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1. Allgemeine Informationen zu Betriebs- und Sammelprüfungen 

 
Ziel bei der Organisation der Praktischen Prüfungen ist es, allen Kandidatinnen möglichst die 
gleichen Voraussetzungen beim praktischen Qualifikationsverfahren zu gewährleisten. Die Zu-
lassung als Prüfungsort erfolgt vor der ersten Prüfung in einem Betrieb. Im Grundsatz werden 
Betriebsprüfungen durchgeführt. Die Kontrolle obliegt der Verantwortung der Chefexpertin.  
 

1.1. Definition Prüfungsorte 

 Prüfungsorte die alle Positionen im Betrieb prüfen können. 
 

 Prüfungsorte die nicht alle Positionen im Betrieb prüfen können, aber ein zweiter Prü-
fungsort zur Verfügung steht. Ein zweiter Prüfungsort wird akzeptiert, wenn: 

 Der Unterbruch der Prüfung nicht länger als 15 Minuten beträgt. In dieser 
Zeit ist das Umziehen, der Transfer zum 2. Prüfungsort etc. enthalten. 

 Der zweite Prüfungsort bewilligt ist. 
 

 Prüfungsorte, welche nur einzelne Positionen im Betrieb prüfen können (mind. 2 Posi-
tionen). Es steht kein naher zweiter Prüfungsort zur Verfügung. Die Kandidatinnen 
werden für die übrigen Positionen zu einer Sammelprüfung eingeladen. 

1.2. Beurteilung der Prüfungsorte 

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

1.3. Änderungen betreffend Mindesteinrichtungen 

Änderungen in den beurteilten Prüfungsorten betreffend Mindesteinrichtungen müssen von den 
Betrieben der Chefexpertin Fachleute Hauswirtschaft AG und SO gemeldet werden. Das «Ver-
zeichnis der Mindesteinrichtungen» wird jährlich mit der Terminanfrage durch die Chefexpertin 
verschickt. Allfällige Änderungen müssen umgehend der Chefexpertin mitgeteilt werden 
(chefexpertin.hw@gmx.ch). 

1.4. Prüfungsarten 

 Einzelprüfung im Ausbildungsbetrieb / gemeldeten Prüfungsort mit 2 Prüfungsexpertin-
nen. 

 Sammelprüfung: Kandidaten ohne geeigneten Prüfungsort oder Prüfungsort bei denen 
nicht alle Positionen geprüft werden können, werden dazu aufgeboten. Sammelprüfun-
gen werden nur in Ausnahmefällen gewährt. Die Organisation der Sammelprüfung 
übernimmt die Chefexpertin. 
 

Die Betriebe der Sammelprüfungen können im Vorfeld des Qualifikationsverfahrens besich-
tigt werden. Die Informationen dazu werden mit dem Aufgebot abgegeben. 
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1.5. Prüfungskosten 

Die Kosten für das Qualifikationsverfahren werden vom Kanton übernommen, gemäss gesetzli-
chen Grundlagen und der Leistungsvereinbarung mit dem Kanton Aargau.  
 
Bei der Sammelprüfung entstehen zusätzliche Kosten für Infrastruktur und Material, die der 
Kanton nicht übernimmt. 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  
Lenzburg 
 

Bertschi  Irene i.bertschi@bslenzburg.ch 062 885 39 00 

 

Landwirtschaftliches 
Zentrum Liebegg, 
Gränichen 
 

Richner Ursula ursula.richner@ag.ch 062 855 86 03 

3. Terminplan 2018/2019 

Dezember Terminanfrage an Ausbildungsbetriebe für praktische Prüfung 

 Abgabe Informationsbroschüre an die Berufslernenden 

 Verschicken der Wegleitung an die Ausbildungsbetriebe 

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

www.hauswirtschaft.ch unter Aus-/ Weiterbildung 

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

 
Ausbildungsbetrieb kann, falls gewünscht, einen Termin mit der 
Chefexpertin vereinbaren, damit sie vor Ort im Rahmen einer 
Betriebsbesichtigung allfällige Unklarheiten und Unsicherheiten 
klären kann. 

