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Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung ftr
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Einleitung

Als Instrument zur Forderung der Qualitat! der beruflichen Grundbildung fur Fachfrau/Fachmann Hotel-
lerie-Hauswirtschaft mit eidgenéssischem Fahigkeitszeugnis (EFZ) beschreibt der Bildungsplan die von
den Lernenden bis zum Abschluss der Qualifikation zu erwerbenden Handlungskompetenzen. Gleich-
Zeitig unterstiitzt er die Berufshildungsverantwortlichen in den Lehrbetrieben, Berufsfachschulen und
Uberbetrieblichen Kursen bei der Planung und Durchfiihrung der Ausbildung.

Fur die Lernenden stellt der Bildungsplan eine Orientierungshilfe wahrend der Ausbildung dar.

Dieser Bildungsplan ist das berufspadagogische Konzept fiir die berufliche Grundbildung Fachfrau /
Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft mit eidgendssischem Fahigkeitszeugnis. Der Bildungsplan be-
steht aus drei Teilen. Zunachst werden die berufspadagogischen Grundlagen erlautert sowie das Qua-
lifikationsprofil mit den Handlungskompetenzbereichen und Handlungskompetenzen definiert. Daraus
abgeleitet werden zu jeder Handlungskompetenz die einzelnen Leistungsziele detailliert beschrieben.

Wahrend der dreijahrigen beruflichen Grundbildung entwickeln alle Lernenden die Handlungskompe-
tenzen in den funf Handlungskompetenzbereichen a bis e.

Innerhalb des Berufs der Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft und des Fachmann Hotellerie-Hauswirt-
schaft auf Stufe EFZ gibt es die Schwerpunkte Hotellerie und Hauswirtschaft mit zusatzlichen betriebli-
chen Leistungszielen. Fir den Fachbereich Hotellerie handelt es sich dabei um Fremdsprachenkennt-
nisse in einer zweiten Landessprache oder Englisch. Lernende mit dem Schwerpunkt Hauswirtschaft
entwickeln zusatzliche Kompetenzen fir die Zubereitung einfacher Speisen.

1 vgl. Art. 12 Abs. 1 Bst. ¢ Verordnung vom 19. November 2003 Uber die Berufshildung (BBV) und Art. 9 der Verordnung des
SBFI Uiber die berufliche Grundbildung (Bildungsverordnung; BiVo) fiir Fachfrau/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft
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2.1

Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung fir
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Berufspadagogische Grundlagen

Einfuhrung in die Handlungskompetenzorientierung

Der vorliegende Bildungsplan ist die berufspadagogische Grundlage der beruflichen Grundbildung
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ. Ziel der beruflichen
Grundbildung ist die kompetente Bewaltigung von berufstypischen Handlungssituationen. Damit dies
gelingt, bauen die Lernenden im Laufe der Ausbildung die in diesem Bildungsplan beschriebenen
Handlungskompetenzen auf. Diese sind als Mindeststandards fir die Ausbildung zu verstehen und de-
finieren, was in den Qualifikationsverfahren maximal geprift werden darf.

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

Darstellung der Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen und Leistungsziele je Lernort:

1. Handlungs- 2. Handlungs- 3. Handlungs-
kompetenzbereich kompetenzbereich kompetenzbereich

f

2.1 Handlungs- 2.2 Handlungs- 2.3 Handlungs- 2.4 Handlungs-
kompetenz kompetenz kompetenz kompetenz
Fachkompetenz Fachkompetenz Fachkompetenz Fachkompetenz
Methodenkompetenz Methodenkompetenz Methodenkompetenz Methodenkompetenz
Sozialkompetenz Sozialkompetenz Sozialkompetenz Sozialkompetenz
Selbstkompetenz Selbstkompetenz Selbstkompetenz Selbstkompetenz

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele

je Lernort je Lernort je Lernort je Lernort
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Betrieb
Uberbetriebliche
Kurse
Betrieb
Berufsfachschule
Uberbetriebliche
Kurse
Betrieb
Berufsfachschule
Uberbetriebliche
Kurse
Betrieb
Berufsfachschule
Uberbetriebliche
Kurse

Der Beruf Fachfrau/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft umfasst finf Handlungskompetenzberei-
che. Diese umschreiben und begriinden die Handlungsfelder des Berufes und grenzen sie voneinan-
der ab.

Beispiel: A Auftreten und Kommunizieren

Jeder Handlungskompetenzbereich umfasst eine bestimmte Anzahl Handlungskompetenzen. So sind
im Handlungskompetenzbereich «A Auftreten und Kommunizieren» sechs Handlungskompetenzen.
Diese werden aufgebaut, um typische beruflichen Handlungssituationen bewaltigen zu kdnnen. Jede
Handlungskompetenz beinhaltet die vier Dimensionen Fach-, Methoden-, Selbst- und Sozialkompetenz
(siehe 2.2); diese werden in die Leistungsziele integriert.

Damit sichergestellt ist, dass der Lehrbetrieb, die Berufsfachschule sowie die Uiberbetrieblichen Kurse
ihren entsprechenden Beitrag zur Entwicklung der jeweiligen Handlungskompetenz leisten, werden die
Handlungskompetenzen durch Leistungsziele je Lernort konkretisiert. Mit Blick auf eine optimale
Lernortkooperation sind die Leistungsziele untereinander abgestimmt (siehe 2.4)
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2.2

Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung fur
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Uberblick der vier Dimensionen einer Handlungskompetenz

Handlungskompetenzen umfassen Fach-, Methoden-, Sozial- und Selbstkompetenzen. Damit Fachper-
sonen Hotellerie-Hauswirtschaft im Arbeitsmarkt bestehen, werden die angehenden Berufsleute im
Laufe der beruflichen Grundbildung diese Kompetenzen integral und an allen Lernorten (Lehrbetrieb,
Berufsfachschule, Uberbetriebliche Kurse) erwerben. Die folgende Darstellung zeigt den Inhalt und das
Zusammenspiel der vier Dimensionen einer Handlungskompetenz im Uberblick.

Handlungskompetenz

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft wenden die berufsspezifische
Fachsprache und die (Qualitats-)Standards sowie Methoden, Verfahren, Ar-
beitsmittel und Materialien situationsgerecht an. Das heisst sie sind féhig,
fachliche Aufgaben in ihrem Berufsfeld eigensténdig zu bewaltigen und auf
berufliche Anforderungen angemessen zu reagieren.

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft organisieren ihre Arbeit sorgfaltig
und qualitatsbewusst. Dabei beachten sie wirtschaftliche und 6kologische
Aspekte und wenden die berufsspezifischen Arbeitstechniken, Lern-, Infor-
mations- und Kommunikationsstrategien zielorientiert an. Zudem denken und
handeln sie prozessorientiert und vernetzt.

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft gestalten ihre Beziehungen zur vor-
gesetzten Person, im Team und mit den Gasten bewusst und gehen mit Her-
ausforderungen in Kommunikations- und Konfliktsituationen konstruktiv um.
Sie arbeiten in oder mit Gruppen und wenden dabei die Regeln fir eine er-
folgreiche Teamarbeit an.

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft reflektieren ihr Denken und Handeln
eigenverantwortlich. Sie sind beztglich Veranderungen flexibel, lernen aus
den Grenzen der Belastbarkeit und entwickeln ihre Personlichkeit weiter. Sie
sind leistungsbereit, zeichnen sich durch ihre gute Arbeitshaltung aus und
bilden sich lebenslang weiter.
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2.3

Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung fur
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Taxonomiestufen flr Leistungsziele (nach Bloom)

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

Stufen | Begriff Beschreibung

K1 Wissen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft geben gelerntes Wissen wieder und rufen es in gleich-
artiger Situation ab.
(in diesem Bildungsplan nicht enthalten)

K2 Verstehen | Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft erklaren, erlautern oder beschreiben gelerntes Wissen
in eigenen Worten.
Beispiel: a5.2-BFS Austritt; Sie erlautern Arbeiten beim Austritt von Gésten, Kundinnen und Kun-
den. (K2)

K3 Anwenden | Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft wenden gelernte Technologien/Fertigkeiten in unter-
schiedlichen Situationen an.
Beispiel: al.1-B Gepflegtes Auftreten; Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft treten gegeniiber
Gasten, Kundinnen, Kunden, ihren Vorgesetzten und Mitarbeitenden gepflegt auf. Sie halten die
betrieblichen Vorgaben zur personlichen Hygiene ein. (K3)

K4 Analyse Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft analysieren eine komplexe Situation, d.h. sie gliedern
Sachverhalte in Einzelelemente, decken Beziehungen zwischen Elementen auf und finden
Strukturmerkmale heraus.
Beispiel: al.2-BFS Betriebskultur; Sie erkennen Merkmale der Betriebskultur und erklaren deren
Einfluss in ihrem Téatigkeitsbereich. (K4)

K5 Synthese | Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft kombinieren einzelne Elemente eines Sachverhalts und
fugen sie zu einem Ganzen zusammen.
Beispiel: a2.4-B Beratungen; Sie beraten Géaste, Kundinnen und Kunden bedarfs- und situations-
gerecht. (K5)

K6 Beurteilen | Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft beurteilen Informationen und Sachverhalte nach Krite-
rien.
(in diesem Bildungsplan nicht enthalten)
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2.4

Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung ftr
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Zusammenarbeit der Lernorte

Koordination und Kooperation der Lernorte (beziglich Inhalten, Arbeitsmethoden, Zeitplanung, Gepflo-
genheiten des Berufs) sind eine wichtige Voraussetzung fir das Gelingen der beruflichen Grundbil-
dung. Die Lernenden sollen wahrend der gesamten Ausbildung darin unterstiitzt werden, Theorie und
Praxis miteinander in Beziehung zu bringen. Eine Zusammenarbeit der Lernorte ist daher zentral, die
Vermittlung der Handlungskompetenzen ist eine gemeinsame Aufgabe. Jeder Lernort leistet seinen
Beitrag unter Einbezug des Beitrags der anderen Lernorte. Durch gute Zusammenarbeit kann jeder
Lernort seinen Beitrag laufend Uberprufen und optimieren. Dies erhdht die Qualitat der beruflichen
Grundbildung.

Der spezifische Beitrag der Lernorte kann wie folgt zusammengefasst werden:

e Der Lehrbetrieb; im dualen System findet die Bildung in beruflicher Praxis im Lehrbetrieb, im Lehr-
betriebsverbund, in Lehrwerkstétten, in Handelsmittelschulen oder in anderen zu diesem Zweck an-
erkannten Institutionen statt, wo den Lernenden die praktischen Fertigkeiten des Berufs vermittelt
werden.

e Die Berufsfachschule; sie vermittelt die schulische Bildung, welche aus dem Unterricht in den Be-
rufskenntnissen, der Allgemeinbildung und dem Sport besteht.

e Die Uberbetrieblichen Kurse; sie dienen der Vermittlung und dem Erwerb grundlegender Fertigkei-
ten und ergénzen die Bildung in beruflicher Praxis und die schulische Bildung, wo die zu erlernende
Berufstétigkeit dies erfordert.

Das Zusammenspiel der Lernorte lasst sich wie folgt darstellen:

ldealisiertes Einfilhren, Anwenden,
Uben.
Als Erganzung zur betrieblichen

[ Ausbildung.
Erklarende Theorie a i
Zur Praxis Betrl Eigghren,ﬂnwenden.

Eine erfolgreiche Umsetzung der Lernortkooperation wird durch die entsprechenden Instrumente zur
Forderung der Qualitat der beruflichen Grundbildung (siehe Anhang) unterstitzt.
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3.1

Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung ftr
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Qualifikationsprofil

Das Qualifikationsprofil beschreibt das Berufsbild sowie die zu erwerbenden Handlungskompetenzen
und das Anforderungsniveau des Berufes. Es zeigt auf, tUber welche Qualifikationen eine Fachfrau Ho-
tellerie-Hauswirtschaft oder ein Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft verfiigen muss, um den Beruf auf
dem erforderlichen Niveau kompetent auszuiiben.

Neben der Beschreibung der Handlungskompetenzen dient das Qualifikationsprofil auch als Grundlage
fur die Ausgestaltung der Qualifikationsverfahren. Dartiber hinaus unterstiitzt es die Einstufung des
Berufsbildungsabschlusses im nationalen Qualifikationsrahmen Berufsbildung (NQR Berufsbildung) bei
der Erarbeitung der Zeugniserlauterung.

Berufsbild

Das Berufsbild beschreibt das Arbeitsgebiet des Berufs Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fach-
mann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ, die wichtigsten Handlungskompetenzen, die Berufsausiibung so-
wie die Bedeutung des Berufes fiir Gesellschaft, Wirtschaft, Natur und Kultur.

Arbeitsgebiet

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft erbringen fir ihre Gaste, Kundinnen und Kunden umfassende
Dienstleistungen im Bereich Hotellerie und Hauswirtschaft. Sie arbeiten in Beherbergungsbetrieben
wie zum Beispiel Hotels, Pensionen und Herbergen, in Organisationen des Gesundheitswesens wie
zum Beispiel Spitaler und Alterszentren oder in anderen Unternehmen mit Gasten, Kundinnen und
Kunden. Im Zusammenhang mit Dienstleistungen im Bereich Gastronomie empfangen Fachpersonen
Hotellerie-Hauswirtschaft Gaste, Kundinnen und Kunden. Sie beraten sie zum Angebot und servieren
ihnen Getranke und einfache Speisen, die sie auch zubereiten.

Die Gaste, Kundinnen und Kunden profitieren von den verschiedenen Dienstleistungen im Bereich Ho-
tellerie-Hauswirtschaft. Sie finden saubere, hygienische und gepflegte Raumlichkeiten und Infrastruktur
vor und ihre Wasche wird den Anforderungen angepasst gewaschen.

Wichtigste Handlungskompetenzen

Fur ihre Dienstleistungen im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft erhalten die Fachpersonen Hotellerie-
Hauswirtschaft konkrete Auftrage ihrer Vorgesetzten. Sie planen die Auftragserfullung, bereiten Arbei-
ten vor, fuhren sie durch und schliessen sie ab. Vor Gasten, Kundinnen und Kunden treten sie auf-
merksam, hilfsbereit und gepflegt auf. Sie empfangen sie, ermitteln deren Bedurfnisse und beraten sie
zum Angebot von Speisen und Getranken. In Beherbergungsbetrieben machen sie das haufig zwei-
sprachig. Nach der Aufnahme der Bestellung bereiten sie Getrédnke und einfachen Speisen vor und
servieren sie. Zur Qualitatssicherung und Qualitatsentwicklung holen sie Riickmeldungen der Géste,
Kundinnen und Kunden ein und leiten sie an die zustandigen Stellen weiter oder schlagen Verbesse-
rungsmassnahmen vor und setzen solche um. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft gestalten und
organisieren zudem besondere Angebote und Anlasse. Im Zusammenhang mit Reservationen, dem
Empfang und der Verabschiedung von Gasten, Kundinnen und Kunden erledigen sie administrative
Arbeiten.

Fur Reinigungsarbeiten, die Abwaschorganisation und in der Wascherei stellen sie benétigte Maschi-
nen, Gerate und Werkzeuge sowie Materialien und Reinigungs-, Spll- und Waschmittel bereit. Sie be-
stimmen aufgrund des Auftrags Methoden, Techniken, Maschinen und Geréate sowie die zu verwen-
denden Produkte. Diese setzen sie bei der Ausfilhrung ein. Sie halten Maschinen und Geréate instand,
reinigen sie und bereiten sie fiir ihren Einsatz vor.

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft entsorgen Abfélle umweltgerecht und fiihren Wertstoffe dem
Recycling zu. Sie sind bei ihrer Auftragserfillung haufig mit verschiedenen Vorgaben zu Umwelt- und
Gesundheitsschutz sowie Sicherheit konfrontiert, die sie mit geeigneten Massnahmen pflichtbewusst
einhalten und umsetzen.
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Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung ftr
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Berufsausibung

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft erhalten in der Regel von ihren Vorgesetzten klare Auftrage,
die sie selbstandig und haufig in Teams erfullen. In der Gestaltung von Raumen und Tischen kdnnen
sie ihr Flair und ihre Kreativitat fir ein angenehmes Ambiente nutzen. In der Anwendung von Metho-
den und Techniken zur Reinigung, Wasche und auch im Bereich Gastronomie sind Flexibilitat, hand-
werkliches Geschick, Griindlichkeit und Organisationsfahigkeiten gefordert.

