Nullserie ab 2020 Fachfrau / Fachmann
Hauswirtschaft EFZ

Praktische Arbeit

Pos. 1 Empfangen, Beraten und Bedienen
der Kundinnen und Kunden

Zeit 90 Minuten

Hilfsmittel Gemass Auftrag

Notenskala Maximale Punktezahl: 55
53 - 55 Punkte = Note 6.0
47 - 52 Punkte = Note 5.5
42 - 46 Punkte = Note 5.0
36 - 41 Punkte = Note 4.5
31 - 35 Punkte = Note 4.0
25 - 30 Punkte = Note 3.5
20 - 24 Punkte = Note 3.0
14 - 19 Punkte = Note 2.5
9 - 13 Punkte = Note 2.0
3 - 8 Punkie = Note 1.5
0 - 2 Punkie = Note 1.0

Diese Priifungsaufgaben diirfen fiir Ubungszwecke verwendet werden.

Erarbeitet durch: Arbeitsgruppe Qualifikationsverfahren OdA Hauswirtschaft Schweiz
Herausgeber:  SDBB, Abteilung Qualifikationsverfahren, Bern



VPA Pos. 1 Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden Ablaufplan
Berufliche Situation / Auftrag 1

Sie arbeiten in einem Seniorenzentrum. In der Adventszeit findet an einem Nachmittag, im grossen Saal, ein Tanzanlass flr die Bewohner und
Besucher statt. Fir die hungrigen und durstigen Gaste wird eine Zwischenverpflegung serviert. Um 16 Uhr kommt der Sankt Nikolaus um kleine
Geschenke zu verteilen. Sie sind mit der Organisation dieses Anlasses beauftragt.

) Erstellen Sie einen Ablaufplan des Nachmittags, einen Vorschlag fir die Zwischenverpflegung (sechs Gerichte), sowie Getranke (drei
warme und drei kalte Getranke).

° Besprechen Sie den Anlass mit der Leitung Hotellerie.

° Erstellen Sie einen Flyer fur die Werbung zum Tanzanlass am PC.

° Decken Sie das Buffet fur 10 G&ste und dekorieren Sie es. Die Dekoration besteht aus mindestens drei verschiedenen Elementen.
° Begrissen Sie die ersten zwei Gaste zum Anlass.

° Erklaren Sie den Gasten das Angebot der Zwischenverpflegung.

. Servieren Sie zwei Gasten die bestellten Getrédnke an den Tisch.

° Nennen Sie der Expertin/dem Experten zwei Aussagen aus dem Leitbild lhres Lehrbetriebes, und erklaren Sie, wie Sie diese in lhrem
Betrieb umsetzen.

Bemerkungen

e Ein leerer Ablaufplan, sowie ein Formular zum Angebot stehen im Anhang zur Verfigung.
e Der Flyer muss mit dem PC erstellt werden.
o Eine warme Getrankeauswahl steht zur Verfigung.

e Sie geben alle schriftlichen Arbeiten und Notizen der Expertin/dem Experten ab.
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VPA Pos. 1 Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden Ablaufplan
Berufliche Situation / Auftrag 2

Sie arbeiten in einem Wohnheim fir Menschen mit Beeintrachtigungen.

Im September findet fir die zwdlf Mitarbeitenden der Lingerie ein Nachmittagsausflug, zum Textiimuseum statt. Damit Sie den Anlass
vorbereiten kénnen und wissen, wie viele Mitarbeitende am Anlass teilnehmen, schreiben Sie eine Einladung.

Zum Abschluss des Tages findet in der Cafeteria ein Nachtessen fir alle Teilnehmenden statt. Frau Meier von der Lingerie hat 20 Jahre
Dienstjubildum und der Direktor méchte um 18 Uhr 30 ein Geschenk (berreichen.

. Erstellen Sie einen Ablaufplan des Anlasses und den Menu-Entwurf fir ein Vier-Gang-Menu inkl. Getranke.
° Besprechen Sie den Anlass mit der Leitung Hotellerie.
° Verfassen Sie die Einladung zum Nachmittagsausflug, mit Anmeldetalon am PC.

° Decken Sie einen Mustertisch inkl. Dekoration flir vier Personen auf. Die Dekoration besteht aus mindestens drei verschiedenen
Elementen.