Bis Ende März Prüfungsexpertin meldet sich beim Ausbildungsbetrieb und be-
spricht folgende Themen: 

o Tagesplan am Prüfungstag (Prüfungsexpertin schreibt 
      ihn danach und schickt ihn per Mail) 
o Eintreffen der Prüfungsexpertinnen am Prüfungstag 
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 
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Ende Juni Bekanntgabe der Prüfungsresultate direkt durch das BKS, Abtei-
lung Berufsbildung und Mittelschulen, Aarau 

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

25.Juni 

Berufsschule Lenzburg 

Schlussfeier Berufslernende EFZ 

 

2.Juli, ab 18.30 Uhr 

Landw. Zentrum Liebegg 

Schlussfeier Fachleute Hauswirtschaft Erwachsenenbildung be-
rufsbegleitend 

 

  

4. Bildungsverordnung Art. 16 + 17 

Gegenstand, Umfang und Durchführung des QV mit Abschlussprüfung 
 
In den Qualifikationsverfahren ist nachzuweisen, dass die Handlungskompetenzen 
nach Artikel 4 erworben worden sind. Im Qualifikationsverfahren mit Abschlussprüfung werden 
die Handlungskompetenzen in den nachstehenden Qualifikationsbereichen wie folgt geprüft: 
 
a. Praktische Arbeit, als vorgegebene praktische Arbeit (VPA) im Umfang von 6 Stunden. Die-
ser Qualifikationsbereich wird gegen Ende der beruflichen Grundbildung geprüft. Die lernende 
Person muss zeigen, dass sie fähig ist, die geforderten Tätigkeiten fachlich korrekt sowie be-
darfs- und situationsgerecht auszuführen. Die Lerndokumentation und die Unterlagen der über-
betrieblichen Kurse dürfen 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 Räumen und Einrichtungen 25% 

3 Ausführen der Arbeiten im Wäschekreislauf 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 geprüft. Der Qualifikationsbereich 
Berufskenntnisse umfasst die folgenden Handlungskompetenzbereiche 
und Prüfungsformen mit den nachstehenden Gewichtungen: 
 

HKB Handlungskompetenzbereiche Dauer Gewichtung 

1 Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und 
Kunden 

45 min 25% 

2 Reinigen und Gestalten von Räumen und Einrichtungen 45 min 25% 

3 Ausführen der Arbeiten im Wäschekreislauf 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 über die Mindestvorschriften für die 
Allgemeinbildung in der beruflichen Grundbildung. 
 
In jedem Qualifikationsbereich beurteilen mindestens zwei Prüfungsexpertinnen 
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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 Prüfungen sind nicht öffentlich. Ausser den Mitwirkenden haben nur Personen mit einem 
Ausweis der kantonalen Behörden oder die Chefexpertin Zutritt. Die Prüfungsexpertinnen und 
Aufsichtskommissionen sind gebeten, Unberechtigte weg zu weisen. 
Die erzielten Resultate werden den Berufslernenden voraussichtlich Ende Juni direkt von den 
zuständigen Ämtern der Kantone Aargau und Solothurn zugestellt. Im Kanton Solothurn kann 
der Erhalt der Resultate zeitlich etwas verschoben sein. Vorherige Anfragen an die Prüfungslei-
tung, Sekretariate, Lehrpersonen und Prüfungsexpertinnen sind zwecklos. 
Für die Einsichtnahme von ungenügenden Prüfungsergebnissen und Bewertungen gibt das 
zuständige kantonale Amt in Absprache mit der Chefexpertin einen Termin vor. 
 

6. Weisungen für Berufslernende 

Durch Krankheit verhinderte Berufslernende benachrichtigen sofort die Chefexpertin und sen-
den ihr ein Arztzeugnis. Plötzliche Erkrankungen während einer Prüfung sind unverzüglich der 
anwesenden Prüfungsexpertin zu melden. Nach Prüfungsabschluss geltend gemachte Krank-
heiten oder nachträglich eingesandte Arztzeugnisse können nicht berücksichtigt werden. 
Für Prüfungserleichterungen sind die Gesuche fristgerecht an die zuständigen kantonalen Be-
hörden einzureichen. 
Prüfungsbetrug oder die Verwendung von unerlaubten Hilfsmitteln haben den sofortigen Aus-
schluss im betreffenden Prüfungsfach zur Folge. Handys sind während des Qualifikationsver-
fahrens (QV) nicht gestattet. 
Weitere Informationen können bei den „Bestimmungen zum Qualifikationsverfahren“ vom BKS, 
Abteilung Berufsbildung und Mittelschule nachgelesen werden (Beilage der Anmeldung zum 
Qualifikationsverfahren im Kt. Aargau). 
 

