Ende der beruflichen Grundbildung geprtft. Die lernende
Person muss zeigen, dass sie fahig ist, die geforderten Téatigkeiten fachlich korrekt sowie be-
darfs- und situationsgerecht auszufuhren. Die Lerndokumentation und die Unterlagen der Uber-
betrieblichen Kurse dirfen als Hilfsmittel verwendet werden. Der Qualifikationsbereich

umfasst die folgenden Handlungskompetenzbereiche mit den

nachstehenden Gewichtungen:

HKB Handlungskompetenzbereiche Gewichtung
1 Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden 25%
2 Reinigen und Gestalten von Rdumen und Einrichtungen 25%
3 Ausfuhren der Arbeiten im Wéschekreislauf 25%
4 Zusammenstellen, Zubereiten und Verteilen von Menus 25%

b. Berufskenntnisse, im Umfang von 3 Stunden (schriftlich). Dieser Qualifikationsbereich
wird gegen Ende der beruflichen Grundbildung geprift. Der Qualifikationsbereich
Berufskenntnisse umfasst die folgenden Handlungskompetenzbereiche

und Prifungsformen mit den nachstehenden Gewichtungen:

HKB Handlungskompetenzbereiche Dauer | Gewichtung
1 Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und | 45 min 25%
Kunden
2 Reinigen und Gestalten von Rdumen und Einrichtungen 45 min 25%
3 Ausfihren der Arbeiten im Waschekreislauf 45 min 25%
4 Zusammenstellen, Zubereiten und Verteilen von Menus 45 min 25%

c. Allgemeinbildung. Der Qualifikationsbereich richtet sich nach der Verordnung
des SBFI vom 27. April 2006 tber die Mindestvorschriften fur die
Allgemeinbildung in der beruflichen Grundbildung.

In jedem Qualifikationsbereich beurteilen mindestens zwei Prifungsexpertinnen
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oder -experten die Leistungen.

5. Allgemeine Weisungen

In der Bildungsverordnung ist umschrieben, welche Kompetenzen die Berufslernenden nach
ihrer Ausbildung erworben haben sollen.

Die Prufungen sind nicht 6ffentlich. Ausser den Mitwirkenden haben nur Personen mit einem
Ausweis der kantonalen Behdrden oder die Chefexpertin Zutritt. Die Prufungsexpertinnen und
Aufsichtskommissionen sind gebeten, Unberechtigte weg zu weisen.

Die erzielten Resultate werden den Berufslernenden voraussichtlich Ende Juni direkt von den
zustandigen Amtern der Kantone Aargau und Solothurn zugestellt. Im Kanton Solothurn kann
der Erhalt der Resultate zeitlich etwas verschoben sein. Vorherige Anfragen an die Prifungslei-
tung, Sekretariate, Lehrpersonen und Prifungsexpertinnen sind zwecklos.

Fur die Einsichtnahme von ungenitigenden Prifungsergebnissen und Bewertungen gibt das
zustandige kantonale Amt in Absprache mit der Chefexpertin einen Termin vor.

6. Weisungen fir Berufslernende

Durch Krankheit verhinderte Berufslernende benachrichtigen sofort die Chefexpertin und sen-
den ihr ein Arztzeugnis. Plotzliche Erkrankungen wahrend einer Prifung sind unverziglich der
anwesenden Priufungsexpertin zu melden. Nach Priifungsabschluss geltend gemachte Krank-
heiten oder nachtraglich eingesandte Arztzeugnisse kdnnen nicht beriicksichtigt werden.

Fur Prifungserleichterungen sind die Gesuche fristgerecht an die zustdndigen kantonalen Be-
hoérden einzureichen.

Prifungsbetrug oder die Verwendung von unerlaubten Hilfsmitteln haben den sofortigen Aus-
schluss im betreffenden Prifungsfach zur Folge. Handys sind wahrend des Qualifikationsver-
fahrens (QV) nicht gestattet.

Weitere Informationen kénnen bei den ,Bestimmungen zum Qualifikationsverfahren“ vom BKS,
Abteilung Berufsbildung und Mittelschule nachgelesen werden (Beilage der Anmeldung zum
Qualifikationsverfahren im Kt. Aargau).

7. Weisungen fir Ausbildungsbetriebe

Das bendtigte Arbeitsmaterial wird vom Betrieb zur Verfligung gestellt. Insbesondere muss ein
PC mit Druckerzugang vorhanden und funktionsttichtig sein.

Es ist strikte darauf zu achten, dass die Berufslernenden nicht von Mitarbeitern des Betriebes
unterstiitzt oder gar behindert werden. Fur Notféalle (z.B. Ausfall PC) missen leere USB Sticks
bereitliegen, damit die Unterlagen auf einem anderen Drucker im Betrieb ausgedruckt werden
kénnen.

8. Weisungen fir die Prafungsexpertinnen

Samtliche Prifungsaufgaben durfen nicht an Drittpersonen weitergeleitet oder den eigenen Be-
rufslernenden als Ubungsaufgaben vorgelegt werden.

Die praktischen Prifungen sind immer von zwei Prifungsexpertinnen zu beurteilen.