Die Arbeitszeit von Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft ist abhéngig vom Betrieb, den Auftragen
und den Anspriichen von Gésten, Kundinnen und Kunden. Einsatze kénnen tagsiber, an Randzeiten,
frihmorgens, nachts und an Wochenenden stattfinden.

Bedeutung des Berufes fur Gesellschaft, Wirtschaft, Natur und Kultur

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft tragen mit ihren Dienstleistungen fur Gaste, Kundinnen und
Kunden fur deren Wohlfihlen bei. Sie gewahrleisten einen angenehmen Aufenthalt in einer sauberen,
gepflegten und sicheren Umgebung. Gut ausgefiihrte Reinigungs- und Wéaschedienstleistungen tragen
zur Werterhaltung von Objekten und von Textilien bei. Das trifft auch auf das Warten von Maschinen
und Geréten zu.

Beim Erfillen ihrer Dienstleistungen im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft halten sich Fachpersonen
Hotellerie-Hauswirtschaft an Vorgaben und stellen so eine effiziente Verwendung von Energie, Was-
ser, Reinigungsmitteln und Betriebsstoffen sicher. Sie sammeln und entsorgen Abfélle. Wertstoffe tren-
nen sie umweltgerecht und fihren diese dem Recycling zu. So gewdhrleisten sie einen schonenden
Umgang mit Ressourcen und vermindern negative Einflisse auf die Umwelt, was den Zielsetzungen
fur nachhaltige Entwicklung entspricht.

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft halten Vorschriften bezuglich Arbeitssicherheit und Gesund-
heitsschutz gewissenhaft ein und minimieren so Unfallgefahr und gesundheitliche Risiken. Bei Ereig-
nissen, die sich negativ auf die Sicherheit, Gesundheit oder Umwelt auswirken, setzen sie angemes-
sene Massnahmen um.

Allgemeinbildung

Die Allgemeinbildung beinhaltet grundlegende Kompetenzen zur Orientierung im persénlichen Lebens-
kontext und in der Gesellschaft sowie zur Bewaltigung von privaten und beruflichen Herausforderun-
gen.
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Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung fir
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

3.2 Ubersicht der Handlungskompetenzen

7

Handlungskompetenz-
bereiche

Auftreten und
Kommunizieren

Servieren von Getran-
ken und Speisen

Reinigen und Gestal-
ten von Raumen

al Den eigenen Auftritt im
Bereich Hotellerie-Haus-
wirtschaft gestalten

¢l Raume im Bereich Ho-
tellerie-Hauswirtschatft be-
reitstellen und gestalten

a2 Gaste, Kundinnen und
Kunden im Bereich Hotel-
lerie-Hauswirtschaft bera-
ten und betreuen

a3 Ruckmeldungen von
Gasten, Kundinnen und
Kunden im Bereich Hotel-
lerie-Hauswirtschaft ent-
gegennehmen und bear-
beiten

a4 Verkaufsfordernde Ak-
tivitaten fur Angebote und
Anlasse in den Bereichen
Gastronomie umsetzen

ab Reservationen, Ankunft
und Austritt von Gasten,
Kundinnen und Kunden
bearbeiten

a6 Géste, Kundinnen und
Kunden mit besonderen
Bedirfnissen betreuen

b2 Getrénke und Speisen
empfehlen, aufnehmen
und servieren

b3 Maschinen und Geréate
fur die Zubereitung von
Getranken und Speisen
bedienen, reinigen und in-
stand halten

b4 Abwaschprozess orga-
nisieren und ausfihren

¢2 Raume und Einrichtun-
gen im Bereich Hotellerie-
Hauswirtschaft reinigen

c3 Reinigungsmaschinen
und -gerate bedienen, rei-
nigen und instand halten

Sicherstellen der
Wascheversorgung

d1 Betriebs- und Kunden-
wasche im Waschekreis-
lauf bearbeiten

d2 Wéschereimaschinen
und -gerate bedienen, rei-
nigen und instand halten

Organisieren und
Umsetzen von
Betriebsablaufen

el Organisationsprozesse
im Bereich Hotellerie-
Hauswirtschaft umsetzen
und optimieren

e2 Anliegen der Hotellerie-
Hauswirtschatft in interdis-
ziplindren Teams vertreten

e3 Lebensmittel und Wa-
ren im Bereich Hotellerie-
Hauswirtschaft bewirt-
schaften

e4 Dokumente fir die
Qualitatssicherung erstel-
len und optimieren

e5 Mitarbeitende im Be-
reich Hotellerie-Hauswirt-
schaft instruieren

e6 Sicherheits- und ge-
sundheitsrelevante Ereig-
nisse bewaltigen

Innerhalb des Berufs der Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft und des Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft auf Stufe EFZ gibt es die Schwerpunkte Hotellerie (a2,
a3) und Hauswirtschaft (b1). Der Schwerpunkt wird im Lehrvertrag festgehalten.

Handlungskompetenzen mit zusatzlichen betrieblichen Leistungszielen Schwerpunkt Hotellerie

Handlungskompetenzen mit zusatzlichen betrieblichen Leistungszielen Schwerpunkt Hauswirtschaft _
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3.3

Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung ftr
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Anforderungsniveau des Berufes

Das Anforderungsniveau des Berufes ist im Bildungsplan mit den zu den Handlungskompetenzen zah-
lenden Leistungszielen an den drei Lernorten weiter beschrieben. Zuséatzlich zu den Handlungskompe-
tenzen wird die Allgemeinbildung gemass Verordnung des SBFI vom 27. April 2006 Uber Mindestvor-
schriften fur die Allgemeinbildung in der beruflichen Grundbildung vermittelt (SR 412.101.241)
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Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung ftr
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen und
Leistungsziele je Lernort

In diesem Kapitel werden die in Handlungskompetenzbereiche gruppierten Handlungskompetenzen
und die Leistungsziele je Lernort beschrieben. Die im Anhang aufgefuhrten Instrumente zur Férderung
der Qualitat unterstitzen die Umsetzung der beruflichen Grundbildung und férdern die Kooperation der

drei Lernorte.

Handlungskompetenzbereich A: Auftreten und Kommunizieren

Mitarbeitende beeinflussen die Atmosphére in einem Betrieb und dessen Wirkung nach aussen massge-
blich. Ihr Verhalten und ihr Auftritt gegentiber Gasten, Kundinnen und Kunden, ihren Vorgesetzten und
Mitarbeitenden wirkt sich auf deren Wohlbefinden, Vertrauen sowie auf das Betriebsklima aus. So sind ein
gepflegter Auftritt, das persodnliche Erscheinungsbild sowie ein reflektiertes Verhalten im Umgang mit
Gasten, Kundinnen und Kunden wichtige Elemente, um die Betriebskultur umzusetzen.

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft empfangen, beraten und bedienen Gaste, Kundinnen und Kun-
den gastfreundlich, bedarfsgerecht und kompetent. Dies kann auch in einer zweiten Landessprache oder
Englisch erfolgen. Sie achten darauf, dass sich diese wohlfiihlen und kommunizieren in Sprache und
Gestik angemessen sowie mit betrieblichen Informations- und Kommunikationsmitteln. Im Umgang mit
Menschen anderer Kulturkreise berticksichtigen sie deren Kulturmerkmale und Umgangsformen.

Um den Gasten, Kundinnen und Kunden gerecht zu werden, ermitteln Fachpersonen Hotellerie-Hauswirt-
schaft deren Winsche, beraten sie zu Angebot von Getrénken, Speisen und Dienstleistungen. Riickmel-
dungen der Gaste, Kundinnen und Kunden zu Angebot und Dienstleistungen nehmen sie entgegen und
bearbeiten sie selbst oder leiten sie an die zusténdige Stelle weiter.
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft ibernehmen auch administrative Aufgaben im Bereich von Re-
servationen und dem Empfang von Gasten.

gen.

Handlungskompetenz al: Den eigenen Auftritt im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft gestalten
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft sind sich bewusst, dass ihr Auftreten, ihr Verhalten sowie die Art
wie sie kommunizieren eine Wirkung gegen aussen haben und das Wohlbefinden der Géste, Kundinnen
und Kunden beeinflussen. Deshalb achten sie darauf, sich passend zu verhalten und ihr Ausseres zu pfle-

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

al.1-B Gepflegtes Auftreten
Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft treten gegentber Gas-
ten, Kundinnen, Kunden, ihren
Vorgesetzten und Mitarbeitenden
gepflegt auf. Sie halten die be-
trieblichen Vorgaben zur persén-
lichen Hygiene ein. (K3)

al.1-BFS Gepflegtes Auftreten
Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft erklaren die Bedeu-
tung, Aspekte und Regeln des
personlichen Auftritts, der per-
sonlichen Hygiene und wenden
diese an Beispielen an. (K3)

al.1-uK Gepflegtes Auftreten
Die Fachpersonen Hotellerie-
Hauswirtschaft halten die Vorga-
ben zur personlichen Hygiene
ein. (K3)

al.2-B Betriebskultur

Sie setzen Elemente der Be-
triebskultur im eigenen Auftreten
und im persoénlichen Erschei-
nungsbild um. (K3)

al.2-BFS Betriebskultur

Sie erkennen Merkmale der Be-
triebskultur und erklaren deren
Einfluss in ihrem Tatigkeitsbe-
reich. (K4)
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Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung ftr
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

al.3-B Wirkung und Verhalten
Sie schéatzen die Folgen ihres
Verhaltens und ihrer Wirkung ge-
geniber Gasten, Kundinnen,
Kunden, Vorgesetzten und Mitar-
beitenden realistisch ein. (K3)

al.3-BFS Wirkung und Verhal-
ten

Sie analysieren und reflektieren
die Wahrnehmung ihres Verhal-
tens und ihrer Wirkung auf
Gaste, Kundinnen, Kunden, Vor-
gesetzte und Mitarbeitende. (K4)

al.4-B Kommunizieren

Sie kommunizieren gegenuber
Gasten, Kundinnen, Kunden,
Vorgesetzten und Mitarbeitenden
in Sprache und Gestik angemes-
sen. (K3)

al.4-BFS Kommunizieren

Sie erklaren die Regeln und
Merkmale der verbalen, paraver-
balen und nonverbalen Kommu-
nikation und wenden diese in
Beispielen an. (K3)

al.5-BFS Kommunikationsmo-
delle

Sie beschreiben Kommunikati-
onsmodelle und erklaren ihre Be-
deutung und Anwendbarkeit im
Umgang mit Gasten, Kundinnen,
Kunden, Vorgesetzten und Mitar-
beitenden. (K3)

al.5-uK Kommunikationsmo-
delle

Sie wenden in Rollenspielen oder
Ubungsanlassen Kommunikati-
onsmodelle im Umgang mit G&s-
ten, Kundinnen, Kunden, Vorge-
setzten und Mitarbeitenden ad-
ressaten- und situationsgerecht
an. (K3)

al.6-B Kulturelle Merkmale
und Diversitat

Sie beriicksichtigen im Umgang
mit Menschen anderer Kultur-
kreise deren Kulturmerkmale und
Umgangsformen sowie Diversi-
tat. (K3)

al.6-BFS Kulturelle Merkmale
und Diversitat

Sie vergleichen Kulturmerkmale,
Verhaltensregeln und Umgangs-
formen mit Menschen aus ver-
schiedenen Kulturkreisen sowie
Diversitat. (K4)

al.7-B Informations- und Kom-
munikationsmittel

Sie kommunizieren mit den be-
trieblichen Informations- und
Kommunikationsmitteln nach
Vorgaben und adressatenge-
recht. (K3)

al.7-BFS Informations- und
Kommunikationsmittel

Sie kommunizieren mit verschie-
denen Informations- und Kom-
munikationsmitteln adressaten-
gerecht. (K3)
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Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung ftr
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

raten und betreuen

Handlungskompetenz a2: Gaste, Kundinnen und Kunden im Bereich Hotellerie- Hauswirtschaft be-

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft empfangen Géste, Kundinnen und Kunden ihres Betriebs. Sie
begrissen sie und erkundigen sich nach deren Wiinschen und beraten sie zum Angebot und Dienstleis-
tungen, die sie erbringen oder im Betrieb erbracht werden.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

a2.1-B Rolle als Gastgeberin,
als Gastgeber

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft verhalten sich als
Gastgeberin, als Gastgeber, so
dass sich die Gaste, Kundinnen
und Kunden wohl und aufgeho-
ben fuhlen. Sie begriissen und
verabschieden Gaste, Kundinnen
und Kunden situationsgerecht.
(K3)

a2.1-BFS Rolle als Gastgebe-
rin, als Gastgeber
Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft erlautern die wichtigs-
ten Umgangsformen beim Emp-
fang und bei der Verabschiedung
von Gasten, Kundinnen und Kun-
den und kdnnen sie in Beispielen
aufzeigen. (K3)

a2.1-uK Rolle als Gastgeberin,
als Gastgeber

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft verhalten sich im Rol-
lenspiel oder Ubungsanlassen
als Gastgeberin, als Gastgeber,
so dass sich die Gaste, Kundin-
nen und Kunden wohl und aufge-
hoben fuhlen. Sie begriissen und
verabschieden Gaste, Kundinnen
und Kunden situationsgerecht.
(K3)

a2.2-B Anspriiche von Gasten
und Kundschaft

Sie erkennen und erfassen Win-
sche, Erwartungen und Bedarf
von Gasten, Kundinnen und Kun-
den. (K4)

a2.2-BFS Anspriuche von Gés-
ten und Kundschaft

Sie analysieren Winsche, Erwar-
tungen und Bedarf von Gésten,
Kundinnen und Kunden systema-
tisch. (K4)

a2.2-uK Anspriuche von Géasten
und Kundschaft

Sie ermitteln in Rollenspielen
oder Ubungsanlassen Wiinsche,
Erwartungen und Bedarf von
Gasten, Kundinnen und Kunden.
(K3)

a2.3-B Géste und Typen von
Kundinnen und Kunden

Sie erkennen Verhaltensweise
von verschiedenen Géaste- und
Kundentypen. (K4)

a2.3-BFS Gaste und Typen von
Kundinnen und Kunden

Sie analysieren verschiedene
Gaste- und Kundentypen. (K4)

a2.4-B Beratungen

Sie beraten Gaste, Kundinnen
und Kunden bedarfs- und situati-
onsgerecht. (K5)

a2.4-BFS Beratungen

Sie analysieren Beratungsge-
sprache, die sie mitGasten, Kun-
dinnen und Kunden gefiihrt ha-
ben. (K4)

a2.4-uK Beratungen
Sie beraten in Rollenspielen oder
Ubungsanlassen Gaste, Kundin-
nen und Kunden bedarfs- und si-
tuationsgerecht. (K5)

a2.5-B Ausrichtung Dienstleis-
tungen

Sie richten ihre Dienstleistungen
sach- und adressatengerecht auf
Gaste, Kundinnen und Kunden
und deren Wiinsche, Erwartun-
gen und Bedarf aus. (K5)

a2.5-uK Ausrichtung Dienst-
leistungen

Sie richten in Rollenspielen oder
in Ubungsanlassen Dienstleistun-
gen sach- und adressatenge-
recht auf Gaste, Kundinnen und
Kunden und deren Winsche, Er-
wartungen und Bedarf aus. (K5)
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Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung ftr
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

a2.6-B Gespréache in Fremd-
sprache*

Sie fihren in einer zweiten Lan-
dessprache oder Englisch mit
Gasten, Kundinnen und Kunden
einfache Gespréache mit einem
grundlegenden Wortschatz. (K3)

a2.6-BFS Gesprache in Fremd-
sprache

Sie fuhren einfache Gesprache in
einer zweiten Landessprache
oder Englisch mit einem grundle-
genden Wortschatz. (K3)

a2.7-BFS Fachbegriffe in
Fremdsprache

Sie sprechen Fachbegriffe aus
der Hotellerie-Hauswirtschaft in
einer zweiten Landesprache oder
Englisch korrekt aus. (K3)