7. Weisungen für Ausbildungsbetriebe 

Das benötigte Arbeitsmaterial wird vom Betrieb zur Verfügung gestellt. Insbesondere muss ein 
PC mit Druckerzugang vorhanden und funktionstüchtig sein. 
Es ist strikte darauf zu achten, dass die Berufslernenden nicht von Mitarbeitern des Betriebes 
unterstützt oder gar behindert werden. Für Notfälle (z.B. Ausfall PC) müssen leere USB Sticks 
bereitliegen, damit die Unterlagen auf einem anderen Drucker im Betrieb ausgedruckt werden 
können. 
 

8. Weisungen für die Prüfungsexpertinnen 

Sämtliche Prüfungsaufgaben dürfen nicht an Drittpersonen weitergeleitet oder den eigenen Be-
rufslernenden als Übungsaufgaben vorgelegt werden. 
Die praktischen Prüfungen sind immer von zwei Prüfungsexpertinnen zu beurteilen. 
Bei Betriebsprüfungen bestimmen die Prüfungsexpertinnen den Tagesablauf anhand der be-
trieblichen Gegebenheiten. Jeweilige Arbeitsaufträge werden zum entsprechenden Zeitpunkt 
abgegeben. 
Bei der Prüfung von relevanten Berufssituationen übernimmt eine Person (darf in diesem Fall 
auch eine Drittperson sein) die Rolle der neuen Mitarbeiterin, des Gastes usw. Die Person ver-
hält sich neutral, macht keine Notizen. Die zweite Prüfungsexpertin hält die Situation im Proto-
koll fest. Am Schluss erteilen beide Prüfungsexpertinnen eine gemeinsame Note und begrün-
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den diese. Es gilt zu beachten, dass diese spezielle Prüfungssituation praxisnah vorbereitet 
werden muss. Die Prüfungsexpertinnen sind strikte angehalten, weder an Berufslernende noch 
an Drittpersonen Resultate und Noten mitzuteilen.  
 

9. Wer absolviert welche Prüfungen wo 

Alle Berufslernende, welche den Berufsschulunterricht an der Berufsschule Lenzburg besucht 
haben, absolvieren sämtliche berufskundliche Prüfungen sowie die Abschlussprüfung der All-
gemeinbildung an der Berufsschule Lenzburg. 
 
Die praktischen Prüfungen werden im Ausbildungsbetrieb oder an einem geeigneten Prüfungs-
ort absolviert. Die Prüfungsorte sind pro Ausbildungsbetrieb definiert und dem Ausbildungsbe-
trieb schriftlich mitgeteilt worden. Die Zulassung der Prüfungsorte obliegt der Chefexpertin. Im 
Normalfall sollten am Prüfungsort alle Vorrichtungen, Gerätschaften usw. vorhanden sein, die 
als Standard für die Ausbildungsorte von OdA Hauswirtschaft Schweiz definiert worden sind 
(Anhang zur Bildungsverordnung).  
Wenn kein geeigneter Prüfungsort zur Verfügung steht, wird die Berufslernende zu der Sam-
melprüfung aufgeboten. Die Orte der Sammelprüfungen können besichtigt werden. Die Termine 
werden der Berufslernenden rechtzeitig mitgeteilt. 
 

10. Durchführung Qualifikationsverfahren (QV)  

10.1. Praktische Arbeiten 

Ort   Bestätigter Prüfungsort oder Sammelprüfung 
Datum   29. April bis 1. Juni 2019 

 Der Prüfungstermin soll der Kandidatin mitgeteilt werden. Die Prüfungs-
startzeiten werden zwischen den Prüfungsexpertinnen und dem Ausbil-
dungsbetrieb vereinbart. 

