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Hinweise

Der vorliegende Katalog gilt fur die Abschlussprufung im Ausbildungsberuf
Fachpraktiker Hauswirtschaft/ Fachpraktikerin Hauswirtschaft in Mecklenburg-
Vorpommern.

Grundlage bildet die Ausbildungsregelung Uber die Berufsausbildung von

Jugendlichen mit Behinderung zum  Fachpraktiker/ zur Fachpraktikerin
Hauswirtschaft vom 1. Juli 2015.

Ablauf der praktischen Abschlusspriifung

Fur die Prifung ist eine Dauer von insgesamt 210 Minuten vorgesehen:

1. Arbeitsaufgabe 120 Minuten einschlie3lich 10 Minuten situatives
Fachgesprach entsprechend Einsatzgebiet (bei Anmeldung angeben)
2. Arbeitsprobe 90 Minuten

Aus nachstehenden Aufgaben sind unter Berlcksichtigung des

Einsatzgebietes 2 Aufgaben auszuwéhlen:

a) Speisen und Getréanke zubereiten, ausgeben und Serviceleistungen
erbringen

b) Raume und Betriebseinrichtungen reinigen und pflegen und
Serviceleistungen durchfuhren

c) Textilien reinigen, pflegen und Serviceleistungen erbringen

Eine schriftliche Planung ist nicht erforderlich!

Rezepte dirfen in der Prufung (Kiiche) verwendet werden, dabei ist folgendes
zu beachten:

Angabe des Ablaufs vollstandig als Flie3text oder in Stichpunkten.

Bilder sind zul&ssig.

Angaben Uber Arbeitsmittel und Gerate auf dem Rezept sind zulassig.
Rezept kann auf Anzahl der zu versorgenden Personen umgerechnet sein.

hrwbE

(Eingreifen in den Verlauf der Abschlussprifung ist nur dann zulassig, wenn
Gefahren absehbar sind, z. B. Brande, Vergiftungen, Unfélle, Verletzungen usw.
entstehen konnten)

Literaturempfehlung:
Nahrungszubereitung mit System; Hauspflege mit System; Textilpflege mit System:
Nahrungszubereitung Schritt fir Schritt; Hauswirtschaft braucht Helferinnen und

Helfer

» Alle angegebenen Fachbicher sind im Verlag Handwerk und Technik
erhaltlich






Speisen und Getranke zubereiten und ausgeben,
Raume und Betriebseinrichtungen reinigen und pflegen sowie
Serviceleistungen erbringen

Aufgabe 1

Sie sind als Fachpraktiker/in Hauswirtschaft in einer Wohngruppe mit Jugendlichen
tatig. Bereiten Sie zum Abendessen fur 12 Personen je eine Wurst- und Kaseplatte
sowie einen Frischkostsalat Ihrer Wahl zu! Fuhren Sie in dem Speiseraum die
Sichtreinigung durch und decken Sie den Tisch fur das Abendessen!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- Sichtreinigung nach Richtlinie

- Regeln beim Service beachten

- Dekoration: 2 Méglichkeiten bereitstellen
- Anlegebesteck zu den Platten bereitlegen
- Wourst und Kase kann geschnitten sein

- Dressing kann Halbfertigprodukt sein

- 3 frische Gemusesorten verwenden

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein



Aufgabe 2

Unter Verwendung von Hackfleisch ist ein Mittagessen fir 4 Personen herzustellen!
Decken Sie den Tisch fur dieses Mittagessen ein!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten (Hackfleischverarbeitung)

- Schnitttechnik

- Verarbeitung von frischem saisonalen Gemuse

- Mittagessen anrichten

- Tisch nur mit Wasserglas und entsprechend ausgewahltem Mittag
eindecken (Serviceregeln beachten)

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein



Aufgabe 3

Sie sind als Fachpraktiker/in Hauswirtschaft in einer Kita beschaftigt. Bereiten Sie fur
eine Gruppe von 12 Kindern im Alter von 4 bis 6 Jahren Geback fir eine
Geburtstagsfeier zu! Fiuhren Sie die Sichtreinigung im Gruppenraum durch und
dekorieren Sie fur diesen Anlass die Tische!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Serviceregeln beachten