* Zusatzliches betriebliches Leistungsziel Schwerpunkt Hotellerie
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Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung ftr
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Handlungskompetenz a3: Rickmeldungen von Gasten, Kundinnen und Kunden im Bereich Hotel-
lerie-Hauswirtschaft entgegennehmen und bearbeiten
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft nehmen von den Géasten, Kundinnen und Kunden ihres Betriebs
positive und negative Riickmeldungen zu Dienstleistungen entgegen. Sie reagieren angemessen darauf

und leiten Beschwerden an die zustandige Person weiter.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

a3.1-B Ruckmeldungen und
Beschwerden

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft flihren Gesprache mit
Gasten, Kundinnen und Kunden
zu Ruckmeldungen situationsge-
recht und nach betrieblichen Vor-
gaben durch. (K3)

a3.1-BFS Rickmeldungen und
Beschwerden

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft wenden Grundsétze im
Umgang mit Rickmeldungen von
Gésten, Kundinnen und Kunden
in Beispielen an. (K3)

a3.1-uK Ruckmeldungen und
Beschwerden

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft fiihren und reflektieren
in Rollenspielen und Ubungsan-
lassen Gesprache zu Rickmel-
dungen von Gasten, Kundinnen
und Kunden. (K3)

a3.2-B Kommunikations- und
Konfliktsituationen

Sie bewaltigen anspruchsvolle
Kommunikations- und Konfliktsi-
tuationen nach betrieblichen Vor-
gaben und ziehen bei Bedarf
Hilfe hinzu. (K3)

a3.2-BFS Kommunikations-
und Konfliktsituationen

Sie analysieren anspruchsvolle
Kommunikations- und Konfliktsi-
tuationen, leiten davon situati-
onsangemessene Masshahmen
ab und zeigen sie in Beispielen
auf. (K4)

a3.2-uK Kommunikations- und
Konfliktsituationen

Sie bewadltigen und reflektieren in
Rollenspiel und Ubungen an-
spruchsvolle Kommunikations-
und Konfliktsituationen, leiten
Massnahmen ab und setzen
diese um. (K3)

a3.3-B Mitteilungen in Fremd-
sprache wiedergeben*

Sie geben in einer zweiten Lan-
dessprache oder Englisch erhal-
tene mundliche Mitteilungen in
der ersten Landessprache wie-
der. (K3)

a3.4-B Informationen in Fremd-
sprache weiterleiten*

Sie leiten einfache Informationen
aus der ersten Landessprache
mundlich in einer zweiten Lan-
dessprache oder in Englisch wei-
ter. (K3)

* Zusatzliches betriebliches Leistungsziel Schwerpunkt Hotellerie
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Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung ftr
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Handlungskompetenz a4: Verkaufsfordernde Aktivitaten fir Angebote und Anlasse in den Berei-

chen Gastronomie umsetzen

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft beraten ihre Gaste, Kundinnen und Kunden zu Angeboten und

Dienstleistungen. Sie gestalten und organisieren hausinterne Anlasse.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

a4.1-B Verkaufsfordernde Akti-
vitéaten

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft setzen verkaufsfor-
dernde Aktivitdten und Beratun-
gen fur Angebote und Dienstleis-
tungen um. (K3)

a4.1-BFS Verkaufsférdernde
Aktivitaten

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft erklaren, vergleichen
und gestalten verkaufsférdernde
Aktivitaten und Beratungen fir
Angebote und Dienstleistungen.
(K4)

a4.1-uK Verkaufsfordernde Ak-
tivitaten

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft setzen verkaufsfor-
dernde Aktivitaten und Beratun-
gen fir Angebote und Dienstleis-
tungen in Rollenspielen und
Ubungsanléassen um. (K3)

a4.2-BFS Analyse von Angebo-
ten und Dienstleistungen

Sie vergleichen und analysieren
Angebote und Dienstleistungen
von verschiedenen Beherber-
gungsbetrieben und in Organisa-
tionen des Gesundheitswesens.
(K4)

a4.3-B Organisation und
Durchfuhrung von Anléassen
Sie organisieren und gestalten
kleinere Anlasse und fuhren
diese durch. (K5)

a4.3-BFS Organisation und
Durchfihrung von Anlassen

Sie erstellen Grundlagen, Ab-
laufe und Dokumente fiir die Or-
ganisation von Anlassen. (K5)

a4.3-uK Organisation und
Durchfihrung von Anlassen
Sie organisieren und fiihren ver-
schiedene Anlasse durch und er-
arbeiten Hilfsmittel, welche sie
dabei einsetzen. (K5)
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Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung ftr
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Handlungskompetenz a5: Reservationen, Ankunft und Austritt von Gasten, Kundinnen und Kun-

den bearbeiten

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft ibernehmen Aufgaben in der Administration. Sie nehmen Reser-
vationen entgegen und erfassen sie im betrieblichen System. Falls Anderungen in den Stammdaten nétig
sind, passen sie diese sorgféaltig an. Sie bearbeiten Austritte von Gasten, Kundinnen und Kunden und hal-
ten sich dabei an betriebliche Vorgaben, um den Prozess fehlerfrei durchzufuhren.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

a5.1-B Eintritt

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft fihren Arbeiten zum
Eintritt von Gasten, Kundinnen
und Kunden gemass den betrieb-
lichen Vorgaben und den Anfor-
derungen des betrieblichen Sys-
tems durch. (K3)

ab.1-BFS Eintritt

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft erlautern Arbeiten
beim Eintritt von Géasten, Kundin-
nen und Kunden und zeigen sie
in Beispielen auf. (K3)

ab.1-ukK Eintritt

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft fiihren Arbeiten zum
Eintritt von Gasten, Kundinnen
und Kunden in Rollenspielen und
Ubungsanlassen durch. (K3)

a5.2-B Austritt

Sie fuhren Arbeiten zum Austritt
von Gasten, Kundinnen und Kun-
den gemass den betrieblichen
Vorgaben und den Anforderun-
gen des betrieblichen Systems
durch. (K3)

ab.2-BFS Austritt

Sie erlautern Arbeiten beim Aus-
tritt von Gasten, Kundinnen und
Kunden. (K2)

ab.2-uK Austritt

Sie fihren Arbeiten zum Austritt
von Gasten, Kundinnen und Kun-
den in Rollenspielen und
Ubungsanlassen durch. (K3)

a5.3-B Reservationen

Sie nehmen Reservationen und
Anfragen entgegen und bearbei-
ten sie gemass betrieblichen Vor-
gaben. (K3)

ab.3-BFS Reservationen
Sie vergleichen verschiedene
Reservationsarten. (K4)

a5.3-uK Reservationen

Sie bearbeiten in Rollenspielen
und Ubungsanlassen Reservatio-
nen und Bestellungen. (K3)

a5.4-B Datenerfassung

Sie bearbeiten Daten und Infor-
mationen von Gasten, Kundin-
nen, Kunden, Partnern und Mitar-
beitenden mit Hilfe der betriebli-
chen Softwareprogramme und
Hilfsmittel. (K3)

a5.4-BFS Datenerfassung

Sie setzen fir die Bearbeitung
von Auftrdgen technische und
andere geeignete Hilfsmittel ein.
(K3)

a5.4-uK Datenerfassung

Sie setzen fur die Bearbeitung
von Auftrdgen technische und
andere geeignete Hilfsmittel ein.
(K3)

ab.5-BFS Betriebliche Statisti-
ken

Sie erklaren Bedeutung und
Zweck von betrieblichen Statisti-
ken und bearbeiten diese. (K5)
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Handlungskompetenz a6: Gaste, Kundinnen und Kunden mit besonderen Bedirfnissen betreuen
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft erkundigen sich bei ihnren Gasten, Kundinnen und Kunden mit
Beeintrachtigungen nach deren besonderen Bedirfnissen. Sie organisieren Unterstiitzungsmassnahmen
und informieren Mitarbeitende, die mit den Gésten, Kundinnen und Kunden in Kontakt kommen und wei-
sen sie in getroffenen Massnahmen ein.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

a6.1-B Unterstltzungsmass-
nahmen erkennen und treffen
Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft erkennen, erheben und
treffen Unterstitzungsmassnah-
men bei Gasten, Kundinnen und
Kunden mit besonderen Bedirf-
nissen korperlicher, psychischer
und geistiger Art. (K4)

a6.1-BFS Unterstiitzungsmass-
nahmen erkennen und treffen
Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft erlautern die Grunds-
atze im Umgang mit Personen,
die Unterstiitzung benétigen und
wenden sie in Fallbeispielen an.
(K3)

a6.2-B Kontaktgestaltung

Sie gestalten den Kontakt mit
Gasten, Kundinnen und Kunden
mit besonderen Bedurfnissen
korperlicher, psychischer und
geistiger Art adressaten- und si-
tuationsgerecht und setzen bend-
tigte Massnahmen um. (K3)

a6.2-uK Kontaktgestaltung
Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft leiten von Géasten,
Kundinnen und Kunden mit be-
sonderen Bedurfnissen in Rollen-
spielen wirkungsvolle Massnah-
men zur Unterstitzung und zur
Bedurfniserfillung ab. (K3)

a6.3-B Notfallsituationen

Sie reagieren in Notfallsituatio-
nen angemessen, leisten erste
Hilfe und treffen andere nétige
Massnahmen. (K3)

a6.3-BFS Notfallsituationen
Sie zeigen anhand von Beispie-
len mogliche Massnahmen in
Notfallsituationen und fiir die
erste Hilfe auf. (K3)
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Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Handlungskompetenzbereich B: Servieren von Getranken und Speisen

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft servieren ihren Gasten, Kundinnen und Kunden geméass Tages-
ablauf oder an speziellen Anlassen Getranke und Speisen. Oft gehdért es zu ihren Aufgaben, Getranke
und Speisen zu empfehlen und deren Bestellung aufzunehmen. Einfache Speisen bereiten sie selbst zu.
Zu den Tatigkeiten im Zusammenhangt mit dem Service von Getranken und Speisen gehoéren die Reini-
gung und Instandhaltung von Maschinen und Geréaten, die Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft ein-
setzen. Mit dem Service ist auch der Abwasch verbunden, den Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft
organisieren, gewahrleisten und ausfihren.

Handlungskompetenz b1: Getrdnke und Speisen bestellen und bereitstellen

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft stellen fir ihre Gaste, Kundinnen und Kunden Getranke und
Speisen bereit und decken Buffets ein. Die Art der Getranke und Speisen richten sich nach dem Tagesab-
lauf oder nach der Art und Form von Anlassen im Jahresablauf.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

b1.1-B Anrichten von Getran-
ken und Speisen

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft richten Getranke und
Speisen nach Vorgaben ressour-
censchonend her, setzen Quali-
tatsstandards und betriebliche
Vorgaben um und stellen Ge-
tranke und Speisen bereit. (K3)

b1.1-BFS Anrichten von Ge-
trdnken und Speisen
Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft setzen die Regeln fir
die Bereitstellung von Getranken
und Speisen um und wenden da-
bei eine angemessene Fachspra-
che an. (K3)

b1.1-0K Anrichten von Getrén-
ken und Speisen

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft richten Getranke und
Speisen nach Vorgaben ressour-
censchonend her, setzen Quali-
tatsstandards um und stellen Ge-
tranke und Speisen bereit. (K3)

b1.2-B Eindecken von Tischen
und Buffets

Sie decken Tische und Buffets si-
tuationsgerecht ein. (K3)

b1.2-BFS Eindecken von Ti-
schen und Buffets

Sie zeigen in Fallbeispielen auf,
verschiedene Arten Tische und
Buffets einzudecken und begriin-
den ihr Vorgehen anhand von
Grundregeln. (K4)

b1.2-GK Eindecken von Ti-
schen und Buffets

Sie decken Tische und Buffets si-
tuationsgerecht ein. (K3)

b1.3-B Rechtliche Vorgaben zu
Getranken und Speisen

Sie setzen rechtliche und betrieb-
liche Massnahmen zu Hygiene,
Arbeitssicherheit und zum Ge-
sundheitsschutz im Zusammen-
hang mit dem Service von Ge-
tranken und Speisen um. (K3)

b1.3-BFS Rechtliche Vorgaben
zu Getranken und Speisen

Sie erklaren rechtliche und be-
triebliche Vorgaben zu Hygiene,
Arbeitssicherheit und zum Ge-
sundheitsschutz und setzen sie
in Zusammenhang mit dem Ser-
vice von Getranken und Speisen
um. (K3)

b1.3-UK Rechtliche Vorgaben
zu Getranken und Speisen

Sie setzen die rechtlichen Mass-
nahmen zu Hygiene, Arbeitssi-
cherheit und zum Gesundheits-
schutz im Zusammenhang mit
dem Service von Getranken und
Speisen um. (K3)
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Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

b1.4-B Getranke zubereiten
Sie bereiten Getranke zu. (K3)

b1.4-B Getranke zubereiten

Sie erklaren die Anforderungen
an die Zubereitung von verschie-
denen Getrénken in einer ange-
messenen Fachsprache. (K2)

b1.4-B Getranke zubereiten
Sie bereiten Getranke zu. (K3)

b1.5-BFS Speisezubereitung
Sie erklaren die Anforderungen
an die Zubereitung von verschie-
denen einfachen Speisen in einer
angemessenen Fachsprache.
(K2)

b1.6-BFS Halb- und Fertigpro-
dukte

Sie erlautern anhand von Bei-
spielen Arten und Stufen von
Halbfertig- und Fertigprodukten
sowie den Umgang damit. (K5)

b1.7-BFS Kuchenhilfsmittel,
Maschinen und Geréate zur
Speisezubereitung

Sie beschreiben an Beispielen
fur die Zubereitung von einfa-
chen Speisen bendétigte Kiichen-
hilfsmittel sowie Maschinen und
Gerate. (K2)

b1.8-BFS Vorgaben zur Zube-
reitung von Speisen

Sie erklaren rechtliche und be-
triebliche Vorgaben zu Hygiene,
Arbeitssicherheit und zum Ge-
sundheitsschutz im Zusammen-
hang mit der Zubereitung von
einfachen Speisen. (K2)

** Zusétzliches betriebliches Leistungsziel Schwerpunkt Hauswirtschaft
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Handlungskompetenz b2: Getranke und Speisen empfehlen, aufnehmen und servieren
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft erkundigen sich bei ihren Gésten, Kundinnen und Kunden nach
deren Getranke- und Speisewtinschen. Manche von ihnen schatzen eine Empfehlung, weil sie zum Bei-
spiel fur gewisse Lebensmittel Intoleranzen aufweisen oder besonders gerne Produkte aus der Region
geniessen. Gaste, Kundinnen und Kunden schatzen einen aufmerksamen Service, der sich an Servicere-

geln orientiert.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

b2.1-B Getranke und Speisen
empfehlen

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft empfehlen Géasten,
Kundinnen und Kunden Getranke
und Speisen des betrieblichen
Angebots situations- und adres-
satengerecht. (K5)

b2.1-BFS Getrénke und Spei-
sen empfehlen

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft nennen verschiedene
Komponenten von Getranken
und Speisen und kénnen diese in
Fallbeispielen empfehlen. (K5)

b2.1-0K Getranke und Speisen
empfehlen

Fachpersonen Hotellerie- Haus-
wirtschaft empfehlen im Rollen-
spiel oder in Ubungsanlassen
verschiedene Getranke und
Speisen situations- und adressa-
tengerecht. (K5)

b2.2-BFS Regionale und saiso-
nale Getranke und Speisen

Sie geben Auskunft Uber regio-
nale und saisonale Getranke und
Speisen. (K2)

b2.3-BFS Kostformen, Intole-
ranzen und Allergien

Sie erklaren verschiedene Kost-
formen und ordnen mogliche In-
toleranzen und Allergien Lebens-
mitteln zu. (K5)

b2.4-B Servicearten und Ser-
viceregeln

Sie setzen fur verschiedene Ser-
vicearten Serviceregeln und
Speiseverteil-Systeme um. (K3)

b2.4-BFS Servicearten und
Serviceregeln

Sie erklaren und vergleichen Ser-
vicearten, Serviceregeln, Ser-
viceablaufe und Speiseverteil-
Systeme. (K4)

b2.4-UK Servicearten und Ser-
viceregeln

Sie wenden Serviceregeln, Ser-

viceablaufe und Servicearten an.
(K3)
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Handlungskompetenz b3: Maschinen und Gerate fir die Zubereitung von Getranken und Speisen
bedienen, reinigen und instand halten
Im Zusammenhang mit dem Service von Getrédnken und Speisen reinigen Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft Maschinen und Geréte, die dafir bendtigt werden. Sie sorgen dafir, dass die Geréte instand

sind oder melden sie bei Defekten fur die Reparatur an.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

b3.1-B Bedienung von Maschi-
nen und Geréten flr die Aus-
gabe von Getranken und Spei-
sen