Hilfsmittel  Bildungsdokumentation, Kochbücher und Rezeptsammlungen 
Prüfungsdauer Die effektive Prüfungszeit beträgt 360 Minuten, also 6 Stunden. 

Für Pause/n und Mittagessen, Wechsel der Arbeitskleidung, sowie für die 
Wechsel der verschiedenen Arbeitsplätze stehen zusätzliche Zeiteinhei-
ten zur Verfügung. Es wird empfohlen zwischen jeder Prüfung mindestens 
15 Minuten Pause zu machen und für die Mittagspause 60 Minuten einzu-
rechnen. 

 
Die Berufslernende erhalten die einzelnen Arbeitsaufträge jeweils beim Beginn jeder Prüfungs-
position und können danach Fragen stellen. Die Prüfungsexpertinnen erteilen klare Auskünfte – 
sie beantworten aber keine fachinhaltlichen Fragen. Die Berufslernende organisieren den Ar-
beitsablauf innerhalb eines Auftrages selbstständig und bestimmen die Reihenfolge der Tätig-
keiten. 
Die Ausbildungsverantwortlichen im Betrieb dürfen am Prüfungstag nicht über die spezifischen 
Inhalte der Prüfung informiert sein, sie sind lediglich dahingehend informiert, welche Positionen 
wo und wann geprüft werden.  
Sämtliche schriftlichen Aufgaben in der HKB1 werden zukünftig 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 geprüft. Die Berufslernende sollten im Be-
sitz der 4-Schritt-Methode sein. Zur Sicherstellung, dass alle Berufslernenden die richtigen Kri-
terien besitzen, wird diese in dieser Broschüre abgebildet. 
Um eine reibungslose und korrekte Durchführung des QV für die Berufslernende zu gewährleis-
ten, ist es wichtig, dass benötigte Materialien, Gerätschaften und Räume zur Verfügung stehen.  
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Es gelten folgende Vorgaben: 
 
HKB1 Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden 

 Ruhiger und zweckmässiger Arbeitsplatz 

 Zugang zu Arbeits- und Verbrauchsmaterial (Servietten, Tischtücher, Besteck, Gläser, 
grosse Schüsseln, Platten usw.) 

 Zugang zu verschiedenen Getränken 

 Zugang zu Dekomaterial und Kerzen, Ziergegenständen usw.  

 Zugang zu farbigem Papier in verschiedenen Grössen, Flip Chart, Stifte, Leim usw.  

 Zugang zu einem PC mit Drucker 
 
HKB2 Reinigen und Gestalten von Räumen und Einrichtungen 

 Ruhiger und zweckmässiger Arbeitsplatz 

 Raum für Planung, Gespräche usw.  

 Zugang zu den verschiedenen chemotechnischen Produkten, Verbrauchsmaterial, Ge-
rätschaften usw.  

 Leerer Reinigungswagen 

 Zugang zu den verschiedenen benötigten Wohn- und Funktionsbereichen inkl. Bewoh-
nerzimmer 

 
HKB3 Ausführen der Arbeiten im Wäschekreislauf 

 Ruhiger und zweckmässiger Arbeitsplatz 

 Zugang zu den verschiedenen chemotechnischen Produkten, Verbrauchsmaterial, Ge-
rätschaften und Arbeitsbereichen 

 Leere Sortierbehälter (Wäschewagen oder Wäschezeinen ca. 8-10 Stück) zum Wä-
schesortieren. Die Sortierbehälter dürfen beschriftet sein. 

  Verschieden Wäsche- und Kleidungsstücke zur Weiterverarbeitung wie z.B. Herren-
hemd, Damenbluse, Jupe, Kochjacken, Kochhosen, Hosen, Berufskleider, Poloshirt 
usw. müssen vorhanden sein.  

 Betriebswäsche zur Weiterverarbeitung wie z.B. Küchenwäsche, Tischwäsche, Frottier-
wäsche, Bettwäsche, Tricotwäsche, Berufskleider, usw.  