Bei Betriebspriufungen bestimmen die Prifungsexpertinnen den Tagesablauf anhand der be-
trieblichen Gegebenheiten. Jeweilige Arbeitsauftrdge werden zum entsprechenden Zeitpunkt
abgegeben.

Bei der Prifung von relevanten Berufssituationen tbernimmt eine Person (darf in diesem Fall
auch eine Drittperson sein) die Rolle der neuen Mitarbeiterin, des Gastes usw. Die Person ver-
halt sich neutral, macht keine Notizen. Die zweite Prifungsexpertin halt die Situation im Proto-
koll fest. Am Schluss erteilen beide Prufungsexpertinnen eine gemeinsame Note und begrin-
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den diese. Es gilt zu beachten, dass diese spezielle Prifungssituation praxisnah vorbereitet
werden muss. Die Prifungsexpertinnen sind strikte angehalten, weder an Berufslernende noch
an Drittpersonen Resultate und Noten mitzuteilen.

9. Wer absolviert welche Prifungen wo

Alle Berufslernende, welche den Berufsschulunterricht an der Berufsschule Lenzburg besucht
haben, absolvieren samtliche berufskundliche Prifungen sowie die Abschlussprifung der All-
gemeinbildung an der Berufsschule Lenzburg.

Die praktischen Prifungen werden im Ausbildungsbetrieb oder an einem geeigneten Prufungs-
ort absolviert. Die Priifungsorte sind pro Ausbildungsbetrieb definiert und dem Ausbildungsbe-
trieb schriftlich mitgeteilt worden. Die Zulassung der Prifungsorte obliegt der Chefexpertin. Im
Normalfall sollten am Prifungsort alle Vorrichtungen, Gerétschaften usw. vorhanden sein, die
als Standard fur die Ausbildungsorte von OdA Hauswirtschaft Schweiz definiert worden sind
(Anhang zur Bildungsverordnung).

Wenn kein geeigneter Prifungsort zur Verfiigung steht, wird die Berufslernende zu der Sam-
melprifung aufgeboten. Die Orte der Sammelprifungen kénnen besichtigt werden. Die Termine
werden der Berufslernenden rechtzeitig mitgeteilt.

10.  Durchfuhrung Qualifikationsverfahren (QV)

10.1. Praktische Arbeiten

Ort Bestatigter Prifungsort oder Sammelprifung

Datum 29. April bis 1. Juni 2019
Der Prifungstermin soll der Kandidatin mitgeteilt werden. Die Prifungs-
startzeiten werden zwischen den Prifungsexpertinnen und dem Ausbil-
dungsbetrieb vereinbart.

Hilfsmittel Bildungsdokumentation, Kochbticher und Rezeptsammlungen

Prifungsdauer Die effektive Prifungszeit betragt 360 Minuten, also 6 Stunden.
Fur Pause/n und Mittagessen, Wechsel der Arbeitskleidung, sowie fiir die
Wechsel der verschiedenen Arbeitsplatze stehen zusatzliche Zeiteinhei-
ten zur Verfigung. Es wird empfohlen zwischen jeder Priifung mindestens
15 Minuten Pause zu machen und fir die Mittagspause 60 Minuten einzu-
rechnen.

Die Berufslernende erhalten die einzelnen Arbeitsauftrage jeweils beim Beginn jeder Prifungs-
position und kénnen danach Fragen stellen. Die Priifungsexpertinnen erteilen klare Auskiinfte —
sie beantworten aber keine fachinhaltlichen Fragen. Die Berufslernende organisieren den Ar-
beitsablauf innerhalb eines Auftrages selbststéndig und bestimmen die Reihenfolge der Tétig-
keiten.

Die Ausbildungsverantwortlichen im Betrieb dirfen am Prifungstag nicht Uber die spezifischen
Inhalte der Prifung informiert sein, sie sind lediglich dahingehend informiert, welche Positionen
wo und wann geprift werden.

Samtliche schriftlichen Aufgaben in der HKB1 werden zukinftig nicht mehr von Hand sondern
auf dem PC verfasst (ausser es ist explizit in der Aufgabe beschrieben).

Die Instruktion wird aufgrund der 4-Schritt-Methode gepriift. Die Berufslernende sollten im Be-
sitz der 4-Schritt-Methode sein. Zur Sicherstellung, dass alle Berufslernenden die richtigen Kiri-
terien besitzen, wird diese in dieser Broschire abgebildet.

Um eine reibungslose und korrekte Durchfiihrung des QV fir die Berufslernende zu gewahrleis-
ten, ist es wichtig, dass bendétigte Materialien, Geratschaften und Raume zur Verfigung stehen.