° Begrissen Sie die ersten zwei Gaste und begleiten Sie diese an den Tisch.
° Stellen Sie das Menu vor und reagieren Sie auf die Winsche der Gaste.
° Servieren Sie den Gasten die Vorspeisen.

° Nennen Sie der Expertin/dem Experten zwei Aussagen aus dem Leitbild Ihres Lehrbetriebes, und erklaren Sie, wie Sie diese in lhrem
Betrieb umsetzen.

Bemerkungen

o Eine Bankettkarte, ein leerer Ablaufplan, sowie ein Formular zum Angebot stehen im Anhang zur Verfliigung.
¢ Die Einladung mit Anmeldetalon muss mit dem PC erstellt werden.
e Die Vorspeisen kénnen symbolisiert werden.

e Sie geben alle schriftlichen Arbeiten und Notizen der Expertin/dem Experten ab.
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VPA Pos. 1 Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden Ablaufplan
Ablaufplan des Anlasses
Name des Kandidaten/der Kandidatin: . Situation Nr.
ANIGSS:
Zeit Arbeit Ort Personal und Anzahl Bemerkungen
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VPA Pos. 1 Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden Angebot

Angebot

Name des Kandidaten/der Kandidatin: oottt e e e e e e e enas Situation Nr. oo,

Y 1 = =TT

Getrankeangebot-Entwurf Speisenangebot-Entwurf
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FACHFRAU / FACHMANN EFZ

BANKETTEKARTE

NULLSERIE AB 2020

VPA

Pos. 1 Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden



VPA Pos. 1 Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden Bankettkarte

Liebe Gdste,

Auf den nachfolgenden Seiten finden Sie verschiedene Einzelgerichte. Stellen

Sie daraus Thr Menu zusammen.

Spezielle Erndhrungsanforderungen beriicksichtigen wir selbstverstdndlich.

Bitte nehimen Sie mit uns Kontakt auf.

Ihr Lieblingsmenu befindet sich nicht auf der Karte? Gerne stehen wir Ihnen

zu einer individuellen Beratung zur Verfiigung.

Gerne unterstiitzt Sie unser Team mit Fngagement und Freude bei der

Ideenfindung, Planung und Umsetzung Ihres Festes.

Die Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer von 7.7% Seite 1/1



VPA Pos. 1 Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden

Kalte Vorspeisen

Bunter Blattsalat
Saisonaler Salatteller

Morchelterrine

serviert mit Toast und Butter
Nisslisalat mit Ei und Speckwirfeln*
Tomaten-Mozzarella Salat*

Nizzasalat*

Bankettkarte

Preise

Fr. 6.50
Fr. 9.00
Fr. 17.50
Fr. 8.50
Fr- 11.00
Fr. 12.00

Tomaten-, Bohnen-, Paprikaschotensalat mit Eiern, Thunfisch, Sardellen und Oliven

garniert

Drei-Wurzelsalat*

Randen-, Sellerie- und Karottensalat

Trockenfleischteller

Blindnerfleisch, Rohschinken, Coppa, Mostbrockli

Carpaccio
Rindfleisch, roh und hauchdiinn geschnitten,

mit Zitronensaft und Ol mariniert, Parmesankése

Gerauchter Lachs

serviert mit Meerrettichschaum, Toast und Butter

Crevettencocktail

serviert mit Toast und Butter

Melonen mit Rohschinken*

* saisonbedingtes Gericht
Die Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer von 7.7%

Fr. 11.00
Fr. 22.00
Fr. 18.50
Fr. 16.00
Fr. 15.00
Fr. 16.00
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VPA Pos. 1 Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden

Suppen

Bouillon mit Eierstich
Kraftbriihe mit Gemdusestreifen
Gelbe Karottencremesuppe
Broccolicremesuppe
Selleriecremesuppe

Blindner Gerstensuppe
Minestrone

Frische Spargelcremesuppe*
Frische Tomatensuppe mit Gin*
Gazpacho*

Gurkenkaltschale*
Melonenkaltschale*

Kirbiscremesuppe*

* saisonbedingtes Gericht
Die Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer von 7.7%

Preise

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Bankettkarte

8.00

8.50

9.50

8.50

8.50

10.50

11.00

9.50

11.00

11.00

11.00

12.00

9.50
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VPA Pos. 1 Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden

Warme Vorspeisen

Ravioli mit Ricotta und Spinatfillung
Spaghetti mit Pesto
Kasesoufflé

Spargeln an Sauce Hollandaise*

* saisonbedingtes Gericht
Die Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer von 7.7%

Preise

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Bankettkarte

16.50

15.50

14.50

18.00
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VPA Pos. 1 Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden Bankettkarte

Hauptgerichte

Zw denw Hauptgerichtenw servierew wir Ihnenw jeweils gemischites
saisonales Gemiise, daguw wahlweise Nudeln, Spatzli, Kawtoffelgratin,
Koutoffelstock, Bratkoutoffeln, Pomumes frites, Reis oder Risotto- mit

Powrmeso.

Die Genuusebeilager richtew sichy nach dew saisonalen Angebot und
konnen gerne nach Ihvenw Witnschen angepasst werde.

Fisch Preise

Forelle blau Fr. 25.00
Gedunstetes Lachsfilet Fr. 36.00
Eglifilet Millerin Art Fr. 36.00
Fischknusperli Fr. 22.00

Herkunft Zucht Schweiz und Lachs aus Irland

Gefliigel Preise
Grillierte Entenbrust Fr. 42.00

an Rotwein-Orangensauce

Ganzes Mistkratzerli gebraten Fr. 35.00

Rosmarinbutter

Geschnetzeltes Pouletfleisch Fr. 28.00

an Curry-Kokossauce

Herkunft Schweiz und Frankreich

* saisonbedingtes Gericht
Die Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer von 7.7% Seite 5/5



VPA Pos. 1 Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden Bankettkarte

Fleisch Preise

Rind

Entrecote Café de Paris Fr. 36.00
Rindsgulasch Stroganoff Fr. 38.00

Herkunft Schweiz

Kalb
Cordon Bleu Fr. 37.00
Geschnetzeltes Kalbsfleisch Zurcher Art Fr. 42.00
Piccata Milanese Fr. 36.00
Saltimbocca Romana Fr. 34.00
Wienerschnitzel Fr. 36.00

Herkunft Schweiz
Schwein
Schweinskotelett mit Senfsauce Fr. 28.00

Herkunft Schweiz
Lamm
Lamm-Chops provenzalische Art Fr. 32.00

Herkunft Australien

Wild*
Hirschpfeffer Fr. 46.00
Wildschwein-Entrecbte Jagerart Fr. 42.00

Herkunft Schweiz und Osterreich

* saisonbedingtes Gericht
Die Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer von 7.7% Seite 6/6



VPA Pos. 1 Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden Bankettkarte

Dessertkaseteller Preise
Vier-Kasesorten garniert Fr. 10.50
Zwei-Kdsesorten garniert Fr. 7.50

Die Kdsesortenw konmnen gerne Ihwen Winschen angepasst werdei.

Dessert Preise

Schokoladenmousse Fr. 10.50
Gebrannte Creme Fr. 12.50
Apfelstrudel Fr. 8.50
Aargauer Riblitorte Fr. 6.50
Zitronensorbet Colonel Fr. 9.50
Eisbecher Danemark Fr. 9.50
Aprikosenwahe* Fr. 8.50
Erdbeertorte* Fr. 8.50
Eisbecher Romanoff* Fr. 11.50
Vermicelles* Fr. 9.50

* saisonbedingtes Gericht
Die Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer von 7.7% Seite 7/7



VPA Pos. 1 Empfangen, Beraten und Bedienen der Kundinnen und Kunden Bankettkarte

Buffetangebote Preise
Frihstiicksbuffet Grundangebot ab 10 Personen

Kaffee, Tee, warme und kalte Milch und Schokolade, Fruchtséfte

Zopf, Gipfeli, Brotauswahl (3 Brote)

Butter, Konfitiire, Honig Fr. 10.50 pro Person

Dag Fridstilcksangebot karw gerne Thwenw Winnsches angepasst werderv
und/oder zw einem Brunch-Angebot erweitert werde.

