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1.  Durchfihrung und Umfang des Qualifikationsverfahrens

1.1. Bildungsverordnung Art. 17

In der Abschlussprifung werden die nachstehenden Qualifikationsbereiche wie
folgt gepruift:

a. Praktische Arbeit im Umfang von 4 Stunden:

Die lernende Person muss im Rahmen einer vorgegebenen Arbeit oder in gestellten
Situationen zeigen, dass sie fahig ist, die geforderten Tatigkeiten Bedarfs- und
situationsgerecht sowie fachlich korrekt auszufuhren. Die Lerndokumentation, die Unterlagen
der Uberbetrieblichen Kurse und die Fachliteratur durfen als Hilfsmittel verwendet

werden.

b. Berufskenntnisse im Umfang von 2 Stunden:

Die lernende Person wird schriftlich befragt in:

HKB 1 Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden
HKB 2 Reinigen und Gestalten von Raumen und Einrichtungen
HKB 3 Ausfuhren der Arbeiten im Waschekreislauf

HKB 4 Zubereiten und Verteilen von Gerichten

c. Allgemeinbildung:
Die Abschlussprifung im Qualifikationsbereich Allgemeinbildung richtet sich nach dem
Rahmenlehrplan des SBFI.

1.2. Priufungsfacher und Prufungsstoff

A. Praktische Arbeiten

HKB 1 Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden 60 Minuten

Die Auftrage bestehen aus drei Aufgaben:
e 1 -2 Aufgabe Tische aufdecken und
1 — 2 Aufgabe Umgang mit Gasten und
1 Serviceaufgabe

Folgende Aufgabenstellungen kdnnen maglich sein:
Tischdecken
z. B. Fruhstick, einfaches Mittagessen, einfacher Apéro, Zvieri, Abendessen, Kaffe und
Kuchen Buffet aufstellen usw.
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Umgang mit Gasten

z. B. Wiunsche — Reklamationen entgegennehmen, Beratung von Kunden usw.
verbunden mit einem Rollenspiel, Erstzellen von Menukarten, Gliickwunschkarten, Flyer
Servicearbeiten

z. B. Serviceregeln, servieren von einfachen Mahlzeiten und Getrénken,

Tische abraumen

Zusammenstellen von Blumenschmuck (Blumenstrauss, Blumengesteck)
Tischdekoration herstellen

HKB 2 Reinigen und Gestalten von Raumen und Einrichtungen 60 Minuten
Die Auftrage bestehen aus zwei bis vier Aufgaben:
e 1 -2 Aufgaben in der Reinigungstechnik
e 1 Gestaltungsaufgaben im Bereich Wohnen und
oder
e 2 — 3 Aufgaben in der Reinigungstechnik
oder
¢ 1 Kontrollaufgabe (Schadenmeldung) und 2 - 3 Aufgaben in der Reinigungstechnik

Folgende Aufgabenstellungen kénnen moglich sein:
Gestaltungsaufgabe
z. B. Schnittblumen einstellen oder arrangieren, Topfpflanzen pflegen
(Schnittblumen werden, wenn nétig durch die Experten besorgt)
Sitzungszimmer einrichten, Willkommenskarte, Friichteteller

Reinigungstechnik

Unterhaltsreinigung

z.B. Nasszellen, Bewohnerzimmer, Stationsklche, Biros, Aufenthaltsrdume, Speisesaal,
Treppenhauser, Korridore, Mobiliar, Einrichtungsgegenstande, Fenster, Sitzungszimmer
Gerate und Maschinen

Einfache Grundreinigungsarbeiten

z. B. Fenster inkl. Storen, Lavabo, Dusche, WC, Fliesenboden, Kiihlschrank inkl.
TiefkUhlfach, Tlren, Schranke, Vasen

HKB 3 Ausfihren der Arbeiten im Waschekreislauf 60 Minuten
Die Auftrage bestehen aus vier Aufgaben:
e 1 Sortieraufgabe Privatwasche und Betriebswésche
2 Aufgabe aus dem Bereich Aufbereiten und
1 Nahaufgabe aus dem Bereich Instandstellung von Textilien
e 1 Aufgabe Reinigung im Waschekreislauf