- Sichtreinigung nach Richtlinie

- Platz des Geburtstagskindes hervorheben

- Unfallgefahren beachten, keine Kleinteile verwenden

- Dekoration muss nicht selbst hergestellt werden; verschiedene
Dekorationen mussen bereitgestellt sein

- Menge und Auswahl des Gebéacks und der Dekoration obliegt dem
Prufling und wird im Fachgesprach erlautert

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein



Aufgabe 4

Sie arbeiten in einem Privathaushalt. Am Nachmittag erwarten die Hausherren
Besuch. Backen Sie aus diesem Grund einen Kuchen aus Biskuitmasse und kochen
eine Kanne Kaffee! Putzen Sie 2 Fenster in der Kiche (oder in einem anderen
Raum)!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Biskuitmasse fachgerecht herstellen

- Kuchen muss aufgeschnitten werden

- grundliches Fensterputzen - Methode dem Haus angepasst
- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein



Aufgabe 5
Sie arbeiten in einem Privathaushalt. Ihr Arbeitgeber erwartet geschaftlichen Besuch.

Stellen Sie hierfir einen herzhaften Snack und ein erfrischendes Getrank fir
6 Personen her! Die ... -tur ist grundlich zu reinigen!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- herzhaften Snack unter Verwendung von frischen Zutaten herstellen

- Prasentation auf einem extra Tisch; kann vorbereitet sein

- materialgerechte Reinigung der Tur, Arbeitsanweisung kann genutzt
werden

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein



Aufgabe 6

Decken Sie fur einen Kindergeburtstag den Geburtstagstisch fir 6 Kinder ein!
Backen Sie geeignetes Geback und bereiten Sie eine Kanne Kakao zu!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Tisch decken: Sichtreinigung nach Richtlinie, kindgerecht

- Serviceregeln beachten

- Es kann ein Thema gewahlt und danach dekoriert werden.

- Dekoration muss nicht selbst hergestellt werden, wiederverwendbares
Material nutzen

- Platz fur das Geburtstagskind muss erkennbar sein

- Geback muss anlassbezogen dekoriert und portioniert werden

- Teigart frei wahlbar

- Geback und Kakao auf dem Geburtstagstisch préasentieren

- Halbfertigprodukt fir Kakao kann verwendet werden

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein



Aufgabe 7

Sie arbeiten in einer Senioreneinrichtung. Zu lhren Aufgaben gehort die
Unterhaltsreinigung im Aufenthaltsraum! Fihren Sie diese durch! Die im Raum
stehenden 3 Grunpflanzen sind zu pflegen! Fur die Abendversorgung stellen Sie
Krauterquark und Ruhrei fir 12 Personen her!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- umweltbewusster Einsatz von Material und Energie

- Umfang des Raumes: ca. 3 x 6 m, Mindestens 3 Tische, 12 Stiihle,
1 Schrank

- Checkliste darf genutzt werden

- Ubertdpfe sind zu reinigen (entkalken)

- Verwendung von frischen Krautern

- Anrichten in Schisseln

- ansprechende Dekoration

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 8

Backen Sie einen Apfelkuchen und bereiten Sie fir 6 Personen Kaffee! Decken Sie
fur den taglichen Nachmittagskaffee den Tisch!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- Sichtreinigung von Beistelltisch, Tisch und Stiihlen nach Richtlinie
- Beistelltisch muss auch mit einer Tischdecke eingedeckt sein
- Geschirr und Besteck mussen vom Azubi poliert werden

- Dekorationsmaglichkeiten kébnnen vorbereitet sein

- Serviettenform soll passen

- fachgerechte Herstellung des Teiges

- Kaffeemaschine nutzen

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 9

Eine Bewohnerin erwartet 3 Gaste. Decken Sie den Tisch und bereiten Sie ein
vollstdndiges Mittagessen zu!