* saisonbedingtes Gericht
Die Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer von 7.7% Seite 8/8



Nullserie ab 2020 Fachfrau / Fachmann

Hauswirtschaft EFZ
Praktische Arbeit
Pos. 2 Reinigen und Gestalten
von Raumen und Einrichtungen
Zeit 90 Minuten
Hilfsmittel Gemass Auftrag
Notenskala Maximale Punktezahl: 58
56.0 - 58.0 Punkte = Note 6.0
50.0 - 55.0 Punkte = Note 5.5
440 - 49.0 Punkte = Note 5.0
38.0 - 43.0 Punkte = Note 4.5
320 - 37.0 Punkte = Note 4.0
270 - 31.0 Punkte = Note 3.5
21.0 - 26.0 Punkte = Note 3.0
15.0 - 20.0 Punkte = Note 2.5
9.0 - 14.0 Punkte = Note 2.0
3.0 - 8.0 Punkte = Note 1.5
0.0 - 2.0 Punkte = Note 1.0

Diese Priifungsaufgaben diirfen fiir Ubungszwecke verwendet werden.

Erarbeitet durch:  Arbeitsgruppe Qualifikationsverfahren OdA Hauswirtschaft Schweiz
Herausgeber: SDBB, Abteilung Qualifikationsverfahren, Bern



Berufliche Situation / Auftrag 1

Sie arbeiten in einem Seminarhotel und haben den Auftrag, das Sitzungszimmer ,Moléson® fir einen Anlass zu reinigen und vorzubereiten. Als
Verantwortliche fir die Reinigung obliegt Ihnen auch die Instruktion der Lernenden.

¢ |Instruieren Sie eine Lernende Fachfrau Hauswirtschaft in der Unterhaltsreinigung des Sitzungszimmers ,Moléson®.
¢ Bereiten Sie den Raum anhand des Reservationsblatts nach den Wiinschen des Kunden vor.
e Dekorieren Sie das Sitzungszimmer mit dem vom Kunden gewlinschten und von lhnen gestalteten Blumenstrauss.

¢ Reinigen Sie den Boden des Korridors mit der Scheuersaugmaschine, damit sich auch die Umgebung des Sitzungszimmers sauber
prasentiert.

Bemerkungen

Sie bestimmen die Reihenfolge der Aufgaben.

Die verwendeten Maschinen und Gerate missen gereinigt werden.

Ein Reservationsblatt steht Ihnen zur Verflgung.

Instruktion:

Halten Sie die wichtigsten Punkte auf einem Blatt fest und Gbergeben Sie dieses anschliessend an die Instruktion dem Experten /der Expertin.
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Berufliche Situation / Auftrag 2

Sie arbeiten in einem Spital und sind in der Reinigung eingeteilt. Als Verantwortliche fir die Reinigung obliegt Ihnen auch die Instruktion der
neuen Mitarbeiter / Mitarbeiterinnen.

¢ Reinigen Sie das Biro der Pflegedienstleitung. (Unterhaltsreinigung).
o Pflegen Sie die Grinpflanze in diesem Bdro.
¢ Reinigen Sie den wasserempfindlichen Boden im Korridor vor dem Biiro mit der Einscheibenmaschine. (Teilspray)

¢ Instruieren Sie eine neue Mitarbeiterin in der Handhabung der Einscheibenmaschine.

Bemerkungen

Sie bestimmen die Reihenfolge der Aufgaben.
¢ Die verwendeten Maschinen und Gerate miissen gereinigt werden.
Instruktion:
Halten Sie die wichtigsten Punkte auf einem Blatt fest und tibergeben Sie dieses anschliessend an die Instruktion dem Experten /der
Expertin.
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Reservationsblatt Sitzungszimmer

Name Adresse der reservierenden Person:

Anlass:

Datum:

Anzahl Teilnehmer:

Tischordnung: O

[alaaXaXal

vuuvuwvwu

Einrichtungs- und Dekorationswiinsche:

Flipchart inkl. Filzstifte
Beamer und Leinwand
Hellraumprojektor inkl. Filzstifte

Mikrofon

Laptop

Wasser und Gléser auf den Tischen
Frichtekorb

Kaffee

Gebéack:

Block und Kugelschreiber fur O Vorsitzenden

NnnNnnN

O
O

I

(VAV RV
nnNnnNnnnNn
\YAVAVAVEV]

A\ AV AVEVES] (CRAVAVEVEY

O fur alle Teilnehmer

O O O oo o o0 o oo o o

andere Dekoration

Blumendekoration O beim Vorsitzenden

O in der Tischmitte

Name der ausfiihrenden Person:

Ausgeflihrt am:

Unterschrift:
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Vorbereitung Instruktion

Name des Kandidaten/der Kandidatin: ...
SituatonNr.