Tamara Hunziker Telefon 076 / 441 42 82
Rothackerstrasse 7, 5702 Niederlenz chefexpertin.hw@gmx.ch



mailto:chefexpertin.hw@gmx.ch

Seite 8

Es gelten folgende Vorgaben:

HKB1 Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden

¢ Ruhiger und zweckmassiger Arbeitsplatz

e Zugang zu Arbeits- und Verbrauchsmaterial (Servietten, Tischtiicher, Besteck, Glaser,
grosse Schisseln, Platten usw.)
Zugang zu verschiedenen Getrénken
Zugang zu Dekomaterial und Kerzen, Ziergegenstanden usw.
Zugang zu farbigem Papier in verschiedenen Grdssen, Flip Chart, Stifte, Leim usw.
Zugang zu einem PC mit Drucker

HKB2 Reinigen und Gestalten von Raumen und Einrichtungen

¢ Ruhiger und zweckmassiger Arbeitsplatz

o Raum fir Planung, Gesprache usw.

e Zugang zu den verschiedenen chemotechnischen Produkten, Verbrauchsmaterial, Ge-
ratschaften usw.

e Leerer Reinigungswagen

e Zugang zu den verschiedenen bendétigten Wohn- und Funktionsbereichen inkl. Bewoh-
nerzimmer

HKB3 Ausflihren der Arbeiten im Waschekreislauf

¢ Ruhiger und zweckmassiger Arbeitsplatz

e Zugang zu den verschiedenen chemotechnischen Produkten, Verbrauchsmaterial, Ge-
ratschaften und Arbeitsbereichen

o Leere Sortierbehalter (Wéaschewagen oder Waschezeinen ca. 8-10 Stiick) zum Wa-
schesortieren. Die Sortierbehalter diirfen beschriftet sein.

e Verschieden Wasche- und Kleidungsstuicke zur Weiterverarbeitung wie z.B. Herren-
hemd, Damenbluse, Jupe, Kochjacken, Kochhosen, Hosen, Berufskleider, Poloshirt
usw. miissen vorhanden sein.

e Betriebswasche zur Weiterverarbeitung wie z.B. Klichenwésche, Tischwasche, Frottier-
wasche, Bettwasche, Tricotwasche, Berufskleider, usw.

e Verschiedene Waschestliicke zum Instand setzen, auch solche wo sich das Instandset-
zen nicht mehr lohnt.

HKB4 Zusammenstellen, Zubereiten und Verteilen von Menus
¢ Ruhiger und zweckmassiger Arbeitsplatz
e Zugang zu den verschiedenen Geratschaften und Arbeitsbereichen

Allgemein
e Abschliessbarer Raum fir Prifungsexpertinnen (Depot Material, Prifungsbesprechung)

Tamara Hunziker Telefon 076 / 441 42 82
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Die Prifung besteht aus folgenden 4 Positionen. Die Aufgaben kdnnen wie folgt zusam-
mengestellt sein:

HKB 1 Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden (inkl. Gesprache)
90 Minuten

Die Auftrage bestehen aus drei Hauptaufgaben:

o Eine Planungsarbeit: Mit der Planungsarbeit ist ein Gespréach (Beratungsgespréach,
Winsche — Bestellungen entgegennehmen usw.) verbunden. Es muss ein tberpriif-
bares, konkretes Ergebnis vorliegen (Arbeitsablauf, Checkliste, Gesprachsvorlage,
usw.).

e Tisch aufdecken

o Servicearbeit

HKB 2 Reinigen und Gestalten von Rdumen und Einrichtungen (inkl. Instruktion) 90 Minuten

e Zwei bis drei Aufgaben der Reinigungstechnik im Bereich Wohnen
(inkl. Reinigung der gebrauchten Maschinen und Geréte)
e Eine Gestaltungsaufgabe im Bereich Wohnen und/oder

e Eine administrative Aufgabe (z.B. Schadenmeldung, Arbeitsbeschrieb)

HKB 3 Ausfihren der Arbeiten im Waschekreislauf 90 Minuten

Die Auftrage bestehen aus vier Aufgaben:

e Eine Sortieraufgabe Privatwasche und Betriebswasche

e Eine Maschinenwéasche oder Wasche falten

¢ Aufgaben aus dem Bereich Lingerie (bligeln, mangen, falten)
¢ Nahaufgaben im Bereich Instand stellen von Textilien

HKB 4 Zusammenstellen, Zubereiten und Verteilen von Menus 90 Minuten
e Zwei bis drei Aufgaben, in der kalte und/oder warme Speisen / Getranke zubereitet
und angerichtet werden (siehe Gerichteliste).
o Eine Aufgabe, in der der Arbeitsplatz aufgerdumt wird.

Tamara Hunziker Telefon 076 / 441 42 82
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10.2. Unterlagen zur Vorbereitung der praktischen Arbeiten

Freigegebene Priufungsaufgaben aus den vergangenen Jahren kénnen auf
www.sdbb.ch / Dienstleistungen / Qualifikationsverfahren bestellt werden oder bei OdA
Hauswirtschaft Schweiz auf www.hauswirtschaft.ch unter Aus-/ Weiterbildung herunter-
geladen werden.