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft bedienen Maschinen
und Geréte fur Getrdnkeaus-
schank und Speiseausgabe. (K3)

b3.1-BFS Bedienung von Ma-
schinen und Geraten fur die
Ausgabe von Getranken und
Speisen

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft erklaren die Funktions-
weise und den Einsatz von Ma-
schinen und Geréaten fur Getran-
keausschank und Speiseaus-
gabe. (K2)

b3.1-0K Bedienung von Ma-
schinen und Geréten fiur die
Ausgabe von Getranken und
Speisen

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft bedienen Maschinen
und Geréate fur Getrankeaus-
schank und Speiseausgabe in
Ubungsanlasse. (K3)

b3.2-B Reinigung von Maschi-
nen und Geréaten fir die Aus-
gabe von Getranken und Spei-
sen

Sie reinigen Maschinen und Ge-
rate im Getrankeausschank und
der Speiseausgabe und gewahr-
leisten die Instandhaltung. (K3)

b3.2-BFS Reinigung von Ma-
schinen und Geréaten fur die
Ausgabe von Getranken und
Speisen

Sie beschreiben die Reinigung
und Instandhaltung von Maschi-
nen und Geraten flur Getréan-
keausschank und Speiseaus-
gabe. (K2)

b3.2-0K Reinigung von Maschi-
nen und Geréaten fir die Aus-
gabe von Getranken und Spei-
sen

Sie reinigen Maschinen und Ge-
rate fir Getrankeausschank und
Speiseausgabe und gewabhrleis-
ten die Instandhaltung. (K3)

b3.3-B Reparatur von Maschi-
nen und Geraten flr die Aus-
gabe von Getranken und Spei-
sen

Sie erkennen Defekte von Ma-
schinen und Geraten fiir Getran-
keausschank und Speiseausga-
ben, beheben diese oder melden
sie zur Reparatur an. (K4)
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Maschinen ab.

Handlungskompetenz b4: Abwaschprozess organisieren und ausfihren

Die Aufgabe von Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft ist es haufig, gebrauchtes Geschirr und Be-
steck abzuwaschen. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft organisieren den Abwasch und fuihren ihn
gewissenhaft durch. Sie achten auf die abzuwaschenden Materialien und die Dosierung von Abwasch-
und Reinigungsmitteln. Die Arbeiten schliessen sie mit der Reinigung der fir den Abwasch eingesetzten

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

b4.1-B Arbeitsschritte Ab-
waschkreislauf

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft setzen die Arbeits-
schritte im Geschirr- und Ab-
waschkreislauf korrekt um. (K3)

b4.1-BFS Arbeitsschritte Ab-
waschkreislauf

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft erklaren den Geschirr-
und Abwaschkreislauf und be-
griinden die Arbeitsschritte. (K2)

b4.1-UK Arbeitsschritte Ab-
waschkreislauf

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft setzen die Arbeits-
schritte im Geschirr- und Ab-
waschkreislauf korrekt um. (K3)

b4.2-B Materialien, Geschirr-
wasch- und Reinigungsmittel
Sie setzen in der Abwaschorga-
nisation die passenden Geschirr-
wasch- und Reinigungsmittel si-
tuationsgerecht und umweltscho-
nend ein. (K3)

b4.2-BFS Materialien, Geschirr-
wasch- und Reinigungsmittel
Sie erklaren Merkmale und Ei-
genschaften von Materialien und
Mitteln fir die Reinigung von Ge-
schirr in der Abwaschorganisa-
tion. (K2)

b4.2-0K Materialien, Geschirr-
wasch- und Reinigungsmittel
Sie setzen in der Abwaschorga-
nisation die passenden Geschirr-
wasch- und Reinigungsmittel si-
tuationsgerecht und umweltscho-
nend ein. (K3)

b4.3-BFS Dosierung von Ab-
wasch- und Reinigungsmitteln
Sie erklaren Faktoren, welche
eine o6kologische und 6konomi-
sche Dosierung von Abwasch-
und Reinigungsmitteln beeinflus-
sen. (K2)

b4.4-B Maschinen und Geréate
fur Abwaschorganisation

Sie bedienen und reinigen Ma-
schinen und Geréte in der Abwa-
schorganisation. (K3)

b4.4-BFS Maschinen und Ge-
rate fur Abwaschorganisation
Sie erklaren Grundlagen der
Funktionen von Maschinen und
Geraten der Abwaschorganisa-
tion. (K2)

b4.4-UK Maschinen und Geréte
fur Abwaschorganisation

Sie bedienen und reinigen Ma-
schinen und Geréte in der Abwa-
schorganisation. (K3)
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Handlungskompetenzbereich C: Reinigen und Gestalten von Raumen

Damit sich Menschen in Raumen wohlfiihlen, ist es wichtig, dass diese sauber und gepflegt sind. Dazu
gehdren oft Dekorationen und Blumenschmuck, Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft verwenden und
pflegen. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen Raume und Einrichtungen sorgfaltig. Dabei
spielen hygienische Anforderungen sowie Energie- und Ressourceneffizienz eine zentrale Rolle. Um die-
sen Anforderungen gerecht zu werden und die Reinigung effizient verrichten zu kdnnen, sind Kenntnisse,
Fahigkeiten und Fertigkeiten im Umgang mit Maschinen, Geraten, Materialien und Oberflachen unabding-
bar.

Handlungskompetenz c1: Rdume im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft bereitstellen und gestalten

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bereiten RAume fir verschiedene Nutzungsarten vor und gestal-
ten diese mit Dekorationselementen nach Bedarf oder nach Wunsch von Gasten, Kundinnen und Kunden.
Dabei achten sie darauf, dass die eingesetzten Dekorations- und Gestaltungselemente sicher, hygienisch,

einwandfrei und regelmassig gepflegt sind.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

c1.1-B Einrichten von Raumen
Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft richten Raume verwen-
dungs- und kundengerecht ein
oder bereiten sie fr die ver-
langte Nutzung vor. (K3)

c1.1-BFS Einrichten von Rau-
men

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft beschreiben die Be-
deutung von Ambienteelementen
fur eine angenehme Raumgestal-
tung und wenden sie in Beispie-
len an. (K3)

c1.1-0K Einrichten von Rau-
men

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft richten RAume verwen-
dungs- und kundengerecht ein
oder bereiten sie fur die ver-
langte Nutzung vor. (K3)

c1.2-B Gestalten und Dekorie-
ren von Raumen und Tischen
Sie gestalten und dekorieren
Raume und Tische flr verschie-
dene Zwecke. (K3)

c1.2-BFS Gestalten und Deko-
rieren von Raumen und Ti-
schen

Sie erklaren die Grundséatze zur
Gestaltung von Raumen und Ti-
schen und beschreiben Dekorati-
onsmaglichkeiten fur unter-
schiedliche Zwecke. (K3)

c1.2-UK Gestalten und Dekorie-
ren von Raumen und Tischen
Sie gestalten und dekorieren
Raume und Tische flr verschie-
dene Zwecke. (K3)

c1.3-B Pflege von Pflanzen,
Schnittblumen und Dekorati-
onselementen

Sie pflegen Pflanzen, Schnittblu-
men und andere Dekorationsele-
mente und stellen ihren Werter-
halt ressourcenschonend sicher.
(K3)

c1.3-BFS Pflege von Pflanzen,
Schnittblumen und Dekorati-
onselementen

Sie erlautern die Grundregeln fur
die Pflege von Pflanzen, Schnitt-
blumen und Dekorationselemen-
ten an Beispielen. (K3)

c1.3-UK Pflege von Pflanzen,
Schnittblumen und Dekorati-
onselementen

Sie pflegen Pflanzen, Schnittblu-
men und andere Dekorationsele-
mente und stellen ihren Werter-
halt ressourcenschonend sicher.
(K3)
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Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

c1.4-B Rechtliche Vorgaben
zum Einrichten von Raumlich-
keiten

Sie setzen die rechtlichen und
betrieblichen Vorgaben zu Hygi-
ene, Arbeitssicherheit, zum Ge-
sundheitsschutz und Umwelt-
schutz im Zusammenhang mit
dem Einrichten von Raumlichkei-
ten um. (K3)

C1.4-BFS Rechtliche Vorgaben
zum Einrichten von Raumlich-
keiten

Sie benennen die rechtlichen
Vorgaben zu Hygiene, Arbeitssi-
cherheit und zum Gesundheits-
schutz im Zusammenhang mit
dem Einrichten von Raumlichkei-
ten. (K3)

c1.4-UK Rechtliche Vorgaben
zum Einrichten von Raumlich-
keiten

Sie setzen die rechtlichen Vorga-
ben zu Hygiene, Arbeitssicher-
heit, zum Gesundheitsschutz und
Umweltschutz im Zusammen-
hang mit dem Einrichten von
Raumlichkeiten um. (K3)
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Handlungskompetenz c2: Raume und Einrichtungen im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft reinigen und desinfizieren Raume und Einrichtungen in ihrem
Arbeitsbereich. Dazu wéhlen sie passende Reinigungsmethoden und setzen bei Bedarf Reinigungsma-
schinen und -gerate ein. Sie beachten bei der Reinigung und Desinfektion die rechtlichen und betriebli-
chen Vorgaben zu Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und Umweltschutz. Fachpersonen Hotellerie-
Hauswirtschaft Gberpriifen Raume und Einrichtungen anhand von Kontrollinstrumenten auf Vollstandig-
keit, Sauberkeit und Funktion. Bei der Reinigung setzen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft daftr
notwendige Maschinen und Geréate ein.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

c2.1-BFS Ziele der Reinigung
Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft erlautern die Ziele der
Reinigung von Raumen und Ein-
richtungen, vergleichen Reini-
gungsmethoden, Reinigungssys-
teme sowie Reinigungsarten.
(K4)

c2.2-B Organisation von Reini-
gung

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirt-
schaft organisieren die Sicht-, Un-
terhalts-, Zwischen- und Grundrei-
nigung sowie Desinfektion von
R&aumen und Einrichtungen. (K5)

c2.2-BFS Organisation von
Reinigung

Sie organisieren Arbeitsprozesse
fur die Reinigung und Desinfek-
tion von Rdumen und Einrichtun-
gen und erlautern Planungskrite-
rien und -schritte in Fallbeispie-
len. (K5)

€2.2-UK Organisation von Rei-
nigung

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft organisieren die Sicht-,
Unterhalts-, Zwischen- und
Grundreinigung sowie Desinfek-
tion von Raumen und Einrichtun-
gen. (K5)

c2.3-B Reinigung von Raumen
und Einrichtungen

Sie fuhren Sicht-, Unterhalts-,
Zwischen- und Grundreinigung
sowie Desinfektionen von Rau-
men und Einrichtungen ressour-
censchonend aus. (K3)

c2.3-BFS Reinigung von Rau-
men und Einrichtungen

Sie unterscheiden spezifische
Merkmale, Materialien und Be-
sonderheiten verschiedener
Raume und Einrichtungen und
ordnen diesen Methoden und
Reinigungsmittel fir die Reini-
gung und Desinfektion zu. (K4)

c2.3-uK Reinigung von Rau-
men und Einrichtungen

Sie fuhren Sicht-, Unterhalts-,
Zwischen- und Grundreinigung
sowie Desinfektionen von R&u-
men und Einrichtungen ressour-
censchonend aus. (K3)

c2.4-B Kontrollinstrumente fir
Reinigung

Sie kontrollieren Raume und Ein-
richtungen mit Hilfe von Kontrol-
linstrumente auf Vollstandigkeit,
Sauberkeit und Funktionstiichtig-
keit von Geraten und Medien.

(K3)

c2.4-BFS Kontrollinstrumente
far Reinigung

Sie vergleichen Instrumente zur
Selbst- und Fremdkontrolle fur
die Reinigung von Raumen und
Einrichtungen. (K4)

c2.4-0K Kontrollinstrumente
far Reinigung

Sie kontrollieren Raume und Ein-
richtungen mit Hilfe von Kontrol-
linstrumente auf Vollstandigkeit,
Sauberkeit und Funktionstiichtig-
keit von Geréaten und Medien.
(K3)
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Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

c2.5-B Rechtliche Vorgaben zu
Reinigung

Sie setzen die rechtlichen und
betrieblichen Vorgaben zu Hygi-
ene, Arbeitssicherheit, zum Ge-
sundheitsschutz und Umwelt-
schutz im Zusammenhang mit
der Reinigung von Raumen und
Einrichtungen um. (K3)

c2.5-BFS Rechtliche Vorgaben
zu Reinigung

Sie benennen die rechtlichen
Vorgaben zu Hygiene, Arbeitssi-
cherheit, zum Gesundheitsschutz
und Umweltschutz im Zusam-
menhang mit der Reinigung von
Raumen und Einrichtungen und
setzen sie in Beispielen um. (K3)

c2.5-UK Rechtliche Vorgaben
zu Reinigung

Sie setzen die rechtlichen Mass-
nahmen und Vorgaben zu Hygi-
ene, Arbeitssicherheit, zum Ge-
sundheitsschutz und Umwelt-
schutz im Zusammenhang mit
der Reinigung von Raumen und
Einrichtungen um. (K3)
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ten

Stelle.