TatIgKeIt:
1. Stufe

2. Stufe

3. Stufe

4. Stufe
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Nullserie ab 2020 Fachfrau /Fachmann

Hauswirtschaft EFZ

Praktische Arbeit

Pos. 3 Ausfiuhren der Arbeiten

im Waschekreislauf

Zeit 90 Minuten

Hilfsmittel Gemass Auftrag

Notenskala Maximale Punktezahl: 56
540 - 56.0 Punkte = Note 6.0
48.0 - 53.0 Punkte = Note 5.5
42.0 - 47.0 Punkte = Note 5.0
37.0 - 41.0 Punkte = Note 4.5
31.0 - 36.0 Punkte = Note 4.0
26.0 - 30.0 Punkie = Note 3.5
20.0 - 25.0 Punkte = Note 3.0
140 - 19.0 Punkte = Note 2.5
9.0 - 13.0 Punkte = Note 2.0
3.0 - 8.0 Punkte = Note 1.5
0.0 - 20 Punkte = Note 1.0

Diese Priifungsaufgaben diirfen fiir Ubungszwecke verwendet werden.

Erarbeitet durch: Arbeitsgruppe Qualifikationsverfahren OdA Hauswirtschaft Schweiz
Herausgeber:  SDBB, Abteilung Qualifikationsverfahren, Bern



Berufliche Situation / Auftrag 1

Sie arbeiten in einem Seniorenzentrum. In der Wascherei wird die gesamte Schmutzwéasche gewaschen und aufbereitet.

Sortieren Sie die bereitgestellte Schmutzwasche (Betriebs- und Privatwasche).

Beladen Sie eine Waschmaschine mit der sortierten dunklen Feinwasche 30°C und dosieren Sie das entsprechende Waschmittel.

Von der Abteilung wurde ein Waschesack mit infektiéser Wasche geliefert, behandeln Sie diese Wéasche den betrieblichen Vorgaben

entsprechend.

Nach dem Trocknen der Wasche reinigen Sie den Tumbler.

Ein Teil der Wéasche ist bereits gewaschen und getrocknet.

Blgeln Sie eine Servicebluse und héangen Sie auf einem Blgel.
Mangeln Sie die bereitgelegten Bistroschiirzen und falten Sie diese.

Falten Sie die Poloshirts gemass der Vorgabe.

In der Naherei haben sich defekte Waschestiicke angesammelt, die instand gestellt werden missen.

Schliessen Sie die offene Naht.

Ersetzen Sie den defekten Elastikband am Kleidungssttick.

Die instand gestellten Textilen geben Sie gefaltet den Expertinnen / Experten ab.

Bemerkungen

Das instand gestellte Textil muss nicht nochmals gewaschen werden.
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Berufliche Situation / Auftrag 2

Sie arbeiten in einem Reha- und Kurklinik. In der Wascherei wird die gesamte Schmutzwasche gewaschen und aufbereitet.
e Sortieren Sie die bereitgestellte Schmutzwéasche (Betriebs- und Privatwasche).

e Beladen Sie eine Waschmaschine mit der sortierten Buntwasche 60°C und dosieren Sie das entsprechende Waschmittel.

e Von der Abteilung kommt ein gekennzeichneter Waschesack mit infektiéser Wasche. Behandeln Sie diese Wasche den betrieblichen

Vorgaben entsprechend.
Ein Teil der Wéasche ist bereits gewaschen und getrocknet.
¢ Blgeln Sie die Bundfaltenhose des Servicepersonals und hangen Sie diese an einen Bligel.
¢ Mangeln Sie die bereitgelegten Servietten und falten Sie diese.
o Falten Sie die bereit gelegten Pyjamas und Nachthemden gemass Vorlage.
¢ Reinigen Sie die Dampfstation (UR).
In der Naherei haben sich defekte Wéaschestiicke angesammelt.
e Ersetzen Sie den fehlenden Knopf.
¢ Kennzeichnen Sie die bereitgelegten Waschesticke mit der Nahmaschine.

¢ Die instand gestellten Textilen geben Sie gefaltet den Expertinnen / Experten ab.