Die nachfolgend aufgefiihrte Liste konnen auf www.hauswirtschaft.ch unter Berufliche Grund-
bildung / Ausbildung im Betrieb heruntergeladen werden:

e Gerichte-Liste

Tamara Hunziker Telefon 076 / 441 42 82
Rothackerstrasse 7, 5702 Niederlenz chefexpertin.hw@gmx.ch
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10.2.1 Liste "Wasche instand stellen

* Betriebswasche

Kilichenticher, Reinigungsticher mit:
+ Kleine Ldcher
* fehlendem Authanger
+ Stepplinie offen

Schiirzen mit;
+ fehlenden Bandel
* Stepplinie offen
= Liacher

Kochhosen oder Baumwoll-Hose mit:
« Saumbruch ausgefranst
« Stepplinie offen
+ Riss
« fehlendem Knopf
defekter Gummizug

Hausdienstblusen/Arbeitskittel, Nachthemden mit:
=+ Stepplinie offen
Saumbruch ausgefranst
+ Riss oder Dreiangel
fehlenden Kndpfen
fehlenden Druckkndpfen
aufgesetzte Tasche heruntergerissen

Decken- und Kissenbezlige mit:
+ fehlenden Kopfen
+ fehlenden Druckkndpfen
+ Riss oder Dreiangel
* Saumbruch ausgefranst

+ Privatwasche

Wischestiicke aus Privatwidsche mit Defekten

Zusatzlich zu den oben beschriebenen Defekien
+ Kleidungsstiicke bei denen die Namensschilder fehlen
= Trikotnaht bei Nachthemden/Pyjamas
+ Klettverschiuss annahen

Bei der Betriebs- und Privatwische Wiaschestlicke bei denen sich ein Instand
stellen nicht mehr lohnt.
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10.2.3 Instruktion: Die Vier-Schritt-Methode

Vor Beginn der Instruktion muss ein stichwortmassiger Ablauf der Instruktion schriftlich an die
Prifungsexpertinnen abgegeben werden.

1. Schritt — Schriftliche Vorbereitung, Mitarbeiter auf die Arbeit vorbereiten und informie-
ren

Um eine systematische, vollstandige und zielorientierte Instruktion durchfihren zu kénnen,
muss sich der Instruktor in folgenden Bereichen vorbereiten:
e Wer wird instruiert?

e Was soll instruiert werden?

e Wie wird das Lernziel beschrieben?

e Wie wird die Instruktion gegliedert? (Arbeitsanleitung mit 4-Schrittmethode)
e Wo wird instruiert?

e Womit wird instruiert?

Arbeitspatz vorbereiten (Mise en place)
Alle notwendigen Arbeitsmittel vorbereiten, d.h.
e die Einrichtung muss in Ordnung sein.

e die erforderlichen Werkzeuge, Gerate und Werkstoffe missen am richtigen Ort bereitliegen.

Mitarbeiter steht im Mittelpunkt

Ebenso muss der Mitarbeiter individuell auf die bevorstehende Instruktion vorbereitet werden,
damit diese sinnvoll und erfolgreich durchgefuhrt werden kann.

Der Instruktor

e begrisst den Mitarbeiter.

e informiert ihn Uber das Thema und gibt das Lernziel bekannt.

e motiviert den Mitarbeiter und weckt sein Interesse.

e erfragt die Vorkenntnisse des Mitarbeiters.

e nimmt dem Mitarbeiter die Befangenheit und starkt ihn im Selbstvertrauen.

e hebt die Wichtigkeit der Arbeit hervor und fordert ihn auf, aufkommende Fragen sofort zu stel-
len.

e hebt Besonderheiten hervor, soweit sie fur den jeweiligen Arbeitsplatz wichtig sind (z.B. Links-
oder Rechtshander, farbenblind oder —schwach, Sprachverstandnis).

Der Mitarbeiter
e steht am richtigen Ort, so dass er die vorgezeigten Arbeiten immer vollstandig mitverfolgen
kann.

2. Schritt — Vorzeigen und erklaren, Instruktor zeigt Arbeit vor

Der Instruktor macht den Arbeitsvorgang vor und gibt dazu ausfuhrliche Erklarungen:
e Was macht er?

Arbeitsschritte in ihrer sachlogischen Reihenfolge (vom Einfachen zum Komplizierten)
e Wie muss es getan werden?

Beste Arbeitsweise/-methode wéhlen
e Warum wird es so und nicht anders gemacht?

Tamara Hunziker Telefon 076 / 441 42 82
Rothackerstrasse 7, 5702 Niederlenz chefexpertin.hw@gmx.ch
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Begrundung, warum diese die beste und sicherste Arbeitsweise ist.

Das Vormachen mit gleichzeitiger Erklarung verstarkt den Lernerfolg (Sehen und Hoéren). Wie
oft die Arbeit vorgemacht wird, hangt von ihrer Schwierigkeit ab. Wichtig ist, dass dabei genau
gleich vorgegangen wird. Die Erklarungen dazu werden aber immer kirzer.

3. Schritt — Arbeit vom Mitarbeiter ausfihren lassen, nacharbeiten und erklaren lassen

Der Mitarbeiter wird jetzt aktiv, er fihrt das aus, was der Instruktor vorgemacht hat, mit einem
der drei unten aufgefiihrten Schritte.
1. Ausfuihren ohne Erklarung durch den Mitarbeiter,

damit dieser sich vollstéandig auf die Tatigkeit konzentrieren kann.
2. Ausfiihren mit Erklarung der Kernpunkte

Teilvorgange und Gefahrenquellen miissen nun hervorgehoben werden.
3. Ausfihren mit vollstandiger Erklarung

Ausfuhrliche Erklarung, was er macht, wie er es macht und warum er es so macht.
Der Instruktor soll nicht zu fruh korrigieren, aber auch keine falschen Angewohnheiten aufkom-
men lassen.