Handlungskompetenz c3: Reinigungsmaschinen und -geréate bedienen, reinigen und instand hal-

Bei der Reinigung bedienen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft passende Maschinen und Geréte.
Sie orientieren sich an den Herstellervorgaben und benutzen Maschinen ergonomisch. Reinigungs-,
Pflege- und Desinfektionsmittel dosieren sie sorgféltig, um Material, Oberflachen, Ressourcen und die
Umwelt zu schonen. Sie halten die Maschinen instand und melden Beschadigungen an die zustandige

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

¢3.1-B Bedienen von Maschi-
nen und Geraten fur die Reini-
gung

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft bedienen und setzen
Reinigungsmaschinen und Reini-
gungsgerate ergonomisch und
gemass den Herstellerangaben
ein. (K3)

¢3.1-BFS Bedienen von Ma-
schinen und Geraten fir die
Reinigung

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft beschreiben und ver-
gleichen die Eigenschaften, die
Funktionsweise und den scho-
nenden Einsatz von Maschinen,
Geraten und Betriebsmaterial.
(K4)

¢3.1-UK Bedienen von Maschi-
nen und Geréaten fir die Reini-
gung

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft bedienen und setzen
Reinigungsmaschinen und Reini-
gungsgerate ergonomisch und
gemass den Herstellerangaben
ein. (K3)

¢3.2-B Einsatz von Mitteln zur
Reinigung, Pflege und Desin-
fektion

Sie setzen die Reinigungs-,
Pflege- und Desinfektionsmittel
gemass Herstellerangaben 6ko-
nomisch und 6kologisch ein. (K3)

¢3.2-BFS Einsatz von Mitteln
zur Reinigung, Pflege und Des-
infektion

Sie erklaren die 6konomischen
und 6kologischen Aspekte der
Reinigungs-, Pflege- und Desin-
fektionsmittel und wenden sie in
Beispielen an. (K3)

€3.2-UK Einsatz von Mitteln zur
Reinigung, Pflege und Desin-
fektion

Sie setzten die Reinigungs-,
Pflege- und Desinfektionsmittel
gemass Herstellerangaben 6ko-
nomisch und 6kologisch ein. (K3)

¢3.3-B Dosierung von Mitteln
zur Reinigung, Pflege und Des-
infektion

Sie dosieren Reinigungs-,
Pflege- und Desinfektionsmittel
sowie Hilfsmittel 6kologisch und
O6konomisch. (K5)

¢3.3-BFS Dosierung von Mit-
teln zur Reinigung, Pflege und
Desinfektion

Sie unterscheiden verschiedene
Dosiersysteme und berechnen
die korrekte Dosierung von Reini-
gungs-, Pflege- und Desinfekti-
onsmitteln ékologisch und 6kono-
misch in Fallbeispielen. (K5)

€3.3-UK Dosierung von Mitteln
zur Reinigung, Pflege und Des-
infektion

Sie dosieren Reinigungs-,
Pflege- und Desinfektionsmittel
sowie Hilfsmittel 6kologisch und
O6konomisch. (K5)

€3.4-B Reinigung und Unter-
halt von Maschinen und Geréa-
ten zur Reinigung

Sie reinigen und unterhalten Rei-
nigungsmaschinen und -gerate
nach Herstellerangaben. (K3)

€3.4-BFS Reinigung und Unter-
halt von Maschinen und Geréa-
ten zur Reinigung

Sie erklaren die Bedeutung des
sorgsamen Umgangs mit Maschi-
nen, Geraten und Betriebsmateri-
alien und beschreiben geeignete
Massnahmen zu deren Werter-
haltung. (K2)

€3.4-UK Reinigung und Unter-
halt von Maschinen und Geréa-
ten zur Reinigung

Sie reinigen und unterhalten Rei-
nigungsmaschinen und -gerate
nach Herstellerangaben. (K3)
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Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

¢3.5-B Stérungserkennung von
Maschinen und Geréten fir die
Reinigung

Sie erkennen Stérungen und er-
fassen Beschadigungen, Mangel
und Reparaturbedarf an Reini-
gungsmaschinen und -geraten
und leiten geeignete Massnah-
men ein. (K5)

¢3.5-BFS Stérungserkennung
von Maschinen und Geraten
far die Reinigung

Sie beschreiben Vorgehenswei-
sen fur das Erkennen von Sto-
rungen, Beschadigungen, Man-
geln und Reparaturbedarf bei
Reinigungsmaschinen und -gera-
ten und zeigen geeignete Mass-
nahmen in Beispielen auf. (K5)
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Handlungskompetenzbereich D: Sicherstellen der Wascheversorgung

Die Wascheversorgung in einem Betrieb umfasst Aufbereitung, Instandstellung und Bereitstellung der Be-
triebs- und Kundenwasche. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft sind sich bewusst, dass nur korrekt
aufbereitete Wasche fiir den Endverbraucher von Nutzen ist. Mit Hilfe von Waschereigeraten, -maschinen
und Waschmitteln reinigen sie die Schmutzwasche und bereiten sie fir die Endverbraucher auf. Am Ende
des Waschvorgangs reinigen sie die Gerate und Maschinen und sorgen fiir deren Instandhaltung. Bei der
Sicherstellung der Wascheversorgung bertcksichtigen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft die Ener-
gie- und Ressourceneffizienz, die 6konomischen Aspekte sowie die Arbeitssicherheit und den Gesund-
heitsschutz.

Handlungskompetenz d1: Betriebs- und Kundenwasche im Waschekreislauf bearbeiten
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft planen und organisieren den Waschekreislauf fur die Betriebs-
wasche und die personliche Wasche der Gaste, Kundinnen und Kunden ihres Betriebs. Sie sortieren die
Wasche nach Herkunft, Aufbereitungsart, Farbe und Verschmutzungsgrad. Vor dem eigentlichen Wasch-
gang achten sie darauf, die Wéschestiucke so zu waschen, wie es auf den Pflegeetiketten vorgesehen ist.
Nach dem Waschgang behandeln sie die Wéasche nach vorgegebenen Methoden und bereiten sie
schrankfertig auf. Bevor die Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft die Wasche fiir die Auslieferung be-
reitstellen, kontrollieren sie . Diese Kontrolle fihren sie auch bei Wéasche von externen Waschereien
durch und treffen bei Unstimmigkeiten entsprechende Massnahmen.

Vergleichbar gehen Fachpersonen Hotellerie-Hauwirtschaft beim Waschen von infektioser Wéasche vor.
Dabei setzen sie entsprechende Hygienevorschriften um. Im ganzen Waschekreislauf halten sie sich an
rechtliche und betriebliche Vorgaben und setzen Massnahmen zu Hygiene, Arbeitssicherheit, Gesund-
heitsschutz und Umweltschutz um.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele
Betrieb Berufsfachschule Uberbetrieblicher Kurs

d1.1-BFS Bedeutung von sau-
berer Wasche

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft erklaren die Bedeutung
von sauberer Wasche fiir den ge-
samten Betrieb anhand von Bei-
spielen. (K2)

d1.2-BFS Bedeutung Wasche-
kreislauf und Beschaffungs-
modelle flr verschiedene Wa-
schearten

Sie erklaren die Bedeutung und
vergleichen die Unterschiede im
Waéschekreislauf von Betriebswa-
sche, Gastewasche und Berufs-
bekleidung und beschreiben ver-
schiedene Beschaffungsmodelle.
(K4)
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Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

d1.3-B Planung und Organisa-
tion von Arbeiten im Wasche-
kreislauf

Fachpersonen Hotellerie-Haus-

wirtschaft planen und organisie-
ren Arbeitsschritte fur einen effi-
zienten Waschekreislauf. (K5)

d1.3-BFS Planung und Organi-
sation von Arbeiten im Wa-
schekreislauf

Sie planen und beschreiben Ar-
beitsschritte im Waschekreislauf
an Beispielen. (K5)

d1.3-0K Planung und Organi-
sation von Arbeiten im Wa-
schekreislauf

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft planen und organisie-
ren Arbeitsschritte fur einen effi-
zienten Waschekreislauf. (K5)

d1.4-BFS Textileigenschaften
Sie beschreiben Merkmale, Ei-
genschaften und Pflege von Tex-
tifasern und Waschearten. (K2)

d1.5-B Waschesortierung

Sie sortieren Betriebs- und Kun-
denwésche nach Aufbereitungs-
art, Farbe und Verschmutzungs-
grad. (K4)

d1.5-BFS Waschesortierung

Sie leiten von den Informationen
auf den Pflegeetiketten die mate-
rialgerechte Behandlung ab. (K3)

d1.5-0K Waschesortierung
Sie sortieren Betriebs- und Kun-
denwasche nach Aufbereitungs-
art, Farbe und Verschmutzungs-
grad. (K4)

d1.6-B Ergonomie im Wasche-
kreislauf

Sie fuhren die Aufgaben im Wéa-
schekreislauf ergonomisch aus.

(K3)

d1.6-BFS Ergonomie im Wa-
schekreislauf

Sie erkennen und begriinden
Merkmale von ergonomischer Ar-
beitsweise im Zusammenhang
mit dem Waschekreislauf in Bei-
spielen. (K4)

d1.6-uK Ergonomie im Wa-
schekreislauf

Sie fuhren die Arbeiten im Wa-
schekreislauf ergonomisch aus.
(K3)

d1.7-B Waschebehandlung
Sie behandeln die Wasche nach
der Waschesortierung nach vor-
gegebenen Methoden und berei-
ten sie schrankfertig auf. (K3)

d1.7-uK Waschebehandlung
Sie behandeln die Wasche nach
der Waschesortierung nach vor-
gegebenen Methoden und berei-
ten sie schrankfertig auf. (K3)

d1.8-B Instandstellung von
Wasche

Sie gewahrleisten eine 6kono-
misch vertretbare und effiziente
Instandstellung von Textilien.
(K3)

d1.8-BFS Instandstellung von
Wasche

Sie beschreiben Merkmale einer
6konomisch vertretbaren und ef-
fizienten Instandstellung von
Textilien und wenden sie in Bei-
spielen an. (K3)

d1.8-UK Instandstellung von
Waésche

Sie gewahrleisten eine 6kono-
misch vertretbare und effiziente
Instandstellung von Textilien.
(K3)
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Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

d1.9-B Infektiose Wasche

Sie bereiten infektiose Wasche
fur den Waschgang auf und set-
zen entsprechende Hygienevor-
schriften um. (K3)

d1.9-BFS Infektidse Wéasche
Sie erkennen und beschreiben
die Auswirkungen von Risiken in-
fektibser Wasche in Bezug auf
Arbeitssicherheit, Gesundheits-
schutz sowie gultige Regeln der
Hygiene in Beispielen. (K4)

d1.9-UK Infektiose Wasche
Sie bereiten infektibse Wasche
fur den Waschgang auf und set-
zen entsprechende Hygienevor-
schriften um. (K3)

d1.10-B Waschekontrolle

Sie kontrollieren verarbeitete Wa-
sche auf Sauberkeit, Vollstandig-
keit und Qualitat. (K3)

d1.10-UK Waschekontrolle

Sie kontrollieren verarbeitete Wa-
sche auf Sauberkeit, Vollstéandig-
keit und Qualitat. (K3)

d1.11-B Lieferkontrolle von
Wasche

Sie bestellen Wasche von exter-
ner Wascherei und kontrollieren
die Lieferung. Sie treffen bei Un-
stimmigkeiten und Defekten ge-
eignete Massnahmen. (K5)

d1.11-UK Lieferkontrolle von
Wasche

Sie bestellen Wasche von exter-
ner Wascherei und kontrollieren
die Lieferung. (K3)

d1.12-B Rechtliche Vorgaben
zur Bearbeitung von Wasche
Sie setzen rechtliche, betriebli-
che Massnahmen zu Hygiene,
Arbeitssicherheit, zum Gesund-
heitsschutz und Umweltschutz im
Zusammenhang mit der Bearbei-
tung von Wasche um. (K3)

d1.12-BFS Rechtliche Vorga-
ben zur Bearbeitung von Wa-
sche

Sie benennen rechtliche Vorga-
ben zu Hygiene, Arbeitssicher-
heit, zum Gesundheitsschutz und
Umweltschutz im Zusammen-
hang mit der Bearbeitung von
Waésche und setzen sie in Bei-
spielen um. (K3)

d1.12-0K Rechtliche Vorgaben
zur Bearbeitung von Wasche
Sie setzen rechtliche Massnah-
men und Vorgaben zu Hygiene,
Arbeitssicherheit, zum Gesund-
heitsschutz und Umweltschutz im
Zusammenhang mit der Bearbei-
tung von Wasche um. (K3)

OdA Hauswirtschaft Schweiz
Hotel & Gastro formation Schweiz

31




Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung ftr
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

und Umwelt zu schonen.

Handlungskompetenz d2: Waschereimaschinen und -geréate bedienen, reinigen und instand halten
Bei den verschiedenen Aufgaben im Waschekreislauf bedienen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft
passende Maschinen und Gerate. Beim Einsatz achten sie darauf, die Maschinen und Gerate nach Her-
stellervorgaben und riickenschonend zu benutzen. Sie dosieren die Waschmittel sorgfaltig, um Wasche

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

d2.1-B Bedienen von Wa-
schereimaschinen, Wascherei-
geraten, Waschmitteln und -
hilfsmitteln

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft bedienen Wascherei-
maschinen, Waschereigerate und
Waschmittel und setzen sie ge-
mass Herstellerangaben ein. (K3)

d2.1-BFS Bedienen von Wa-
schereimaschinen, Wascherei-
geraten, Waschmitteln und -
hilfsmitteln

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft erklaren und verglei-
chen die Eigenschaften und An-
wendungsbereiche von Wa-
schereimaschinen, Waschereige-
raten und Waschmitteln in Bei-
spielen. (K4)

d2.1-0K Bedienen von Wa-
schereimaschinen, Wascherei-
geraten, Waschmitteln und -
hilfsmitteln

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft bedienen Wascherei-
maschinen, Wéaschereigerate
und Waschmittel und setzen sie
gemass Herstellerangaben ein.
(K3)

d2.2-BFS Okonomie und Oko-
logie beim Waschen

Sie beschreiben 6konomische
und 6kologische Aspekte von
Waschereimaschinen, Wa-
schereigeraten und Waschmitteln
und wenden sie in Beispielen an.
(K3)

d2.3-B Dosierung von Wasch-
mitteln und Waschhilfsmitteln
Sie dosieren Waschmittel und
Waschhilfsmittel mit angepassten
Methoden 6kologisch und 6kono-
misch. (K5)

d2.3-BFS Dosierung von
Waschmitteln und Waschhilfs-
mitteln

Sie unterscheiden verschiedene
Dosiersysteme und berechnen
die korrekte Dosierung von
Waschmitteln und Waschhilfsmit-
teln 6kologisch und ékonomisch
in Fallbeispielen. (K5)

d2.3-0K Dosierung von Wasch-
mitteln und Waschhilfsmitteln
Sie dosieren Waschmittel und
Waschhilfsmittel mit angepassten
Methoden 6kologisch und 6kono-
misch. (K5)

d2.4-B Rechtliche Vorgaben
zum Umgang mit Wascherei-
maschinen, Wéaschereigeraten,
Waschmitteln und -hilfsmitteln
Sie setzen rechtliche und betrieb-
liche Vorgaben zu Hygiene, Ar-
beitssicherheit, zum Gesund-
heitsschutz und Umweltschutz im
Zusammenhang mit Wascherei-
maschinen, Waschereigeraten
und Waschmitteln um. (K3)

d2.4-BFS Rechtliche Vorgaben
zum Umgang mit Wascherei-
maschinen, Wéaschereigeraten,
Waschmitteln und -hilfsmitteln
Sie benennen rechtliche Vorga-
ben zu Hygiene, Arbeitssicher-
heit, zum Gesundheitsschutz und
Umweltschutz im Zusammen-
hang mit Waschereimaschinen,
Waschereigeraten und Wasch-
mitteln und setzen sie in Beispie-
len um. (K3)

d2.4-0K Rechtliche Vorgaben
zum Umgang mit Wascherei-
maschinen, Waschereigeraten,
Waschmitteln und -hilfsmitteln
Sie setzen rechtliche Vorgaben
und Vorgaben zu Hygiene, Ar-
beitssicherheit, zum Gesund-
heitsschutz und Umweltschutz im
Zusammenhang mit Wascherei-
maschinen, Wéaschereigeraten
und Waschmitteln um. (K3)
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Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

d2.5-B Reinigung und Unterhalt
von Maschinen und Geréaten fur
die Wéascheversorgung

Sie reinigen Waschereimaschi-
nen und Waschereigerate 6kolo-
gisch und nach Herstelleranga-
ben. (K3)

d2.5-BFS Reinigung und Unter-
halt von Maschinen Geraten
far die Wascheversorgung

Sie beschreiben die Wichtigkeit
der Reinigung und Wartung von
Waschereimaschinen und Wa-
schereigeraten. (K2)

d2.5-0K Reinigung und Unter-
halt von Maschinen und Geré-
ten fur die Wascheversorgung
Sie reinigen Waschereimaschi-
nen und Waschereigerate 6kolo-
gisch und nach Herstelleranga-
ben. (K3)

d2.6-B Stérungserkennung von
Maschinen und Geréten fur die
Waschereinigung

Sie erkennen Stérungen und er-
fassen Beschadigungen, Mangel
und Reparaturbedarf an Wa-
schereimaschinen und Wéa-
schereigerate und leiten geeig-
nete Massnahmen ein. (K5)

d2.6-BFS Storungserkennung
von Maschinen und Geréten
far die Waschereinigung

Sie beschreiben Vorgehenswei-
sen fur das Erkennen von St6-
rungen, Beschadigungen, Man-
geln und Reparaturbedarf bei
Waschereimaschinen und Wa-
schereigerate und zeigen geeig-
nete Massnahmen in Beispielen
auf. (K5)
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Handlungskompetenzbereich E: Organisieren und Umsetzen von Betriebsablaufen

Der Arbeitsbereich von Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft zeichnet sich durch verschiedene organi-
satorische Aufgaben aus. Arbeitsprozesse aus allen Aufgabenbereichen missen definiert, umgesetzt und
bei Bedarf optimiert werden. Haufig arbeiten Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft in interdisziplinaren
Teams und stehen in engem Austausch mit Vertretungen von unterschiedlichen Fachbereichen innerhalb
und ausserhalb des Betriebs. Dabei bringen sie die Sichtweise und Anliegen der Hotellerie-Hauswirtschaft
in der Zusammenarbeit ein.