Bemerkungen

Das instand gestellte Textil muss nicht nochmals gewaschen werden.
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Nullserie ab 2020 Fachfrau /Fachmann
Hauswirtschaft EFZ

Praktische Arbeit

Pos. 4 Zusammenstellen, Zubereiten und Verteilen
von Gerichten

Zeit 90 Minuten

Hilfsmittel Gemass Auftrag

Notenskala Maximale Punktezahl: 38
37.0 - 38.0 Punkte = Note 6.0
33.0 - 36.0 Punkte = Note 5.5
29.0 - 32.0 Punkte = Note 5.0
25.0 - 28.0 Punkte = Note 4.5
21.0 - 24.0 Punkte = Note 4.0
18.0 - 20.0 Punkte = Note 3.5
140 - 17.0 Punkte = Note 3.0
10.0 - 13.0 Punkte = Note 2.5
6.0 - 9.0 Punkte = Note 2.0
2.0 - 5.0 Punkte = Note 1.5
0.0 - 1.0 Punkte = Note 1.0

Diese Priifungsaufgaben diirfen fiir Ubungszwecke verwendet werden.

Erarbeitet durch: Arbeitsgruppe Qualifikationsverfahren OdA Hauswirtschaft Schweiz
Herausgeber:  SDBB, Abteilung Qualifikationsverfahren, Bern



Berufliche Situation / Auftrag 1

Sie arbeiten in der Kiiche eines Seniorenzentrums und bereiten das Mittagessen fir 4 Personen zu.

*k %

Tomatensalat

*kk

Spaghetti al Pesto

Frau Meier bleibt auf ihrem Zimmer.

¢ Richten Sie den Tomatensalat fir den Tellerservice und die Spaghetti fir den Plattenservice an. Fir Frau Meier richten Sie ein Tablett fir
das Mittagessen, anhand der schriftlichen Bestellung her.

o Stellen Sie die benutzten Materialien, Gerate und das Geschirr usw. auf den Wagen fir die Abwaschkuche.
¢ Reinigen Sie den Arbeitsplatz.

o Uberpriifen Sie die Funktionsfahigkeit der Geschirrspiilmaschine und waschen Sie das Frilhstiicksgeschirr.

Bemerkungen

¢ Die italienische Salatsauce steht zur Verfligung. Das hausgemachte Pesto wird von |hnen zubereitet.
Geschirr fUr die Produktion der Gerichte muss nicht selber abgewaschen werden, da das Frihstlcksgeschirr abgewaschen werden muss.
o Die Expertin informiert Sie Uber die Reihenfolge der einzelnen Aufgaben und bestimmt, wo Sie Ihre benutzten Materialien, Gerate und
das Geschirr hinstellen.
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Berufliche Situation / Auftrag 2

Sie arbeiten in der Kiiche einer Privatklinik. Heute Nachmittag findet eine Sitzung der vier Verwaltungsréate statt. Fiir das Zvieri wird eine kleine
Auswahl von Fingerfood gewilinscht. Das Sitzungszimmer befindet sich im ersten Stock.

*k %

Brownies
Fruchtspiessli mit 4 verschiedenen Friichten

Kaffee, Teeangebot und Orangensaft

*k %

¢ Richten Sie die zubereiteten Speisen fiir den Plattenservice an.

e Bereiten Sie den Speisewagen flr das Zvieri nach der schriftlichen Bestellung vor.

e Stellen Sie die benutzten Materialien, Gerate, Geschirr usw. auf den Wagen fir die Abwaschkiiche.
¢ Reinigen Sie den Arbeitsplatz.

¢ Raumen Sie die Geschirrspilmaschine aus.

¢ Reinigen Sie die Geschirrspilmaschine (Unterhaltsreinigung).

Bemerkungen

o Die Expertin informiert Sie Uber die Reihenfolge der einzelnen Aufgaben und bestimmt, wo Sie Ihre benutzten Materialien, Gerate und
das Geschirr hinstellen.
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Bestellschein fur Kiche

Name: Zimmer-Nr.:
Etage:

Lieferung am: Zeit:

Anzahl | Was erledigt
v
[]
[]
[]
[]
[]
[]
[]
[]
[]
[]
[]
[]
[]

Bestellt am:

Bestellt von:
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