4. Schritt — Ubung und Festigung des Gelernten, einiiben lassen und kontrollieren

Der Instruktor

e achtet darauf, dass der Mitarbeiter fachgerecht und sicher arbeitet.

e |3sst den Mitarbeiter Uber langere Zeit arbeiten (gentgend Zeit einrdumen).
e kontrolliert die Arbeitsweise und korrigiert eventuelle Fehler.

e zeigt fur die geleistete Arbeit des Mitarbeiters Anerkennung und lobt ihn.

Der Instruktor bedankt sich nach der Instruktion beim Mitarbeiter und verabschiedet sich. Die

Arbeitsschritte kdnnen in schriftlicher Form abgegeben werden.

OdA Hauswirtschaft Schweiz
August 2016
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Empfehlungen zur Hygiene und Arbeitssicherheit an iiK‘s und QV's
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft EFZ

Dieses Schreiben ist eine reine Empfehlung bzgl. Hygiene und Arbeitssicherheit an OK's und
Vs, die von der OdA Hauswirtschaft Schweiz herausgegeben wird. Es soll zur Vereinheitli-
chung der Gk und &% Empfehlungen beitragen. Am OV kann es jedoch aufgrund mangelinder
Arbeitssicherheit und Hygiene, zu Motenabzlgen kommen.

Arbeitskleidung

» Dem jeweiligen Fachbersich und dem Betrieh entsprechende saubere und bequeme
Arbeitskleider tragen.

« [Dem entsprechenden Fachbereich angepasste, geschlossene und rutschsichere Schu-
he mit gutem Stand tragen.

Handlungskompetenz-
bereiche

mdaliche Arbeitsschuhe

magliche Berufskleider

Fusammenstellen,

Ausfihren der Arbeiten
im Waschekreislauf

Zubereiten und Verteilen o »
von Menus
Mo
o
Reinigen und Gestalten
won Raumen und .
Einrichtungen - » o

Empfangen, Beraten und
Bedienen der Kundinnen
und Kunden

“A R,

[ |
L) 4 {

+  Kopfbedeckungen wie Kappen, Mitzen, etc. werden nicht geduldet. Im
Handlungskompetenzbereich Zusammenstellen, Zubereiten und Vereilen von Menus
wird dem Aushildungsbetrieb entsprechende Kopfbedeckung (bspw. Schiff) aufgesetzt.

+ Beim Tragen eines Kopftuches muss folgendes beachtet werden: Das Tuch wirdvon
Bereich zu Bereich durch ein frisches ausgewechsel (gleiche Regel wie bei den Be-
rufskleidemn). Das Tuch solite so um die Haare gebunden sein, dass kein Stoff auf die

Schultern fallt.

Tamara Hunziker

Rothackerstrasse 7, 5702 Niederlenz
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Persdnliche Hygiene
» Haare sind sauber und gepflegt
* Lange Haare sind zusammeangebundean
» (Gepflegte Hande: kurze Fingemagel, kein Nagellack, keine kinstlichen Fingemagel

Es wird kein Schmuck {Ambanduhren, Arm- und Halskeften sowie Fingerringe)getra-
gen.

Derentes Makeup

*  Dezentes Parfum

» Piercings werden an diesen Tagen entfermnt.

Fachbereichsspezifische Empfehlungen und Hinweise
Allgemein gilt: Hindewaschen vor jedem Arbeitsheginn

Feinigen und Gestalten von Rdumen und Einrichtungen
» Eswird mit Handschuhen gearbeitet oder die H3nde werden gemdss den Hyqgienericht-
linien gewaschen.

« Beim Gebrauch von atzenden Reinigungsmitteln werden eine Schuizbrille und Hand-
schuhe getragen.

Ausfiihren der Arbeiten im Waschekreislauf
s |n der Schmutzzone wird mit Handschuhen gearbeitet.
s |n der Schmutzzone wird mit Einwegschirzen gearheitet.

= Beim Gebrauch von dtzenden Waschmitteln werden eine Schuizbrille und Handschuhe
getragen.

Fusammenstellen, Zubereiten und Verteilen von Menus
Fubereitung von Schweinefleisch im Bereich Emdhrung und Verpflegung
« Jedem/Jeder Lemenden kann es passieren, dass erfsie im UK oder am OV Schweine-
fleisch zubereiten muss.

Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden
Ausschenken von alkoholischen Getrinken
« Es darf von jedem/jeder Lemendsan im OK und am GV verlangt werden, dass erfsieal-
koholische Getrdnke servieren kann.