Folgende Aufgabenstellungen kénnen maglich sein:
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Sortieren

z. B. Privat- und Betriebswasche sortieren und zum Waschen vorbereiten, Reinigung des
Arbeitsplatzes

Aufbereiten

z. B. Wasche zusammenlegen, bligeln, mangen, evtl. pressen

Instandstellung von Textilien

einfache Instandstellungsarbeiten wie wiefeln/verweben, Bandel und Aufhanger
anndhen, Sdume néhen, Naht schliessen, und Knépfe annahen

HKB 4 Zubereiten und Verteilen von Gerichten 60 Minuten
Die Auftrage bestehen aus zwei bis drei Aufgaben:
e Zubereitung von 1 oder 2 (einfachen) kalten und / oder warmen Speisen oder
Getréanken
e 1 Aufgabe in der Speiseverteilung
e 1 Aufgabe aus der Abwaschorganisation

Folgende Aufgabenstellungen kénnen maglich sein:

Einfache kalte und warme Speisen

z. B. einfache Cake, Muffins, Blatterteigjalousien, Blatterteiggipfel, Muesli, Fruchtsalat, kalte
Cremen, Crémen auf Jogurt oder Quarkbasis oder gekochte Crémen, div. Salate roh und
gekocht. (Wurstsalat, Teigwarensalat, Reissalat) und Salatsaucen, Gemuse — Dip mit
verschiedenen Saucen Aufschnitt Teller, Kaseteller, Suppen, Sandwiches, belegte Brdtchen,
Risotto, Spaghetti mit versch. Saucen, verschiedene Getranke Bowle, Frappé

Abwaschorganisation

z. B. Geschirreinigung oder die Reinigung einer Geratschaft
Speiseverteilung

z. B. Speisen anrichten oder die Reinigung einer Geratschaft
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B. Berufskenntnisse

Nach Bildungsplan werden die vier folgenden Fachbereiche gepruift:
HKB 1 Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden

HKB 2 Reinigen und Gestalten von R&umen und Einrichtungen
HKB 3 Ausfuhren der Arbeiten im Waschekreislauf

HKB 4 Zubereiten und Verteilen von Gerichten

Es werden 4 schriftliche Prifungen von total 120 Minuten (30 Minuten pro Position)
durchgefihrt.
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2. Informationen zum EBA — QV ZH 2018

2.1. Praktische Arbeiten

Ort: Lehrbetrieb, im Ausnahmefall ein anderer geeigneter Betrieb (nur moglich mit
schriftichem Gesuch und entsprechender Begrindung an die Chefexpertin)

Datum: Woche 18 — 23 (2. Mai — 9. Juni 2018)
Spatestens Mitte Marz werden die personlichen Aufgebote versandt

Dauer: Die effektive Prufungszeit betragt 240 Minuten, also 4 Stunden

Die Experten sind zusammen mit den Verantwortlichen im Betrieb fiir das benétigte
Arbeitsmaterial besorgt. Mit Innen zusammen bestimmen sie anhand der internen
Gegebenheiten den Prifungsverlauf. Dieser wird mit den Kandidatinnen und Kandidaten
besprochen. Das bendétigte Arbeitsmaterial wird vom Betrieb zur Verfligung gestellt.

Die Kandidatinnen und Kandidaten erhalten die Arbeitsauftrage vor Priifungsbeginn und
kénnen diese durchsehen und Fragen stellen. Die Expertinnen und Experten erteilen klare
Auskiinfte — bei dieser Auskunft werden jedoch keine fachinhaltlichen Fragen beantwortet.
Die Kandidatinnen organisieren den Arbeitsablauf innerhalb eines Auftrages selbststandig
und bestimmen die Reihenfolge der Tatigkeiten.

Es ist strikte darauf zu achten, dass die Lernenden nicht von Mitarbeitern des

Betriebes unterstiitzt oder gar behindert werden!

