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Materialliste der Uberbetrieblichen Kurse UK
Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ

Einleitung

In der Materialliste der Gberbetrieblichen Kurse UK wird festgehalten, welche Ausstattung in den Gber-
betrieblichen Kursen erforderlich ist.

Die Materialliste bildet kiinftig einen Bestandteil des Reglements zur Durchfihrung der Giberbetriebli-
chen Kurse Hotellerie-Hauswirtschaft.

OdA Hauswirtschaft Schweiz
Hotel & Gastro formation Schweiz



2  Uberbetrieblicher Kurs 1

2.1 Reinigung
Aufgaben " Material Bemerkungen
Sichtreinigung und Unterhaltsrei- | « Reinigungsmittel: sauer, neutral, | « Glatte Bodenbe-
nigung von: alkalisch lage wie Linoleum
o Nasszellen e Mikrofasertlcher: rot, gelb, blau. oder PVC
e Abstauben glatte Oberflachen » Ausgestatteter Reinigungswagen | ¢ Halbstrukturierte
« Abfall entsorgen e Tuch zum Abstauben Bodenbelage wie
o Nichttextile Bodenbelage: Staub- | « Scheuersaugmaschine Fliesen
wischen, Nasswischen, Trocken- | « Einscheibenmaschine Duo
saugen Speed
e Fensterreinigungsset
Zwischenreinigung: « Staubwischgerat
» Fenster  Trockensauger
¢ Nichttextile Bodenbelage: Scheu- | Nasswischgerat: Bsp. Doppelei-
ersaugen, Teilspray mer und Presse, vorbefeuchtete
Flachmopp, Spraymopgerat etc.
Beachten Sie die geltenden Sicher- | ¢ Einweghandschuhe
heits- und Ergonomievorschriften. e Schutzbrille
e Leiter, die den Normen entspricht
e Warnschild
2.2 Wasche

Aufgaben

Betriebswéasche und Privatwa-
sche sortieren nach:

o Pflegeetiketten

e Farbe

e Nach dem Verschmutzungsgrad
o Weitere Verarbeitung

Vorbereiten der Schmutzwéasche:
e Taschen leeren etc.

Fleckenentfernung

' Material

e Waschmaschine

e Tumbler

e Sortierbehalter

e Sortiertisch

e Bugeleisen

e Mangel

e Waschmittel: flussig, Pulver
e Waschhilfsmittel

e Fleckenentfernungsmittel

Beachten Sie die geltenden Sicher-
heits- und Ergonomievorschriften.

e Einweghandschuhe
e Schutzbrillen
e Einwegschirzen

Verschiedene Instandstellungsar-
beiten:

e Saum

o Gerade Naht

e Knopf annahen

e Ersetzen von Bandeln

e Ausgestattete Nahmaschine
e Ausgestattetes Nahset

Bemerkungen

e Blgeln: T-Shirt,
Kochbluse, Her-
renhemd

e Mangeln: Ge-
schirrtlicher, Ser-
vietten

Organisation der Arbeitswelt fur die beruflichen Grundbildungen der Hauswirtschaft
Geschaftsstelle = Adligenswilerstrasse 22 = 6002 Luzern = Tel 041 921 62 77 = Fax 041 921 62 78
info@oda-hauswirtschaft.ch = www.oda-hauswirtschaft.ch

Hotel & Gastro formation Schweiz | Eichistrasse 20 | Postfach 362 | 6353 Weggis
Telefon +41 (0)41 392 77 77 | Fax +41 41 392 77 70 | info@hotelgastro.ch | www.hotelgastro.ch




3 Uberbetrieblicher Kurs 2

3.1

Servieren von Getranken und Speisen
' Material

Aufgaben

Bereitstellen von Getranken und

Speisen je nach Anlass:

¢ Mineralwasser

o Kaffee, Tee

o Kleine Buffets: Zwischenverpfle-
gung (Friichteschale etc.)

e Apéro

o Tellerservice

o Buffetservice: Bain-Marie

Kaffeemaschine
Wasserkocher
Bain-Marie

Die Grundsatze der Hygiene an-

wenden (Betriebshygiene, Le-

bensmittelhygiene):

e Farbkonzept von Schneidebret-
tern

o Kihlkette einhalten

Risiken von Unfillen:
o Dekoration (Kerzen)
e Rechaud

e HeiBRBe Getranke

e Sturzgefahr

Ergonomie:
e Gestaltung des Arbeitsplatzes

Reinigung von:

o Kaffeemaschine

e Kiihlschublade, Kihlschranke
e Bain-marie

e Gastronormschalen

e Servicewagen

o Mikrowelle

e Geschirrspller

e Geschirrwagen

e Geschirrschrank

Reinigungsmaterial, das fur Ver-
arbeitung geeignet ist
Einweghandschuhe
Schutzbrillen

Abwaschkreislauf :

o Essensreste und Abfélle entsor-
gen

e Schmutziges Geschirr sortieren

o Geschirr in der richtigen Reihen-
folge spiilen

e Maschinen einrfdumen

o Geschirr wegrdumen

Geschirrspilmaschine
Geschirrwagen
Einweghandschuhe
Einwegschirzen

Bemerkungen
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4 Uberbetrieblicher Kurs 3