OdA Hauswirtschaft Schweiz
Mai 2017

Tamara Hunziker Telefon 076 / 441 42 82
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11. Beurteilung und Notengebung

11.1. Beurteilung der Praktischen Arbeiten
Die Arbeiten werden geméass den Handlungskompetenzen (siehe Bildungsplan) beurteilt:

ﬂHand!ungskompezenzbereiche Berufliche Handlungskompetenzen =
1 2 3 4 5 & L 7
. " . verkaufsiardemde
o Empfangen, Beraten und Bedi der Leithild des Belriebs Eﬁghxghn';fhsaa:gvg” Etgg?nnigwﬂgglsm l’:te:.lca'limsgere'm Efrrlvd‘:i?‘j:;l‘e;n Anlasse organisieren Massnahmen
Kundinnen und Kunden ITEEEED kommuniziersn beraten gestalten ausfiihren R dh Sufiiney ot chilen cahuud
umsetzen
Re\lmgu‘ng hi Raume situations-und
B Reinigen und G I wvon Ré und hmyang:\asgﬁrsiiv;andﬂe\ pedirfnisgerecht Instruktionen planen
Einrichtungen sffizient und dkologisch einrichten und und durchfiuhren
gestalten
ausiiihren
Betriebs-und
. P - . - Privatwasche " infektibse Wasche
€ |Ausfithren der Arbeiten im Waschekreislauf schanend und Textilien instand stellen; o Cn 0
hygienisch aufoereiten
Zusammenstellen, Zubereiten und Verteilen Menis furem_e Gerichte gemass Speiseverteilung Prozesse in de_r
D on Menus gesunde EMANUNG 1,00l T e it (0@0aMSerRCE Abwaschorgarisation
zusammenstellen sicherstellen gewahrleisten
AT AT A Warensinkauf erbrachte
£ | Ausfithren administrativer Arbeiten Betriebsorganisation  :betrieblichen administrative Arbeiten ;Daten fiir statistische \;urbereitan und Lager |Dienstieisiungen
optimal umsetzzn Qualitdtssicherung verrichten Zwecke erfassen N & i g
bewirtschaften administrativ efassen
beitragen
sich der eigenen ineinem phys:ch: ugd dheit! kund hi
F Férdem der eigenen Gesundheit und Persénlichkeit bewusstiinferdisziplinaren Team ‘;22%':;2 Endesun & UUnTereSngn?a’:lenc E in Moffallsituationen
Unterstiitzen der Kundinnen und Kunden seinund entsprechend {sachbezogen und Arbeftssicherheit b g korrekthandein
handeln kooperativ handeln e EETE EUELHET
gewanrleisten

11.2. Notenwerte
Bewertet wird in ganzen und halben Noten

6 Quialitativ und quantitativ sehr gut

55  Zwischennote

5 gut, zweckentsprechend

45 Zwischennote

4 den Mindestanforderungen entsprechend
3,5  Zwischennote

3 schwach, unvollstandig

2,5 Zwischennote

2 sehr schwach

1,5  Zwischennote

1 unbrauchbar oder gar nicht ausgeftihrt

12. Priufungsergebnis

Die Prifung ist bestanden, wenn weder die Fachnote Praktische Arbeiten noch die Gesamtnote
den Wert 4,0 unterschreitet. Die Information tber das Ergebnis der Prifungen erfolgt aus-
schliesslich tber die zustandigen kantonalen Behorden.

Tamara Hunziker Telefon 076 / 441 42 82
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13.  Einheitliche Begriffe - Erklarungen

Einheitliche Begriffe — Erkldarungen

In allen Arbettshersichen trifft man auf gine Sauberzone. In die-
sem Bereich werden Arbeiten ausgefiihrt, welche hygienisch ein-
wandfrei sind. £.B. bigeln von Waschesticken, zubereiten eines
Sauberzone Ragouts, versorgen von gewaschenan Tellern, usw.

Die Sauberzone muss von der Schmutzzone klar getrennt sein,
damit die Hygienevorschriften eingehalten werden kinnen.

In allen Arbeftsbersichen trifft man auf eine Schmutzzone. In die-
sem Bereich werden Arbeiten ausgefihrt, welche hygienisch
noch nicht einwandfrel sind. Z.B. sortieren von Schmutzwische,
stapeln von schmutzigen Tellem, waschen von Kanoffeln, usw.

Schmutzzone Die Schmutzzone ist im optimalen Fall durch eine Tire § Schleuse
von der Sauberzone getrennt.

In der Schmutzzone sind zusatzliche hygienische Yorschriften
maglich. £.B. tragen von Einweghandschuhen undfoder Plastik-
schirze

Das Mindestmass an Qualitat, das emeicht werden muss, um ir-
gendwao zu bestehen oder zugelassen zu werden.

Clualitatsstandard Je nach Betrieh wird ein unterschiedlicher Qualititsstandard an-
gestrebt. 7 B. ein 5-Stermehotel hat nicht die gleichen Anspriiche
an die Tischwasche wie eine Kinderkrippe oder ein staatliches
Spital.