Um eine reibungslose und korrekte Durchfiihrung der LAP fir die Lernenden zu
gewahrleisten, ist es wichtig, dass bendtigte Materialien, Geratschaften und Raume zur
Verfligung stehen. Es gelten folgende Vorgaben:

HKB 1 Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden

- Ruhiger und zweckmassiger Arbeitsplatz

- Zugang zu Arbeits- und Verbrauchsmaterial (Servietten, Tischtlicher, Besteck,
Glaser Schisseln, Platten usw.)

- Zugang zu Dekomaterial und Kerzen, Ziergegenstanden usw.

- Zugang zu einem PC mit angeschlossenem Farbdrucker

- Zugang zu verschiedenen Getranken

HKB 2 Reinigen und Gestalten von Raumen und Einrichtungen

- Ruhiger und zweckmassiger Arbeitsplatz

- Zugang zu den verschiedenen chemotechnischen Produkten, Verbrauchsmaterial,
Geratschaften

- Leerer Reinigungswagen
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Zugang zu den notwendigen Wohn- und Funktionsbereichen

inkl. Bewohnerzimmer

Zugang zum Material fur die Erstellung von Blumengestecken und Blumenstraussen
(Steckschwamm, Schalen, passende Blumenvasen usw.) Frischblumen werden von den
Experten mitgebracht.

HKB 3 Ausfiihren der Arbeiten im Waschekreislauf

Ruhiger und zweckmassiger Arbeitsplatz

Zugang zu Verbrauchsmaterial, Geratschaften und notwendigen Arbeitsbereichen
Ca. 15 kg verschiedene Waschestiicke (Privat- und Betriebswésche) zum Sortieren
Leere Sortierbehalter (Waschewagen oder Waschekdrbe ca. 8-10. Stiick) zum
Sortieren. Die Sortierbehalter dirfen beschriftet sein.

Verschiedene Wasche- und Kleidungsstiicke zur Weiterverarbeitung wie z. B.
Herrenhemden, Damenblusen, Jupe, Kochjacken, Kochhosen, Hosen,
Berufskleider Poloshirt miissen vorhanden sein.

Betriebswasche zur Weiterverarbeitung wie z. B. Kiichenwasche, Frottierwasche,
Tricotwédsche, Bettwasche

Wasche um einfache Flickarbeiten auszufihren:
Wiefeln/verweben
Bandel und Aufhanger anndhen
Saume néhen
Mogliche Defekte:

¢ Naht offen

o Webkannte ausgefranst

e Abgerissene Tasche

¢ Riss oder Dreiangel
Knopfe und Druckknopfe annahen
Patchen usw.

HKB 4 Zubereiten und Verteilen von Gerichten

Ruhiger und zweckmassiger Arbeitsplatz

Zugang zu den verschiedenen Geratschaften und Arbeitsbereichen (Handmixer oder
Haushaltkiichenmaschine mit Schwingbesen fur kleine Portion Rahm, Creme oder

1 Cake)

Lebensmittel fir 4-6 Personen:

Gemise (Saisongemuse fir Salate, Tomaten, Lauch, Peperoni, Radieschen, Gurken,
Broccoli, Chicoreé, Zucchetti, Karotten, Lattich, Suppen, Zwiebeln, Knoblauch,
Peperoncino, frische Krauter) tiefgekihlte Erbsen,

Kartoffeln
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Verschiedene Friichte (Apfel, Aprikosen, Bananen, Birnen, Orangen, Kiwi, Zitronen, evitl.
Saisonobst und Beeren, Ananasscheiben aus der Blichse)

Milchprodukte (Milch, Butter, Rahm, Saurer Halbrahm, Joghurt, Quark, Rahmquatrk,
Créme fraiche, Sauermilch)

Blatterteig, Kuchenteig, Wahenteig und Pizzateig (ausgerollt)

Verschiedene Kasearten: Hart-, Weich -und Frischkase, Reibkase, Feta, Mozzarella
Eier

Konserven wie Biichsentomaten (Pelati), Cornichons, Salzgurken, Thon, Pilze, Oliven
Essig, Oel