Typische Prozesse, die Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft organisieren, sind die Bewirtschaftung
von Lebensmitteln und Waren, administrative Arbeiten sowie Aufgaben zur Verminderung von Unfall- und
Erkrankungsrisiken. Da Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft haufig mit wenig qualifiziertem Personal
zusammenarbeiten, kommt ihnen die Aufgabe zu, ihre Mitarbeitenden in organisatorische und konkrete
Tatigkeiten einzufiihren und sie zu instruieren. Kommt es bei der Ausfiihrung von Arbeiten zu Ereignissen
wie zum Beispiel Unféllen oder Sachschaden, treffen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft Massnah-
men, die sich wenn mdglich an definierten Prozessbeschreibungen orientieren.

Handlungskompetenz el: Organisationsprozesse im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft umsetzen
und optimieren

Um Qualitatsstandards bei Arbeitsprozessen sicherzustellen, werden diese in Betrieben haufig definiert
und beschrieben. Oft orientieren sich diese an einem Leitbild oder stehen im Zusammenhang mit einer
Qualitatszertifizierung. So sind beispielsweise Prozesse von Kommunikationswegen, die Organisation von
Arbeiten, Vorgaben zu Verschwiegenheit und Umgang mit Informationen und Daten in entsprechenden
Dokumenten beschrieben. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft setzen solche Qualitatsstandards in
ihrer Arbeit um.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

el.1-B Zertifizierte Prozesse
Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft setzen in zertifizierten
Betrieben definierte Arbeitspro-
zesse im Bereich Hotellerie und
Hauswirtschaft um. (K3)

el.1-BFS Zertifizierte Prozesse
Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft beschreiben verschie-
dene Zertifizierungen und deren
Bedeutung fur den Betrieb. (K2)

el.2-B Qualitdtsmanagement
Sie halten Qualitatsstandards ein
und setzen Massnahmen zur
Qualitatsentwicklung und Quali-
tatssicherung um. (K3)

el.2-BFS Qualitatsmanage-
ment

Sie erlautern und vergleichen die
Bedeutung des Qualitdtsmana-
gements und von Qualitatsstan-
dards in verschiedenen Betrie-
ben. (K4)

e1.3-BFS Tragerorganisation
Sie zeigen die Funktion und An-
gebote von Tragerorganisationen
wie Berufsverbanden im Bereich
der Hotellerie-Hauswirtschaft auf.
(K2)
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Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

el.4-B Kommunikation

Sie halten die Dienst- oder Kom-
munikationswege gemass dem
betrieblichen Organigramm und
der Prozessbeschreibungen ein.
(K3)

el.5-B Organisationsform und
Leitbild

Sie setzen das Leitbild des Be-
triebs im Alltag bewusst und aktiv
um. (K3)

e€1.5-BFS Organisationsform
und Leitbild

Sie zeigen den Einfluss der Or-
ganisationsform und des Leitbil-
des auf ihren Arbeitsbereich auf.
(K2)

el.6-B Analyse von Arbeitspro-
zessen

Sie analysieren eigene Arbeits-
prozesse und optimieren diese
bei Bedarf. (K5)

el.6-BFS Analyse von Arbeits-
prozessen

Sie erklaren die Aufbau- und Ab-
lauforganisation und vergleichen
diese anhand von Beispielen und
analysieren und optimieren Ar-
beitsprozesse. (K5)

el.6-UK Analyse von Arbeits-
prozessen

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft analysieren Arbeitspro-
zesse und optimieren diese bei
Bedarf. (K5)

el.7-B Arbeitsplanung

Sie wenden Instrumente fur die
eigene Arbeits- und Einsatzpla-
nung an. (K3)

el.7-uK Arbeitsplanung

Sie wenden Instrumente fur die
Arbeits- und Einsatzplanung an.
(K3)

el1.8-B Insourcing und Out-
sourcing

Sie setzen die betrieblichen Pro-
zesse von In- und Outsourcing
sowie Dienstleistungen fir Dritte
im Bereich Hotellerie-Hauswirt-
schaft um. (K3)

e1.8-BFS Insourcing und Out-
sourcing

Sie beschreiben in Beispielen die
Prozesse von In- und Outsour-
cing sowie Dienstleistungen fur
Dritte und zeigen deren Vor- und
Nachteile im Bereich Hotellerie-
Hauswirtschaft auf. (K4)

e1.9-B Verschwiegenheit und
Datenschutz

Sie befolgen betriebliche Vorga-
ben zum verschwiegenen Um-
gang mit Informationen und Da-
ten und der Schweigepflicht.

(K3)

€1.9-BFS Verschwiegenheit
und Datenschutz

Sie wenden rechtliche Vorgaben
zum verschwiegenen Umgang
mit Informationen und Daten und
der Schweigepflicht in Beispielen
an. (K3)
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treten

fordernden Situationen bei.

Handlungskompetenz e2: Anliegen der Hotellerie-Hauswirtschaft in interdisziplindren Teams ver-

Betriebe erbringen ihre Dienstleistungen haufig in verschiedenen Fachbereichen. Das verlangt eine gut
organisierte und institutionalisierte Zusammenarbeit zwischen den Vertretungen der verschiedenen Berei-
che. Deshalb arbeiten Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft oftmals in interdisziplinaren Gremien zu-
sammen, die fur die Optimierung von fachibergreifenden Prozessen eingesetzt werden. Fachpersonen
Hotellerie-Hauswirtschaft bringen in solchen Arbeitsgruppen ihre Sichtweise und den Bedarf ihres Fach-
bereichs ein. Damit tragen sie zur Optimierung von betrieblichen Ablaufen und fir die Lésung von heraus-

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

e2.1-B Zusammenarbeit in in-
terdisziplinédren Teams
Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft arbeiten in ihrer Orga-
nisation in interdisziplinédren
Teams zusammen und beachten
Schnittstellen. (K3)

e2.1-BFS Zusammenarbeit in
interdisziplinédren Teams
Fachpersonen Hotellerie- Haus-
wirtschaft erlautern Faktoren, die
die Zusammenarbeit in interdis-
ziplinaren Teams beeinflussen
und zeigen an Beispielen deren
Wirkung auf. (K3)

e2.2-B Vertretung in Gremien
Sie vertreten in verschiedenen
Gremien und Projektgruppen die
Anliegen und Bediirfnisse der
Hotellerie-Hauswirtschaft. (K5)

e2.2-BFS Vertretung in Gre-
mien

Sie beschreiben die Aufgaben
verschiedener Anspruchsgrup-
pen und deren Bedeutung fir in-
terdisziplinare Teams und die ge-
samte Organisation in Beispie-
len. (K2)

e2.3-B Beitrag zu Losungen
Sie erkennen herausfordernde
Situationen, Konflikte und Miss-
verstandnisse in der Zusammen-
arbeit im eigenen Team und mit
anderen Anspruchsgruppen und
tragen zu deren Lésung bei. (K5)
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Handlungskompetenz e3: Lebensmittel und Waren im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft bewirt-

schaften

Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft arbeiten haufig bei der Bewirtschaftung von betriebseigenen Wa-
renlagern mit. Sie bestellen intern und extern Waren, kontrollieren den Eingang und den Bestand. Fir die
Bewirtschaftung von Lebensmitteln gelten besondere Regeln, die sie einhalten. Sie deklarieren angebro-
chene Lebensmittel und zubereitete Speisen korrekt. Damit leisten die Fachpersonen Hotellerie-Hauswirt-
schaft einen Beitrag zur Verminderung von Lebensmittelverlusten und -verschwendung. Zum Warenkreis-
lauf gehéren die Trennung und Entsorgung von Wertstoffen und Abfallen, die die Fachpersonen Hotelle-

rie-Hauswirtschaft sicherstellen.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

e3.1-B Organisationssystem in

der Lagerbewirtschaftung

Fachpersonen Hotellerie-Haus-

wirtschaft setzen das betriebsin-

terne Organisationsystem der La-

gerbewirtschaftung im Alltag um.

e Interne und externe Warenbe-
stellung

e Warenannahme inkl. Kontroll-
punkten

e Inventur

(K3)

€3.1-BFS Organisationssystem
in der Lagerbewirtschaftung
Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft zeigen an Beispielen
die Grundséatze des Warenkreis-
laufs und der Lagerbewirtschaf-
tung auf. (K2)

e3.1-UK Organisationssystem

in der Lagerbewirtschaftung

Fachpersonen Hotellerie-Haus-

wirtschaft setzen das Organisati-

onsystem der Lagerbewirtschaf-

tung des UK-Zentrums um.

e Interne und externe Warenbe-
stellung

e Warenannahme inkl. Kontroll-
punkten

e Inventur

(K3)

e3.2-B Deklaration und Lage-
rung von Lebensmitteln

Sie deklarieren angebrochene Le-
bensmittel und zubereitete Spei-
sen korrekt und lagern sie nach
Vorgaben. (K4)

€3.2-BFS Deklaration und La-
gerung von Lebensmitteln

Sie wenden die Regeln fiir den
Umgang mit angebrochenen Le-
bensmitteln und zubereiteten
Speisen an Beispielen an. (K4)

€3.3-B Lebensmittelver-
schwendung

Sie setzen die betrieblichen Vor-
gaben in Bezug auf den scho-
nenden Umgang mit Lebensmit-
teln und gegen deren Ver-
schwendung um. (K3)

€3.3-BFS Lebensmittelver-
schwendung

Sie beschreiben in Beispielen
Vorgaben und Massnahmen fur
den schonenden Umgang mit Le-
bensmitteln und gegen deren
Verschwendung. (K2)

€3.3-UK Lebensmittelver-
schwendung

Sie setzen die Vorgaben des UK-
Zentrums in Bezug auf den scho-
nenden Umgang mit Lebensmit-
teln und gegen deren Ver-
schwendung um. (K3)

e3.4-B Entsorgung

Sie trennen Wertstoffe und Abfall
und setzen das betriebliche Ent-
sorgungskonzept um. (K3)

e3.4-BFS Entsorgung

Sie analysieren betriebliche Ent-
sorgungskonzepte auf 6kologi-
sche und 6konomische Aspekte
der Abfalltrennung, Wiederver-
wertung und Entsorgung und zei-
gen den Mehrwert fiir den Be-
trieb und die Umwelt auf. (K5)

e3.4-UK Entsorgung

Sie trennen Wertstoffe und Abfall
und wenden Vorgaben in Bei-
spielen an. (K3)
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nungsarten anzuwenden.

Handlungskompetenz e4: Dokumente fir die Qualitatssicherung erstellen und optimieren

Um die Qualitat im Betrieb sicherzustellen, erstellen Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft Dokumente
zur Qualitatssicherung. Sie kommunizieren innerhalb des Betriebs mit einfacher Betriebskorrespondenz
und erstellen praxisorientierte Dokumente, die operative Aufgaben und Abldufe beschreiben. Es gehort
zudem zu ihren Aufgaben, das betriebseigene Bestellsysteme zu bedienen und verschiedene Verrech-

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

e4.1-B Dokumente fur Quali-

tatssicherung

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft erstellen Dokumente
fur die Qualitatssicherung. (K3)

e4.1-uK Dokumente fur Quali-
tatssicherung

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft wenden Dokumente fur
die Qualitatssicherung im Be-
reich Hotellerie-Hauswirtschaft
an. (K3)

e4.2-B Betriebskorrespondenz
Sie erstellen einfache Be-
triebskorrespondenzen gemass
den internen Vorgaben. (K3)

e4.2-BFS Betriebskorrespon-
denz

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft wenden verschiedene
Kommunikationsmittel in Beispie-
len an, um Informationen weiter-
zuleiten. (K3)

e4.3-B Praxisorientierte Doku-
mente

Sie erstellen praxisorientiere Do-
kumente fir den Bereich Hotelle-
rie-Hauswirtschaft und wenden
diese an. (K5)

e4.3-BFS Praxisorientierte Do-
kumente

Sie erstellen praxisorientiere Do-
kumente fiir den Bereich Hotelle-
rie-Hauswirtschaft und wenden
diese in Beispielen an. (K5)

e4.4-B Bestellsysteme und
Verrechnungsarten

Sie bedienen das Bestellsystem
und wenden verschiedene Ver-
rechnungsarten an. (K3)

e4.4-BFS Bestellsysteme und
Verrechnungsarten

Sie vergleichen Zahlungsmetho-
den und Verrechnungsarten und
kénnen Abrechnungen ausfih-
ren. (K4)
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Handlungskompetenz e5: Mitarbeitende im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft instruieren
Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft weisen Mitarbeitende in die Erfullung von Auftragen ein. Sie
wenden dabei die Instruktionsmethode an.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

e5.1-B Instruktion von Mitar-
beitenden

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft instruieren Mitarbei-
tende in Arbeitsablaufen der Ho-
tellerie-Hauswirtschaft nach In-
struktionsmethoden. (K5)

e5.1-BFS Instruktion von Mitar-
beitenden

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft planen und fihren In-
struktionen fiir die Arbeiten im
Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft
in Beispielen durch. (K5)

eb5.1-0K Instruktion von Mitar-
beitenden

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft instruieren in Rollen-
spielen und Ubungsanlassen Mit-
arbeitende in allen Bereichen der
Hotellerie - Hauswirtschaft. (K5)
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Handlungskompetenz e6: Sicherheits- und gesundheitsrelevante Ereignisse bewaltigen

Im Arbeitsgebiet von Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft bestehen verschiedene Gefahren fir Un-
falle oder Erkrankungen. Fachpersonen Hotellerie-Hauswirtschaft minimieren Risiken und halten Vor-
schriften zur Pravention von Ereignissen ein. Treten solche trotzdem ein, treffen die Fachpersonen Hotel-
lerie-Hauswirtschaft geeignete Massnahmen.

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Uberbetrieblicher Kurs

€6.1-B Arbeitssicherheit, Ge-
sundheitsschutz und Brand-
schutz

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft setzen Massnahmen
des betrieblichen Sicherheitskon-
zepts zur Arbeitssicherheit, zum
Gesundheits- und zum Brand-
schutz (EKAS-Richtlinien) ums.
(K3)

€6.1-BFS Arbeitssicherheit,
Gesundheitsschutz und Brand-
schutz

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft wenden Vorschriften
zum Schutz der Gesundheit (E-
KAS-Richtlinien) und die spezifi-
schen Branchenlosungen in Bei-
spielen an und erklaren eigene
Rechte und Pflichten. (K3)

€6.1-UK Arbeitssicherheit, Ge-
sundheitsschutz und Brand-
schutz

Fachpersonen Hotellerie-Haus-
wirtschaft setzen Massnahmen
Zu Arbeitssicherheit, Brandschutz
und Gesundheitsschutz (EKAS-
Richtlinien) um. (K3)

€6.2-BFS Unfall- und Erkran-
kungsgefahren

Sie erkennen Unfall- und Erkran-
kungsgefahren in Praxisbeispie-
len, vermeiden sie und schlagen
Sofortmassnahmen vor. (K4)
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Erstellung

Der Bildungsplan wurde von der unterzeichnenden Organisation der Arbeitswelt erstellt. Er bezieht
sich auf die Verordnung des SBFI vom [Erlassdatum BiVo] tiber die berufliche Grundbildung fur
Fachfrau/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft mit eidgendssischem Fahigkeitszeugnis (EFZ)

Der Bildungsplan orientiert sich an den Ubergangsbestimmungen der Bildungsverordnung.

Luzern, [Datum]

OdA Hauswirtschaft Schweiz

Die Prasidentin

Susanne Oberholzer

Weggis, [Datum]

Hotel & Gastro formation Schweiz

Die Prasidentin

Nicole Brandle-Schlegel

Das SBFI stimmt dem Bildungsplan nach Priifung zu.