Ein Konzept, welches fir eine einwandfreie hygienische Ausfih-

;IE'BE'?CP oder Hygienekon- rung von Arbeiten steht. Vorwiegend im Bereich der Verpflegung
anzuirefien.
Ein Gericht ist eine angerichtete bzw. zubereitete Speise. Es
Gericht bestgl_ﬂ dblicherweise aus mehreren, rne.ist gegarten Eutz_aten:
Traditionelle, nach Rezept gekochte Gerichie, tragen meist einen
fasten Mamen.
Das Menii oder Menu bezeichnet in der Gastronomie eine Spei-
Meni sefolge, die aus mindestens drei Gangen besteht, namlich aus
“orspeise, Hauptgericht und Dessert.
Eine Menilkomponente ist ein Teil eines Menis.
Mentkomponente ZB. Suppe : Lauchcrémesuppe, Bouillon mit Ei
Fleisch : Saltim Bocca, Wienerschnitzel
Magliche Deklaration der Mahmungsmittel
Inhaltsdeklaration der Le- | anrwert kcal/kJ

» Anbaumethode: Konventionell, IR, Bio

» Allergien, Intoleranz (Gluten, Lactose)

« E-Nummem

Eiﬁ"F'rﬂdukt, welches bereits Bearbeitungsstufen beinhaltet, er-
leichtert die Zubereitung von Gerichien.

bensmittel / Lebensmitiel-
kennzeichnung

Halbfertigprodukt
Z.B. Bouillonwirfel, Vanillecréme ohne Kochen

Tamara Hunziker Telefon 076 / 441 42 82
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Fertigprodukt

Ein Produkt, welches eingekauft und direkt konsumiert werden
kann.

ZB. Swetschgenkuchen

Convenience

Convenience Food oder Convenience-Lebensmittal ist ein aus
dem Englischen entlehnter Begriff fiir hequemes Essen® (conve-
nignce Bequemlichkeit®, food _Essen®). Damit werden vorgefer-
figte Lebensmitiel bezeichnet, bei denen der Nahrungsmitielher-
steller bestimmte Be- und YVerarbetungssiufen dbermimmt, um
weiltere fubereitungen in Privathaushalten, Gastronomie oder
Gemeinschaftsverpflegungen zu erleichtem

Convenience-Produkiz
Einteilung in Stufen

Je nach Betrieh werden Lebensmittel mit unterschiedlichen Yer-
arbeitungsstufen eingekauft.
Stufen 1 bis 6

Cook and Senve
(Kochen und Servieren)

Dabei werden frisch zubereitete Speisen portioniert und maaglichst
unmittelbar den Gasten abgegeben (serviert).

Cook and Hold Speisen werden zubereitet und portioniert, danach heiss an die
(Kochen und Warmhalten) | Ausgabestelle transportiert.
Cook and Chill Die gegarten Speisen werden unmittelbar nach der Zubereitung

(Kochen und Kihlen)

im Schockkidhler gekihit und danach portioniert, einige Tage ge-
lagert und danach regenerient (Kombisteamer, Mikrowelle etc.)

Cook and Freeze
(Kochen und Gefrieren)

Die Speisen werden unmittelbar nach der Zubereitung im Schnell-
froster eingefroren. Sie hleiben so einige Wochen his Monate
halthar, danach regeneriert.

Systeme der Speisevertei-
lung

Die Speise- und Getrankeversorgung kann dber unterschiedliche
Yerpflegungssysteme gewahrieistet werden:

Warme Linie
» [Klassische Kiche
Cook and Serve
«  Warmkostanlieferung, / -ausgabe
Cook and Hold
Kalte Linie

» Regenerierkiiche
Cook and Chill f Cook and Freeze

« Mischkiiche
Frisch zubereitete Speisen werden kombiniert mit vorge-
fertigter Kihl- bzw. Gefrierkost.

Arten der Speiseverteilung

Service am Tisch
Individuelle Bedienung der Gaste durch das Senvicepersonal

Tablettsystem

Die Speisen und Gefranke werden auf dem Tablett zusammen-
gestellt. Dahei laufen die Tabletts dber ein Vertgilband und wer-
den mit den ndtigen Mendkomponenten bestickt. Am Ende des
Bandes werden die Tahletts in einen Transportwagen geschoben
und zu den Gasten transportiert.

Buffetausgabe / Ausgabetheke
Die Giste werden an einem Speise- undfoder Getranke-Buffet
bedient oder bedienen sich selber.

Tamara Hunziker
Rothackerstrasse 7, 5702 Niederlenz
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Free-flow-System (Cafeteria)

Das Speise- und Getrankeangebot wird an einzelnen Stationen
angeboten. Die Gaste zirkulieren mit einem Tablett frei herum
und stellen sich inre Mahlzelt selber Zusammen.
Serviceabldufe sind Organisationsformen im Mahlzeitenser-
vice.

Je nach Betriehsart kann der Senviceablauf wie folgt organisiert
werden:

+ A-la-carte-Service
Die Gaste wahlen frel von der Karie.

» Table-d'hite-Service
Micht zusammengehdrende Giste essen zur gleichen feit

Serviceabliufe das gleiche Men.

« Bankett-Service
Einer geschlossenen Gesellschaft wird ein Meni serviert.
Menid, Eaum und Zeit sind vorgegeben.

« A_part-Service
Allen Gdsten wird zu unterschiedlichen Zeiten das gleiche
Meni serviert (z.B. Business-Lunch)

« Etagen-Service
Bestelliz Speisen werden auf das Jimmer senviert.
Die Serviceart ist die Art und Weise, wie dem Gast ein Gericht
senviert wird.