Mayonnaise, Senf, Tomatenpurée, Ketchup

Langkorn- und Risottoreis

Nudeln, Spaghetti, Penne, Farfalle, Makkaroni,

Bouillon, Salz, Gewurze, Zwiebel, Knoblauch,

Brot, Brétli, Toastbrot, Parisette

Aufschnitt, Schinken, Salami, Siedfleisch, Wurst, Speck, Pouletfleisch, Wienerli

Mehl, Backpulver, Maizena, Cremepulver, Fertigsaucen (Pulver)

Haferflocken, Friihstiicksflockenmischungen

Zucker, Vanillezucker, Zuckerersatzstoffe, Zitronensaft

Schokolade dunkle und hell, Milch

Glace

Sultaninen, Nisse, gemahlene Nisse, Sonnenblumen- und Kirbiskerne Pinienkerne,
Baumnusskerne

Konfitlre

Versch. Getranke z.B. Apfelsaft, Orangensaft, Mineralwasser usw.

Kaffee, Tee

Bitte flr den gesamten praktischen Prifungstag ein Sitzungszimmer oder einen Raum mit

Tisch und 4 Stuhlen fir die Experten und die Lernenden zur Verfiigung stellen.
Der Raum sollte abschliessbar sein.
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Beispiel eines moglichen Priafungsverlaufs

Zeit Arbeiten/Aufgaben Bemerkungen
08.00 — 08.30 | Erstellen des Zeit- und - Zusammenarbeit
Arbeitsplans Verantwortliche im Betrieb und
Experten
- Der Plan wird anschliessend
mit der Kandidatin besprochen
08.40 - 09.40 HKB 3 Ausfiuihren der Arbeiten im
Waschekreislauf
09.40- 10.10 | Pause - Bereichswechsel
10.10-11.10 | HKB 1 Beraten und Bedienen der
Kundinnen und Kunden
11.10-11.40 | Pause - Bereichswechsel
11.40-12.40 | kB2 Reinigen und Gestalten
von Raumen und Einrichtungen
12.40 — 13.45 | Mittagspause - Bereichswechsel
13.45 - 14.45 HKB 4 Zubereiten und Verteilen
von Gerichten

2.2. Berufskenntnisse

Ort: Schulhaus Dorflinde
Schwamendingenstrasse 39
8050 Zurich
Termin: Woche 24

Schriftlich am Freitag 15.Juni 2018
Zeit und Zimmernummer wird im Aufgebot bekannt gegeben.

Dauer: 2 h (120 Minuten) schriftlich plus zusatzliche Pausen
30 Minuten mundlich.
Spéatestens Mitte Marz werden die personlichen Aufgebote versandt
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3. Prifungsergebnis

Praktische Arbeiten

. 4 = Fachnote

(auf eine Dezimale
zu runden)

. 4 = Fachnote

(auf eine Dezimale
Zu runden)

Prifungspositionen Gewichtung Noten
HKB 1 Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden 25%
HKB 2 Reinig. und Gestalten von Raumen und Einrichtungen 25%
HKB 3 Ausfiihren der Arbeiten im Waschekreislauf 25%
HKB 4 Zubereiten und Verteilen von Gerichten 25%
Zwischensumme
Berufskenntnisse
Prifungspositionen Gewichtung Noten
HKB 1 Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden 25%
HKB 2 Reinig. und Gestalten von Rdumen und Einrichtungen 25%
HKB 3 Ausfiihren der Arbeiten im Waschekreislauf 25%
HKB 4 Zubereiten und Verteilen von Gerichten 25%
Prufungsergebnis
Gewichtung Noten
1. Fachnote Praktische Arbeiten 40%
zahlt doppelt
2. Fachnote Berufskenntnisse 20%
3. Berufskundlicher Unterricht 20%
Mittel aller Semesternoten
4. Fachnote der Allgemeinbildung 20%

Mittel aller Semesternoten / Note VA

Total (4+1)

. 5 = Gesamtnote

Die Prifung ist bestanden, wenn weder die Fachnote Praktische Arbeiten noch die

Gesamtnote den Wert 4,0 unterschreiten.
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4. Notizen

QV ZH 2018
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