Bern, [Datum/Stempel]

Staatssekretariat fur Bildung,
Forschung und Innovation

Rémy Hubschi
Stellvertretender Direktor
Leiter Abteilung Berufs- und Weiterbildung
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Die Geschaftsfuihrerin

Elvira Schwegler

Der Direktor

Max Zlst
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Anhang 1: Verzeichnis der Instrumente zur Sicherstellung und
Umsetzung der beruflichen Grundbildung sowie zur Forderung
der Qualitat

Dokumente

Bezugsquelle

Verordnung des SBFI tber die berufliche Grundbildung
fir Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann
Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Elektronisch

Staatssekretariat fur Bildung,
Forschung und Innovation
(www.sbfi.admin.ch/bvz/berufe)

Printversion

Bundesamt fuir Bauten und Logistik
(www.bundespublikationen.admin.ch)

Bildungsplan zur Verordnung des SBFI ber die berufli-
che Grundbildung fur Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft
EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Hotel & Gastro formation Schweiz: www.hotelgastro.ch
OdA Hauswirtschaft Schweiz: www.hauswirtschaft.ch

Ausfuihrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren
mit Abschlussprifung inkl. Anhang (Bewertungsraster
sowie ggf. Leistungsnachweise uberbetriebliche Kurse
und/oder Leistungsnachweis Bildung in beruflicher Pra-
Xis)

Hotel & Gastro formation Schweiz: www.hotelgastro.ch
OdA Hauswirtschaft Schweiz: www.hauswirtschaft.ch

Lerndokumentation

Hotel & Gastro formation Schweiz: www.hotelgastro.ch
OdA Hauswirtschaft Schweiz: www.hauswirtschaft.ch

Bildungsbericht

Hotel & Gastro formation Schweiz: www.hotelgastro.ch
OdA Hauswirtschaft Schweiz: www.hauswirtschaft.ch

Dokumentation betriebliche Grundbildung

Hotel & Gastro formation Schweiz: www.hotelgastro.ch
OdA Hauswirtschaft Schweiz: www.hauswirtschaft.ch

Ausbildungsprogramm fiir die Lehrbetriebe

Hotel & Gastro formation Schweiz: www.hotelgastro.ch
OdA Hauswirtschaft Schweiz: www.hauswirtschaft.ch

Mindesteinrichtung/Mindestsortiment Lehrbetrieb

Hotel & Gastro formation Schweiz: www.hotelgastro.ch
OdA Hauswirtschaft Schweiz: www.hauswirtschaft.ch

Ausbildungsprogramm fuir die Uberbetrieblichen Kurse

Hotel & Gastro formation Schweiz: www.hotelgastro.ch
OdA Hauswirtschaft Schweiz: www.hauswirtschaft.ch

Organisationsreglement fiir die berbetrieblichen Kurse

Hotel & Gastro formation Schweiz: www.hotelgastro.ch
OdA Hauswirtschaft Schweiz: www.hauswirtschaft.ch

Lehrplan fur die Berufsfachschule

Hotel & Gastro formation Schweiz: www.hotelgastro.ch
OdA Hauswirtschaft Schweiz: www.hauswirtschaft.ch

Organisationsreglement Kommission Berufsentwicklung
und Qualitat

Hotel & Gastro formation Schweiz: www.hotelgastro.ch
OdA Hauswirtschaft Schweiz: www.hauswirtschaft.ch

Liste der Fachbegriffe

Hotel & Gastro formation Schweiz: www.hotelgastro.ch
OdA Hauswirtschaft Schweiz: www.hauswirtschaft.ch

(-]
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Anhang 2: Begleitende Massnahmen der Arbeitssicherheit und des Gesundheitsschutzes

Artikel 4 Absatz 1 Verordnung 5 zum Arbeitsgesetz vom 28. September 2007 (Jugendarbeitsschutzverordnung, ArGV 5; SR 822.115) verbietet generell geféahr-
liche Arbeiten fur Jugendliche. Als gefahrlich gelten alle Arbeiten, die ihrer Natur nach oder aufgrund der Umstande, unter denen sie verrichtet werden, die
Gesundheit, die Ausbildung und die Sicherheit der Jugendlichen sowie deren physische und psychische Entwicklung beeintréachtigen kénnen. In Abweichung von
Artikel 4 Absatz 1 ArGV 5 kénnen lernende Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ ab 15 Jahren entsprechend ihrem
Ausbildungsstand fiir die aufgefiihrten geféhrlichen Arbeiten herangezogen werden, sofern die folgenden begleitenden Massnahmen im Zusammenhang mit den
Praventionsthemen vom Betrieb eingehalten werden:

Ausnahmen vom Verbot gefahrlicher Arbeiten (Grundlage: SECO-Checkliste)

Ziffer Gefahrliche Arbeit (Bezeichnung geméass SECO-Checkliste)

1. Die Akkordarbeit, Arbeiten, die mit stdndigem Zeitdruck verbunden sind, sowie Arbeiten, die eine Daueraufmerksamkeit erfordern oder mit einer zu hohen Verantwortung verbunden sind.

2a 2. Das Uberwachen, Pflegen und Begleiten von Personen in kérperlich oder psychisch instabilem Zustand
3a Arbeiten welche die kdrperliche Leitungsféhigkeit von Jugendlichen ubersteigt. Manuelle Handhabung von Lasten/ Heben und Tragen
4a Langer dauernde oder wiederkehrende Arbeiten bei technisch bedingten Raumtemperaturen tber 30° C, oder um und unter 0° C., Tiefkiihlraum.
4b Arbeiten mit heissen und kalten Medien mit hohem Berufsunfall- oder Berufskrankheitenrisiko
49 Arbeiten mit unter Druck stehenden Medien wie Dampfe
4h Arbeiten mit nichtionisierender Strahlung. Induktionsgeréate
Arbeiten mit gesundheitsgeféhrlichen Agenzien, die mit folgenden R- bzw H-Satze eingestuft oder gekennzeichnet sind
6a 2. Atzwirkung auf die Haut (H314),

5. Sensibilisierung der Atemwege (H334),
6. Sensibilisierung der Haut (H317),

7a Arbeiten mit Gegenstanden, die mit gesundheitsgefahrdenden Viren, Bakterien, Pilzen oder Parasiten kontaminiert sein kdnnen. (Wésche)

Arbeiten mit Arbeitsmitteln, welche bewegte Teile aufweisen, an denen die Gefahrenbereiche nicht oder nur durch einstellbare Schutzeinrichtungen geschiitzt sind, namentlich

8b Einzugsstellen, Scherstellen, Schneidstellen, Stichstellen, Fangstellen, Quetschstellen und Stossstellen

10a Arbeiten mit Absturzgefahr: Arbeiten auf iiberhéhten Arbeitspléatzen und Verkehrswegen
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Gefahrliche Arbeit(en)
(ausgehend von den Hand-

Gefahr(en)

Praventionsthemen fir die Schulung/Ausbildung,

Anleitung und Uberwachung

Begleitende Massnahmen durch Fachkraft? im Betrieb

Schulung/Ausbildung

Anleitung

Uberwachung

lungskompetenzen) der Lernenden der Lernenden der Lernenden
Ziffer(n)® Ausbildung | Unterstit- | Unterstt- Standig Haufig Gelegentlich
im Betrieb | zung UK | zung BFS
Lagern, Bereitstellen von Manuelles Bewegen von gros- | 38 Hebe- und Tragetechniken 1.Lj 1 1-3Lj.  |Instruktion durch 1.Lj 2.1j
e . 1
Hilfs- und Leben"smltteln sen Lasten fur schwere Gegenstande geeignete Hilfsmittel beniit- Fachkraft
Gestalten von Raumen, und .
. Riickenschaden zen
Arbeitsplatz
Bipla Handlungskompetenz: Sturz-/ Absturzgefahr 10a Sichere Aufstiegshilfen benutzen
Bereich B, C; D; Leitern mit GS-Zeichen und sicherem Stand
Hilfsmittel:
Suva Dokumentation «Clever anpacken»
www.suva.ch/88315.d und www.suva.ch/88316.d
EKAS Checkliste 6802 «Kiiche»
EKAS Checkliste 6801 «Office Service»
EKAS Checkliste 6804 « Etage, Zimmer»
EKAS Checkliste «Lingerie»
EKAS IS 6209 «Unfall kein Zufall»
Lagern von Lebensmitteln im | kajte Umgebungstemperatur | 4@ Korrektes Tragen von geeigneter PSA 1L 1 1-3Lj. Instruktion durch 1L 2.1j
Tiefktihlraum Fachkraft
Bipla Handlungskompetenz: ) ) PSA zur Verfligung
bl Hilfsmittel: stellen
Suva Checkliste 67181.D «Kuhlraum»
Vor- und Zubereiten von Ge- Verbrennung 4b Umgang mit heissen, auch leeren Utensilien und Hilfs- 1-3.L 1-5 1-3Lj. Instruktion durch 1. 2.Lj
i . s 1
giCT;eljandl skompetens: Veratzungen mitteln (Pfannen, Frittierdl) Fachkraft
P ung P ’ Einatmen von Dampfen Kopf beim Offnen von Combi-Steamer / Spilmaschine .
b1, b3 p 4g 2ur Seite drehen Praktische Anwen-
Hilfsmittel (Torchon, Handschuhe) benutzen dung
Stich- / Schnittverletzungen . .
9 8b Umgang mit Messer; rutschfestes Schneidebrett

2 Als Fachkraft gilt, wer im Fachbereich der lernenden Person uber ein eidg. Fahigkeitszeugnis (eidg. Berufsattest, wenn in BiVo vorgesehen) oder uber eine gleichwertige Qualifikation verfugt.
3 Ziffer gemass SECO-Checkliste ,Gefahrliche Arbeiten in der beruflichen Grundbildung®
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Abstrahlung magnetischer

Umgang mit Maschinen mit scharfen bewegten Teilen
(z.B. Aufschnittmaschine, Wolf; Blitz)

Felder bei Induktionsgeraten an Schwangere oder Menschen mit Herzschrittmachern
dirfen den Magnetfeldern nicht ausgesetzt werden
Hilfsmittel:
Betriebs- und Wartungsanleitung sowie CE-Konformi-
tatserklarung des Herstellers
EKAS Checkliste 6803 «Messer in Kiichen»
EKAS-Checkliste 6802 «Kiiche»
EKAS IS 6209 «Unfall - kein Zufall'»
Suva Checkliste 67117.D «Hautschutz in der Nah-
rungsmittelindustrie, in Grosskiichen und im Catering»
«Grenzwerte am Arbeitsplatz» www.suva.ch/1903.d
(Kapitel: Elektromagnetische Felder)
Arbeiten in der Wascherei Veritzungen/ Hautreizungen | 22 Ausfilhren von Arbeiten unter Zeitdruck 134 |15 1-3Lj.  |Instruktion durch 1L 2./3L
Re_lnlgen von R".aumen, Ar_- Verschlucken von Chemika- 6a Aufbewahrungsort / Zugang Sicherheitsdatenbléatter Fachkraft, K.OPAS
beitsplatz, Geraten und Hilfs- i ) Demonstration
mitteln ien Umgang mit Gefahrstoffen
Bipla Handlungskompetenz: Einatmen von gesundheits- Identifizierung der verschiedenen Gefahrenstufen von Zutritt zum Gefahr-
Bereich B, C; D; schadlichen Dampfen Chemikalien und der Expositionswege am Arbeits- stofflager und An-
platz (Inhalation, Hautkontakt, Verschlucken). wendung erst
GHS Symbole nach erfolgter Un-
1.Hilfe Massnahmen terweisung.
Korrektes Tragen von geeigneter Bekleidung und PSA
Ansteckung durch Viren, Bak- (Schutzmaske, Schutzbrille, Handschuhe, Schiirze, Schutzausriistung
terien, Krankheitserreger geeignetes Schuhwerk) fir den Lernenden
Infektionen 7a Die Pflicht und Verantwortung des Auszubildenden in personlich zur Ver-
Bezug auf Sicherheit und Schutz (technische Praven- figung stellen und
) ) tionsmittel, PSA, Sicherheit anderer Personen). die Anwendung si-
Schnitt und Stichverletzungen cherstellen
Eingezogen werden
8b Instruktion «Sortie-

Héande desinfizieren — auch nach dem Ausziehen der
Handschuhe

Geeignete Schutzausriistung tragen

ren von Wasche»

Instruktionen der
Gerate
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Hilfsmittel:
Sicherheitsdatenblatter/ Reinigungsplan.

Suva MB 11030 «Gefahrliche Stoffe. Was man dar-
Uber wissen muss» und Cheminfo Flyer «Das

Sicherheitsdatenblatt fir chemische Produkte»

Suva MB 2869/31 ,Verhitung blutlbertragbarer Infek-
tionen

Betriebs- und Wartungsanleitung sowie CE-Konformi-
tatserklarung des Herstellers

EKAS 6209 «Unfall - kein Zufall!»
Suva Checkliste 67035 «Hautschutz bei der Arbeit»

«Gesundheitsschutz in Waschereien»
www.suva.ch/66140.d

SECO - Arbeitsbedingungen 710.245.D «Sicherer
Umgang mit chemischen Produkten im Betrieb»

Bedienen und Betreuen von
Kunden mit besonderen Be-
dirfnissen

Bipla Handlungskompetenz:
a6

Psychische Belastung
Belastigung

2a

Umgang mit psychisch belastenden Situationen

Umgang mit Belastigungen durch Personen mit Be-
eintréachtigungen

Ansprech-/ Vertrauensperson festlegen

Hilfsmittel:

SECO Broschire 301.926.d ,Sexuelle Belastigung am
Arbeitsplatz - Informationen fur Arbeitgeberinnen und
Arbeitgeber

EKAS IS 6209 «Unfall kein Zufall»

1-3.L

1-3L].

Adressatengerechte
Information, Ver-
mittlung kommuni-
kativer Grundlagen
und Verhaltenswei-
sen durch An-
sprech-/Vertrauens-
person

Ausbildung und
praktische Anwen-
dung

1-3.L

Legende: UK: uiberbetriebliche Kurse; BFS: Berufsfachschule; Lj: Lehrjahr; GHS Symbole: «Globally Harmonized System»; Gefahrenzeichen/-Symbole der Gefahrstoffe
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Glossar

(*siehe Lexikon der Berufshildung, 4. tiberarbeitete Auflage 2013, SDDB Verlag, Bern, www.lex.berufs-
bildung.ch)

Berufshildungsverantwortliche*

Der Sammelbegriff Berufshildungsverantwortliche schliesst alle Fachpersonen ein, die den Lernenden
wahrend der beruflichen Grundbildung einen praktischen oder schulischen Bildungsteil vermitteln: Berufs-
bildner/in in Lehrbetrieben, Berufsbildner/in in UK, Lehrkraft fur schulische Bildung, Prifungsexpert/in.

Bildungsbericht*

Im Bildungsbericht wird die periodisch stattfindende Uberpriifung des Lernerfolgs im Lehrbetrieb festge-
halten. Diese findet in Form eines strukturierten Gespréchs zwischen Berufsbildner/in und lernender Per-
son statt.

Bildungsplan

Der Bildungsplan ist Teil der BiVo und beinhaltet neben den berufspadagogischen Grundlagen das Qua-
lifikationsprofil sowie die in Handlungskompetenzbereiche gruppierten Handlungskompetenzen mit den
Leistungszielen je Lernort. Verantwortlich fiir die Inhalte des Bildungsplans ist die nationale OdA. Der
Bildungsplan wird von der OdA erlassen und vom SBFI genehmigt.

Europaischer Qualifikationsrahmen (EQR)

Der Européaische Qualifikationsrahmen fiir lebenslanges Lernen (EQR) hat zum Ziel, berufliche Qualifika-
tionen und Kompetenzen in Europa vergleichbar zu machen. Um die nationalen Qualifikationen mit dem
EQR zu verbinden und dadurch mit den Qualifikationen von anderen Staaten vergleichen zu kénnen,
entwickeln verschiedene Staaten nationale Qualifikationsrahmen (NQR)

Handlungskompetenz (HK)

Handlungskompetenz zeigt sich in der erfolgreichen Bewadltigung einer beruflichen Handlungssituation.
Dazu setzt eine kompetente Berufsfachperson selbstorganisiert eine situationsspezifische Kombination
von Kenntnissen, Fertigkeiten und Haltungen ein. In der Ausbildung erwerben die Lernenden die erforder-
lichen Fach-, Methoden-, Sozial- und Selbstkompetenzen zur jeweiligen Handlungskompetenz.