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

 
HKB4 Zusammenstellen, Zubereiten und Verteilen von Menus  

 Ruhiger und zweckmässiger Arbeitsplatz 

 Zugang zu den verschiedenen Gerätschaften und Arbeitsbereichen  
 
Allgemein 

 Abschliessbarer Raum für Prüfungsexpertinnen (Depot Material, Prüfungsbesprechung) 

mailto:chefexpertin.hw@gmx.ch
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Die Prüfung besteht aus folgenden 4 Positionen. Die Aufgaben können wie folgt zusam-
mengestellt sein: 
 

HKB 1 Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden (inkl. Gespräche)  

   90 Minuten 

Die Aufträge bestehen aus drei Hauptaufgaben:  

 Eine Planungsarbeit: Mit der Planungsarbeit ist ein Gespräch (Beratungsgespräch, 
Wünsche – Bestellungen entgegennehmen usw.) verbunden. Es muss ein überprüf-
bares, konkretes Ergebnis vorliegen (Arbeitsablauf, Checkliste, Gesprächsvorlage, 
usw.).  

 Tisch aufdecken  

 Servicearbeit 
 

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

 Zwei bis drei Aufgaben der Reinigungstechnik im Bereich Wohnen  
(inkl. Reinigung der gebrauchten Maschinen und Geräte)  

 Eine Gestaltungsaufgabe im Bereich Wohnen und/oder  

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

HKB 3 Ausführen der Arbeiten im Wäschekreislauf 90 Minuten 

Die Aufträge bestehen aus vier Aufgaben:  

 Eine Sortieraufgabe Privatwäsche und Betriebswäsche  

 Eine Maschinenwäsche oder Wäsche falten  

 Aufgaben aus dem Bereich Lingerie (bügeln, mangen, falten)  

 Nähaufgaben im Bereich Instand stellen von Textilien  
 

HKB 4 Zusammenstellen, Zubereiten und Verteilen von Menus  90 Minuten 

 Zwei bis drei Aufgaben, in der kalte und/oder warme Speisen / Getränke zubereitet 
und angerichtet werden (siehe Gerichteliste).  

 Eine Aufgabe, in der der Arbeitsplatz aufgeräumt wird.  
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10.2. Unterlagen zur Vorbereitung der praktischen Arbeiten 

Freigegebene Prüfungsaufgaben aus den vergangenen Jahren können 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 aufgeführte Liste können auf www.hauswirtschaft.ch unter Berufliche Grund-
bildung / Ausbildung im Betrieb heruntergeladen werden: 
 

 Gerichte-Liste 

mailto:chefexpertin.hw@gmx.ch
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10.2.1 Liste "Wäsche instand stellen"   
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10.2.3 Instruktion: Die Vier-Schritt-Methode  

 
Vor Beginn der Instruktion muss ein stichwortmässiger Ablauf der Instruktion schriftlich an die 
Prüfungsexpertinnen abgegeben werden. 
 
 
1. Schritt – Schriftliche Vorbereitung, Mitarbeiter auf die Arbeit vorbereiten und informie-
ren  
 
Um eine systematische, vollständige und zielorientierte Instruktion durchführen zu können, 
muss sich der Instruktor in folgenden Bereichen vorbereiten:  
● Wer wird instruiert?  

● Was soll instruiert werden?  

● Wie wird das Lernziel beschrieben?  

● Wie wird die Instruktion gegliedert? (Arbeitsanleitung mit 4-Schrittmethode)  

● Wo wird instruiert?  

● Womit wird instruiert?  
 
Arbeitspatz vorbereiten (Mise en place)  
Alle notwendigen Arbeitsmittel vorbereiten, d.h.  
● die Einrichtung muss in Ordnung sein.  

● die erforderlichen Werkzeuge, Geräte und Werkstoffe müssen am richtigen Ort bereitliegen.  
 
Mitarbeiter steht im Mittelpunkt  
Ebenso muss der Mitarbeiter individuell auf die bevorstehende Instruktion vorbereitet werden, 
damit diese sinnvoll und erfolgreich durchgeführt werden kann.  
Der Instruktor  
● begrüsst den Mitarbeiter.  

● informiert ihn über das Thema und gibt das Lernziel bekannt.  

● motiviert den Mitarbeiter und weckt sein Interesse.  

● erfragt die Vorkenntnisse des Mitarbeiters.  

● nimmt dem Mitarbeiter die Befangenheit und stärkt ihn im Selbstvertrauen.  