« Teller-Service
Die Speisen werden in der Kiche direkt auf den Teller an-
gerichtet und dem Gast senviert.

+ Platten-Service
Heizsze Teller werden eingesetzt, das Sernvicepersonal
schdpft mit dem Zangengriff von den Platten.

Servicearten « Guéridon-Service
Der Teller wird vor dem Gast auf einem Beistelltisch zu-
sammengestellt und angerichtet.

« Voiture-Service
Der (Gast kann vom fahrbaren Wagen wahlen
7. B. Kase, Dessert eic.

+« Buffet-Service / Selbstbedienung
Die Gaste wahlen aus einem Angebot am Buifet, bedie-
nen sich selber oder werden bedient.

Tamara Hunziker Telefon 076 / 441 42 82
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Reinigungsarten

= Wahrend der Mut-

Sichtreinigung SR
Unterhaltsreinigung UR
Zwischenreinigung £R
Grundreinigung GR

Zungsphase Schutzbehandiung SB
= Kontrollreinigung
Teil der Unterhaltsreinigung. Wird mit reduziertem Personalbe-
Sichtreinigung SR stand z.B. an Wochenenden durchgefiihrt und umfasst die Ent-

fernung des auffillig sichtbaren Schmutzes {nur das Matigste)
und die Abfallentsongung.

Linterhaltsreinigung UR

Entfernung des laufend anfallenden Schmuizes und die laufende
Pilege der Oberflachen. (Taglich oder wichentlich wiederkeh-
rend)

Swischenreinigung £R

Intensivere, in grisseren Zeitabstdnden ausgefihrie Arbeiten.
zehen ober die Unterhaltsreinigung hinaus. Die Zwischenreini-
gung zdger die Grundreinigung hinaus.

Grundreinigung GR

Die Oberflachen werden z.B. jahrlich bis auf den "Grund" von
samtlichen Rickstanden befreit (Schmutz, Pflegefilme.. ).

Schutzbehandlung SB

Mach der Baufein- oder Grundreinigung werden Pflegemittel auf

die Oherflache aufgeiragen, um die Nutzungseigenschaften zu
verbessem oder die Werterhaltung zu erhdhen.

Reinigungsmethoden

Reinigungsmethoden sind klar definierie Tatigkeiten mit bestimm-

ten Maschinen, Gerdten und Produkten und deren Anwendungs-
technik.

Z.B. Nasswischen, Scheuersaugen, usw.

Direkte (Reinigungs-) Me-
thode

zeringe Verschmutzung wird in einem Arheitsgang beseitigt.

Maglich beim Masswischen, Scheuersaugen

Indirekte (Reinigungs-) Me-
thode

Reinigungsflotte wird im 1. Arbeitsgang angelegt und im 2. Ar-
beltsgang wird der geldste Schmutz mit dem ausgewaschenen
und gut ausgepressien Textil aufgenommen.

Maglich beim Nasswischen, Scheuersaugen

Reinigungssystem

Reinigungssysteme sind meist eine Kombination von bestimmten
Methoden.

Einzelne Methoden werden objektgerecht zu Systemen zusam-
mengestelit. Die Verschiedenartigkeit der Objekie bedingt sine
individuglle Systemwahil.

£B. Unterhaltsreinigung eines Linoleumbelages: Staulwi-
schen, Nasswischen

Baugrobreinigung
Baufeinreinigung
Baunachreinigung
Erstreinigung

= Reinigungsarten wahrend der Bauphase

Diese Arbeiten sind nicht Bestandiell der Aushildung der Berufe
FachfrawFachmann Hauswirischafi oder Hauswirtschaftsprakti-
ker-in. Diese Arbeiten werden normalenveise von Reinigungs-
fachkriften / Hauswarten oder dem Technischen Dienst ausge-
fuhrt.

Privatwasche

= Wasche, welche der Kunde oder eine andere Person gekauft
und selher finanziert hat = sein Eigentum

Tamara Hunziker
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='Wasche, welche der Betrieb gekauft hat
Z.B. Arbeitskleidung, welche den Mitarbeftermn zur Yerfiigung
- . gestelll werden.
Betniebswasche Tischwasche im Esssaal
Kichenwasche
Bettwasche fir Bewohnerzimmer
Schmutzwasche kann nach dem Kriterium Aufbereitungsar sor-
fiert wernden.
Autbereitungsart ZB.  Waschen — Vaolltrocknung — Falten
Waschen — Teiltrocknung — Mangen
Waschen — Teiltrocknung — Finisher
Dignstleistung wird vom sigenen Betrieh ausgeflihnt.
Insourcing ZB. Reinigung wird selber ausgeflihrt = Eigenreinigung
Essen werden in der eigenen Kiche produziert
Arbeiten werden an einen extemen Betrieb abgegeben.
Cutsourcing ZB. Extemner Betrieb liefert das Essen an
Extermer Befrigh kommt in den Betrieb und fuhrt die
Reinigung aus = Fremdreinigung
Tamara Hunziker Telefon 076 / 441 42 82
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