Handlungskompetenzbereich (HKB)

Berufliche Handlungen, d.h. Tatigkeiten, welche ahnliche Kompetenzen einfordern oder zu einem &hnli-
chen Arbeitsprozess gehoren, sind in Handlungskompetenzbereiche gruppiert.

Individuelle praktische Arbeit (IPA)

Die IPA ist eine der beiden Mdglichkeiten der Kompetenzprifung im Qualifikationsbereich praktische Ar-
beit. Die Prifung findet im Lehrbetrieb anhand eines betrieblichen Auftrags statt. Sie richtet sich nach den
jeweiligen berufsspezifischen «Ausfuhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Abschluss-
prufung».

Kommission fir Berufsentwicklung und Qualitat (Kommission B&Q)

Jede Verordnung Uber die berufliche Grundbildung definiert in Abschnitt 10 die Schweizerische Kommis-
sion fur Berufsentwicklung und Qualitat fur den jeweiligen Beruf oder das entsprechende Berufsfeld.

Die Kommission B&Q ist ein verbundpartnerschaftlich zusammengesetztes, strategisches Organ mit
Aufsichtsfunktion und ein zukunftsgerichtetes Qualitatsgremium nach Art. 8 BBG*.

Lehrbetrieb*
Der Lehrbetrieb ist im dualen Berufsbildungssystem ein Produktions- oder Dienstleistungsunternehmen,

4 SR 412.10
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in dem die Bildung in beruflicher Praxis stattfindet. Die Unternehmen brauchen eine Bildungsbewilligung
der kantonalen Aufsichtsbehdrde.

Leistungsziele (LZ)

Die Leistungsziele konkretisieren die Handlungskompetenz und gehen auf die aktuellen Bedirfnisse der
wirtschaftlichen und gesellschaftlichen Entwicklung ein. Die Leistungsziele sind bezuglich der Lernortko-
operation aufeinander abgestimmt. Sie sind fur Lehrbetrieb, Berufsfachschule und UK meistens unter-
schiedlich, die Formulierung kann auch gleichlautend sein (z.B. bei der Arbeitssicherheit, beim Gesund-
heitsschutz oder bei handwerklichen Tatigkeiten)

Lerndokumentation*

Die Lerndokumentation ist ein Instrument zur Férderung der Qualitat der Bildung in beruflicher Praxis. Die
lernende Person halt darin selbstandig alle wesentlichen Arbeiten im Zusammenhang mit den zu erwer-
benden Handlungskompetenzen fest. Die Berufshildnerin oder der Berufsbildner ersieht aus der Lerndo-
kumentation den Bildungsverlauf und das persdnliche Engagement der lernenden Person.

Lernende Person*

Als lernende Person gilt, wer die obligatorische Schulzeit beendet hat und auf Grund eines Lehrvertrags
einen Beruf erlernt, der in einer Bildungsverordnung geregelt ist.

Lernorte*

Die Starke der dualen beruflichen Grundbildung ist der enge Bezug zur Arbeitswelt. Dieser widerspiegelt
sich in der Zusammenarbeit der drei Lernorte untereinander, die gemeinsam die gesamte berufliche
Grundbildung vermitteln: der Lehrbetrieb, die Berufsfachschule und die Uberbetrieblichen Kurse.

Nationaler Qualifikationsrahmen Berufshildung (NQR Berufsbildung)

Mit dem NQR Berufsbildung sollen die nationale und die internationale Transparenz und Vergleichbar-
keit der Berufsbildungsabschliisse hergestellt und damit die Mobilitat im Arbeitsmarkt geférdert wer-
den. Der Qualifikationsrahmen umfasst acht Niveaustufen mit den drei Anforderungskategorien
«Kenntnisse», «Fertigkeiten» und «Kompetenzen». Zu jedem Abschluss der beruflichen Grundbildung
wird eine standardisierte Zeugniserlauterung erstellt.

Organisation der Arbeitswelt (OdA)*

,Organisationen der Arbeitswelt® ist ein Sammelbegriff fur Tragerschaften. Diese kdnnen Sozialpartner,
Berufsverbdnde und Branchenorganisationen sowie andere Organisationen und Anbieter der Berufsbil-
dung sein. Die fur einen Beruf zustandige OdA definiert die Bildungsinhalte im Bildungsplan, organisiert
die berufliche Grundbildung und bildet die Tragerschaft fur die Gberbetrieblichen Kurse.

Qualifikationsbereiche*

Grundsatzlich werden drei Qualifikationsbereiche in der Bildungsverordnung festgelegt: praktische Ar-
beit, Berufskenntnisse und Allgemeinbildung.

e Qualifikationsbereich Praktische Arbeit: Fir diesen existieren zwei Formen: die individuelle
praktische Arbeit (IPA) oder die vorgegebene praktische Arbeit (VPA)

e Qualifikationsbereich Berufskenntnisse: Die Berufskenntnisprufung bildet den theoreti-
schen/schulischen Teil der Abschlussprifung. Die lernende Person wird schriftlich oder schriftlich
und mindlich geprift. In begriindeten Fallen kann die Allgemeinbildung zusammen mit den Berufs-
kenntnissen vermittelt und gepriift werden.

e Qualifikationsbereich Allgemeinbildung: Dieser Qualifikationsbereich setzt sich aus der Erfah-
rungsnote, der Vertiefungsarbeit und der Schlusspriifung zusammen. Wird die Allgemeinbildung in-
tegriert vermittelt, so wird sie gemeinsam mit dem Qualifikationsbereich Berufskenntnisse gepruft.

Qualifikationsprofil
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Das Qualifikationsprofil beschreibt die Handlungskompetenzen, Uiber die eine lernende Person am Ende
der Ausbildung verfiigen muss. Das Qualifikationsprofil wird aus dem Tatigkeitsprofil entwickelt und dient
als Grundlage fir die Erarbeitung des Bildungsplans.

Qualifikationsverfahren (QV)*

Qualifikationsverfahren ist der Oberbegriff fur alle Verfahren, mit denen festgestellt wird, ob eine Person
Uber die in der jeweiligen Bildungsverordnung festgelegten Handlungskompetenzen verfiigt.

Staatssekretariat fur Bildung, Forschung und Innovation (SBFI)

Zusammen mit den Verbundpartnern (OdA, Kantone) ist das SBFI zustandig fir die Qualitatssicherung
und Weiterentwicklung des Berufshildungssystems. Es sorgt fur Vergleichbarkeit und Transparenz der
Angebote im gesamtschweizerischen Rahmen.

Unterricht in den Berufskenntnissen

Im Unterricht in den Berufskenntnissen der Berufsfachschule erwirbt die lernende Person berufsspezifi-
sche Qualifikationen. Die Ziele und Anforderungen sind im Bildungsplan festgehalten. Die Semesterzeug-
nisnoten fur den Unterricht in den Berufskenntnissen fliessen als Erfahrungsnote in die Gesamtnote des
Qualifikationsverfahrens ein.

Uberbetriebliche Kurse (iiK)*

In den UK wird ergdnzend zur Bildung in Betrieb und Berufsfachschule der Erwerb grundlegender prakti-
scher Fertigkeiten vermittelt.

Verbundpartnerschaft*

Berufsbildung ist eine gemeinsame Aufgabe von Bund, Kantonen und OdA. Gemeinsam setzen sich die
drei Partner fiir eine qualitativ hochstehende Berufsbildung ein und streben ein ausreichendes Lehrstel-
lenangebot an.

Verordnung des SBFI tber die berufliche Grundbildung (Bildungsverordnung; BiVo)

Die BiVo eines Berufes regelt insbesondere Gegenstand und Dauer der beruflichen Grundbildung, die
Ziele und Anforderungen der Bildung in beruflicher Praxis und der schulischen Bildung, den Umfang der
Bildungsinhalte und die Anteile der Lernorte sowie die Qualifikationsverfahren, Ausweise und Titel. Die
OdA stellt dem SBFI in der Regel Antrag auf Erlass einer BiVo und erarbeitet diese gemeinsam mit Bund
und Kantonen. Das Inkrafttreten einer BiVo wird verbundpartnerschaftlich bestimmt, Erlassinstanz ist das
SBFI.

Vorgegebene praktische Arbeit (VPA)*

Die vorgegebene praktische Arbeit ist die Alternative zur individuellen praktischen Arbeit. Sie wird wah-
rend der ganzen Prifungszeit von zwei Expert/innen beaufsichtigt. Es gelten fur alle Lernenden die Pri-
fungspositionen und die Prifungsdauer, die im Bildungsplan festgelegt sind.

Ziele und Anforderungen der beruflichen Grundbildung

Die Ziele und Anforderungen an die berufliche Grundbildung sind in der BiVo und im Bildungsplan festge-
halten. Im Bildungsplan sind sie in Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen und Leis-
tungsziele fur die drei Lernorte Betrieb, Berufsfachschule und UK gegliedert.

OdA Hauswirtschaft Schweiz 49
Hotel & Gastro formation Schweiz



Bildungsplan zur Verordnung tber die berufliche Grundbildung ftr
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Weitere Erlauterungen zu den Handlungskompetenzen

Die vier Dimensionen der Handlungskompetenzen lassen sich in einzelne berufsspezifische Elemente
unterteilen. Dazu gehoren:

1. Fachkompetenzen (FK)
Die Fachkompetenzen umfassen:

e die Kenntnisse der berufsspezifischen Ausdriicke (Fachsprache), (Qualitats) Standards, Elemente
und Systeme und deren Bedeutung fur die beruflichen Arbeitssituationen;

e die Kenntnisse der berufsspezifischen Methoden und Verfahren, Arbeitsmittel und Materialien und
deren sachgemasse Verwendung;

e Kenntnisse der Gefahren und Risiken und der daraus resultierenden Vorsichts- und Schutzmass-
nahmen und Vorkehrungen sowie das Bewusstsein der Verantwortung und Haftung.

2. Methodenkompetenzen (MK)

2.1 Arbeitstechniken

Zur Losung von beruflichen Aufgaben setzen Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann
Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ geeignete Methoden, Anlagen, technischen Einrichtungen und Hilfsmit-
tel ein. Diese ermdglichen es ihnen, Ordnung zu halten, Prioritdten zu setzen, Ablaufe systematisch
und rationell zu gestalten, die Arbeitssicherheit zu gewahrleisten und die Hygienevorschriften einzuhal-
ten. Sie planen ihre Arbeitsschritte, arbeiten zielorientiert, effizient und bewerten ihre Arbeitsschritte
systematisch.

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln

Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ sehen betriebliche
Prozesse in ihren Zusammenhangen. Sie bertcksichtigen vor- und nachgelagerte Arbeitsschritte und
sind sich der Auswirkungen ihrer Arbeit auf die Produkte sowie auf Mitarbeitende und den Erfolg des
Unternehmens bewusst.

2.3 Informations- und Kommunikationsstrategien

In Beherbergungsbetrieben und in Organisationen des Gesundheitswesens ist der Einsatz von Infor-
mations- und Kommunikationsmitteln wichtig. Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann
Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ sind sich dessen bewusst und helfen mit, den Informationsfluss im Un-
ternehmen zu optimieren. Sie beschaffen sich selbststéndig Informationen und nutzen diese im Inte-
resse des Betriebes und des eigenen Lernens.

2.4 Lernstrategien

Zur Steigerung des Lernerfolgs stehen verschiedene Strategien zur Verfiigung. Fachfrau Hotellerie-
Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ reflektieren ihr Lernverhalten und pas-
sen es unterschiedlichen Aufgaben und Problemstellungen situativ an. Da Lernstile individuell ver-
schieden sind, arbeiten sie mit effizienten Lernstrategien, welche ihnen beim Lernen Freude, Erfolg
und Zufriedenheit bereiten und damit ihre Bereitschaft fir das lebenslange und selbststdndige Lernen
starken.

2.5 Prasentationstechniken
Der Erfolg eines Betriebes wird wesentlich mitbestimmt durch die Art und Weise, wie die Produkte und
Dienstleistungen dem Kunden prasentiert werden. Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann
Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ kennen und beherrschen Présentationstechniken und -medien und set-
zen sie situationsgerecht ein.

2.6 Okologisches Handeln
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ sind sich der be-
grenzten Verfugbarkeit der naturlichen Ressourcen bewusst. Sie pflegen einen sparsamen Umgang
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mit Rohstoffen, Wasser und Energie und setzen Ressourcen schonende Technologien, Strategien und
Arbeitstechniken ein.

2.7 Wirtschaftliches Handeln

Wirtschaftliches Handeln ist die Basis fur den unternehmerischen Erfolg. Fachfrau Hotellerie-
Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ gehen kostenbewusst mit Rohstoffen
und Materialien, Geréaten, Anlagen und Einrichtungen um. Sie verrichten die ihnen gestellten Aufgaben
effizient und sicher.

3. Sozialkompetenzen (SK)

3.1 Kommunikationsfahigkeit

Sachliche Kommunikation ist fiir die kompetente Berufsausiibung sehr wichtig. Darum sind Fachfrau
Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ in beruflichen Situationen
kommunikativ und wenden die Grundregeln der Gespréachsfiihrung an. Sie passen ihre Sprache und
ihr Verhalten der jeweiligen Situation und den Bedurfnissen der Gespréchspartner an. Sie kommunizie-
ren respektvoll und wertschéatzend.

3.2 Konfliktfahigkeit

Im beruflichen Alltag des Betriebes, wo sich viele Menschen mit unterschiedlichen Auffassungen und
Meinungen begegnen, kann es zu Konfliktsituationen kommen. Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft
EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ sind sich dessen bewusst und reagieren ruhig und tber-
legt. Sie stellen sich der Auseinandersetzung, akzeptieren andere Standpunkte, diskutieren sachbezo-
gen und suchen nach konstruktiven Losungen.

3.3 Teamfahigkeit

Berufliche Arbeit wird durch Einzelne und durch Teams geleistet. Teams sind in vielen Situationen leis-
tungsféahiger als Einzelpersonen. Arbeiten Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann
Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ im Team, wenden sie Regeln fur erfolgreiche Teamarbeit an.

4. Selbstkompetenzen

4.1 Reflexionsfahigkeit

Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ kdnnen das eigene
Handeln hinterfragen, personliche Lebenserfahrungen reflektieren und die Erkenntnisse in den berufli-
chen Alltag einbringen. Sie sind fahig, eigene und fremde Erwartungen, Werte und Normen wahrzu-
nehmen, zu unterscheiden und damit umzugehen (Toleranz)

4.2 Eigenverantwortliches Handeln

In ihrer beruflichen Tatigkeit sind die Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-
Hauswirtschaft EFZ mitverantwortlich fur die Produktionsergebnisse und die betrieblichen Ablaufe. Sie
treffen in ihrem Verantwortungsbereich selbstéandig und gewissenhaft Entscheide und handeln entspre-
chend.

4.3 Belastbarkeit

Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ kdnnen den berufs-
spezifischen physischen und psychischen Belastungen standhalten, sie kennen die eigenen Grenzen
und holen sich Unterstiitzung, um belastende Situationen zu bewaltigen.

4.4 Flexibilitat
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ sind fahig, sich auf
Veranderungen und unterschiedliche Situationen einzustellen und diese aktiv mitzugestalten.

4.5 Leistungsbereitschaft und Arbeitshaltung
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Im Wettbewerb bestehen nur Betriebe mit motivierten, leistungsbereiten Angestellten. Fachfrau
Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ setzen sich fir das Erreichen
der betrieblichen Ziele ein. Sie entwickeln und festigen in Betrieb und Schule ihre Leistungsbereit-
schatft. Ihre Arbeitshaltung zeichnet sich durch Plnktlichkeit, Konzentration, Sorgfalt, Zuverlassigkeit
und Genauigkeit aus.

4.6 Lebenslanges Lernen

Technologischer Wandel und wechselnde Kundenbediirfnisse erfordern laufend neue Kenntnisse und
Fertigkeiten sowie die Bereitschaft, sich auf lebenslanges Lernen einzustellen. Fachfrau Hotellerie-
Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ sind offen fir Neuerungen, bilden sich
lebenslang weiter und starken damit ihre Arbeitsmarktfahigkeit und ihre Personlichkeit.
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