4.1 Reinigung

Aufgaben " Material Bemerkungen

Einrichten von Rdumen
Herrichten von Sitzungs-, Konfe-
renzzimmer, Gastezimmer
Eingangsbereich, Rezeption ge-
stalten

Gestalten und Dekorieren von
Raumen

Pflege von Pflanzen, Schnittblu-

men und Dekorationsmaterial
Pflanzenpflege
Schnittblumenpflege

higung von:
Sanitaranlagen
Zimmer

Mobel
Glasflachen

Desinfektion:
e Isolierzimmer

Zwischenreinigung und Grundrei-

Mobiliar

Dekorationsmaterial

Topfpflanzen
Schnittblumen
Vasen

Schere
Floristenmesser
Draht, Bastband

Reinigungsmittel: sauer, neutral, al-

kalisch

Mikrofasertiicher: rot, gelb, blau.
Ausgestatteter Reinigungswagen
Tuch zum Abstauben
Scheuersaugmaschine
Einscheibenmaschine Duo
Speed

Staubwischgeréat
Trockensauger

Nasssauger
Spruhextraktionsgerat
Nasswischgerét: Bsp. Doppel-
fahreimer und Presse, vorbe-
feuchtet

Fensterreinigungsset

Beachten Sie die geltenden Sicher-
heits- und Ergonomievorschriften.

Einweg-Reinigungshandschuhe
Schutzbrille

Leiter, die den Normen entspricht
Warnschild

Textile Bodenbe-
lage

Nicht textile Bo-
denbelage
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4.2 Wasche

Aufgaben

Betriebswéasche und Privatwa-
sche sortieren nach:

o Pflegeetiketten

o Textilart

o Farbe

e Verschmutzungsgrad

o Weiterer Verarbeitung

Vorbereiten der Schmutzwésche:
Taschen leeren etc.

Fleckenentfernung
Spezialwasche:

e Septische Wasche
e Chemothermische Behandlung

Waschmaschine

Tumbler

Sortierbehalter

Sortiertisch

Blgeleisen

Mangel

Waschmittel: flissig, Pulver
Waschhilfsmittel
Fleckenentfernungsmittel

Einwegschiirze mit Armel
Mundschutz
Einweghandschuhe
Schutzbrille

Beachten Sie die geltenden Sicher-
heits- und Ergonomievorschriften.

Einweghandschuhe
Schutzbrillen
Einwegschirzen

Verschiedene Instandstellungsar-
beiten:

e Bogennaht

e Kanten verstarken

o Nahte (Geschlossene Naht,Klei-
dernaht undaufgesetzte Ta-
schen)

Ausgestattete Nahmaschine
Ausgestattetes Nahset

Bemerkungen

e Bugeln:

Kochjacke, Damen-

bluse, Bundfalten-

hose

e Mangeln:
Bistroschurze,
Kopfkissenbezug,
Duvetbezug
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5 Uberbetrieblicher Kurs 4

5.1

Servieren von Getranken und Speisen
" Material

Aufgaben

Zubereitung von Getranken und

Speisen je nach Veranstaltung:

e Mineralwasser

o Kaffee, Tee

o Weine

¢ Alkoholfreie Drinks

o Kleine Buffets: Snacks (Friichte-
schale, etc.)

e Apéro

o Tellerservice

o Plattenservice (Nachservice)

o Buffetservice : Warme Speisen,
Salate, Desserts, Apéro

Kaffeemaschine
Wasserkocher
Bain-marie
Milchschaumer
Platten / Schiisseln
Schépfbesteck

Die Grundsatze der Hygiene an-

wenden (Betriebshygiene, Le-

bensmittelhygiene):

e Farbkonzept von Schneidebret-
tern

o Kihlkette einhalten

Risiken von Unfillen:
o Dekoration (Kerzen)
e Rechaud

e HeiBRBe Getranke

e Sturzgefahr

Ergonomie:
o Gestaltung des Arbeitsplatzes

Reinigung von:

o Kaffeemaschine

e Kiihlschublade

e Kihlschranke

e Bain-marie

e Gastronormschalen

e Servierwagen

e Regenerationsschrank
e Rechaud (Chafing Dish)
e Mikrowelle

e Milchschdumer

e Geschirrspiler

e Geschirrwagen

e Geschirrschrank

Reinigungsmaterial, das fur Le-
bensmittelverarbeitung geeignet
ist

Einweghandschuhe
Schutzbrillen

Abwaschkreislauf :

e Essensreste und Abfalle entsor-
gen

e Schmutziges Geschirr sortieren

Geschirrspllmaschine
Geschirrwagen
Entsorgungsbehélter

Bemerkungen
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Aufgaben ' Material

e Geschirr in der richtigen Reihen- | « Einweghandschuhe
folge sptilen o Einwegschirzen

e Maschinen einrdumen

e Geschirr wegrdumen

Bemerkungen

6 Uberbetrieblicher Kurs 5

Es werden alle Materialien aus den Kursen 1 bis 4 bendtigt.
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