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

● hebt Besonderheiten hervor, soweit sie für den jeweiligen Arbeitsplatz wichtig sind (z.B. Links- 
oder Rechtshänder, farbenblind oder –schwach, Sprachverständnis).  
 
Der Mitarbeiter  
● steht am richtigen Ort, so dass er die vorgezeigten Arbeiten immer vollständig mitverfolgen 
kann.  
  
 
2. Schritt – Vorzeigen und erklären, Instruktor zeigt Arbeit vor  
 
Der Instruktor macht den Arbeitsvorgang vor und gibt dazu ausführliche Erklärungen:  
● Was macht er?  
 
Arbeitsschritte in ihrer sachlogischen Reihenfolge (vom Einfachen zum Komplizierten)  
● Wie muss es getan werden?  
 
Beste Arbeitsweise/-methode wählen  
● Warum wird es so und nicht anders gemacht?  
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Begründung, warum diese die beste und sicherste Arbeitsweise ist.  
Das Vormachen mit gleichzeitiger Erklärung verstärkt den Lernerfolg (Sehen und Hören). Wie 
oft die Arbeit vorgemacht wird, hängt von ihrer Schwierigkeit ab. Wichtig ist, dass dabei genau 
gleich vorgegangen wird. Die Erklärungen dazu werden aber immer kürzer. 
 
  
3. Schritt – Arbeit vom Mitarbeiter ausführen lassen, nacharbeiten und erklären lassen  
 
Der Mitarbeiter wird jetzt aktiv, er führt das aus, was der Instruktor vorgemacht hat, mit einem 
der drei unten aufgeführten Schritte.  
1. Ausführen ohne Erklärung durch den Mitarbeiter,  
 
damit dieser sich vollständig auf die Tätigkeit konzentrieren kann.  
2. Ausführen mit Erklärung der Kernpunkte  
 
Teilvorgänge und Gefahrenquellen müssen nun hervorgehoben werden.  
3. Ausführen mit vollständiger Erklärung  
 
Ausführliche Erklärung, was er macht, wie er es macht und warum er es so macht.  
Der Instruktor soll nicht zu früh korrigieren, aber auch keine falschen Angewohnheiten aufkom-
men lassen.  
 
 
4. Schritt – Übung und Festigung des Gelernten, einüben lassen und kontrollieren  
 
Der Instruktor  
● achtet darauf, dass der Mitarbeiter fachgerecht und sicher arbeitet.  

● lässt den Mitarbeiter über längere Zeit arbeiten (genügend Zeit einräumen).  

● kontrolliert die Arbeitsweise und korrigiert eventuelle Fehler.  

● zeigt für die geleistete Arbeit des Mitarbeiters Anerkennung und lobt ihn.  
 
Der Instruktor bedankt sich nach der Instruktion beim Mitarbeiter und verabschiedet sich. Die 
Arbeitsschritte können in schriftlicher Form abgegeben werden.  
 
 
OdA Hauswirtschaft Schweiz  
August 2016 
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10.2.4 Empfehlungen zur Hygiene und Arbeitssicherheit  
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11. Beurteilung und Notengebung   

11.1. Beurteilung der Praktischen Arbeiten 

Die Arbeiten werden gemäss den Handlungskompetenzen (siehe Bildungsplan) beurteilt: 
 

 
 

11.2. Notenwerte 

Bewertet wird in ganzen und halben Noten 
 
6 Qualitativ und quantitativ sehr gut 
5,5 Zwischennote 
5 gut, zweckentsprechend 
4,5 Zwischennote 
4 den Mindestanforderungen entsprechend 
3,5 Zwischennote 
3 schwach, unvollständig 
2,5 Zwischennote 
2 sehr schwach 
1,5 Zwischennote 
1      unbrauchbar oder gar nicht ausgeführt 
 
 

12. Prüfungsergebnis 

 
Die Prüfung ist bestanden, wenn weder die Fachnote Praktische Arbeiten noch die Gesamtnote 
den Wert 4,0 unterschreitet. Die Information über das Ergebnis der Prüfungen erfolgt aus-
schliesslich über die zuständigen kantonalen Behörden. 
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13. Einheitliche Begriffe - Erklärungen 
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