Anforderungen:

Arbeitsplatzgestaltung

Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

Schnitttechnik

Sichtreinigung von Beistelltisch, Tisch und Stihlen nach Richtlinie
Beistelltisch muss auch mit einer Tischdecke eingedeckt sein
Geschirr und Besteck missen vom Azubi poliert werden
Dekorationsmdglichkeiten kdnnen vorbereitet sein

Serviettenform soll passen

freie Auswahl eines vollwertigen zweigéangigen Mittagessens unter
Beachtung der Saison

Endkontrolle

Arbeitsplatze miussen sauber und ordentlich aufgerdumt sein
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Aufgabe 10
Eine lhrer Aufgaben ist es, zum Grillabend flr 8 Personen einen Kartoffel- oder

Nudelsalat sowie einen Gurkensalat herzustellen! Bauen Sie das Buffet auf und
dekorieren es der Jahreszeit entsprechend mit Blumenschmuck!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- Salatherstellung: Kartoffeln kdnnen bereits gekocht sein

- Anrichten in Schisseln

- Buffetaufbau: Sichtreinigung nach Richtlinie; Einschalen nicht
erforderlich; Geschirr und Servietten bereitstellen; Laufrichtung
beachten

- Blumenschmuck muss nicht selbst hergestellt werden (Gesteck oder
Vase mit Blumen stehen zur Auswabhl bereit)

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 11
Fuhren Sie eine Unterhaltreinigung in einem Einbettzimmer mit Sanitérzelle durch!

Stellen Sie fur 4 zu erwartende Gaste als kleinen Imbiss Kase-Obst-Spiel3e und ein
Mixgetrank zur Begruf3ung her!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- Unterhaltsreinigung entsprechend Liste Arbeitsanweisung fur
Neubelegung/Abreise

- Liste dem Prufer Ubergeben

- Imbiss: beachten der Saison, dekorieren

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 12
Im Gastebereich einer Cafeteria (3 Tische mit je 4 Stihlen) ist eine Sichtreinigung

durchzufiihren! Die Tische sind fur einen Imbiss entsprechend der Jahreszeit
einzudecken! Bieten Sie einen Obstsalat mit Schlagsahne fir 12 Personen an!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- Sichtreinigung nach Richtlinie

- Serviceregeln beachten

- je Tisch eine Dekoration aus bereitgestelltem Material (muss nicht
selbst hergestellt werden)

- Obstsalat: Verwendung von frischem saisonalen Obst, portionieren und
mit Schlagsahne dekorieren

- keine Spruhsahne

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 13
Fur einen 4-Personen-Haushalt bereiten Sie einen Auflauf unter Verwendung von

Hackfleisch und eine Quarkspeise zu! Richten Sie alles dekorativ an! Die Spile ist
grundlich zu reinigen!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten (Hackfleischverarbeitung)

- Schnitttechnik

- Auflauf: saisonales Gemiuse; Basis (Nudeln, Kartoffeln, Reis) frei
wahlbar; Kartoffeln kdnnen bereits gekocht sein

- Auflauf kann portionsweise hergestellt werden

- Quarkspeise kann mit oder ohne Obst hergestellt werden, portionieren
und dekorieren

- Reinigung der Spule nach Richtlinie unter Beachtung verschiedener
Materialien; Siebe missen nicht abgeschraubt werden

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 14

Auf dem Speiseplan von Montag bis Freitag stehen folgende Gerichte:

Montag: Geschnetzeltes mit Reis und Salat, frisches Obst
Dienstag:  Gemiusesuppe, Quarkspeise mit frischen Frichten
Mittwoch:  Eierfrikassee, Salzkartoffeln und Tomatensalat, Apfelmus
Donnerstag: Spaghetti Bolognese, Obstsalat an VanillesoR3e

Freitag: Fischfilet auf Gemuisebett mit Reis, Eis

Bereiten Sie fur heute das Mittagessen fur 4 Personen zu! Decken Sie einen Tisch
entsprechend ein und prasentieren Sie das Men(!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten (Hackfleischverarbeitung)

- Schnitttechnik

- taggetreue Auswahl des Menis entsprechend Speiseplan

- Verwendung von frischem Obst/Gemiuse

- Sichtreinigung von Tisch und Stihlen nach Richtlinie

- Beistelltisch abdecken

- Geschirr und Besteck kann am Arbeitstisch vorbereitet sein, muss vom
Azubi poliert werden

- Wasserglas ist ausreichend

- Servietten mussen gebrochen werden, andere Dekoration kann
vorbereitet sein

- Anrichten in Schisseln/auf Platten

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze missen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 15
Far einen kleinen Imbiss am Nachmittag stellen Sie aus

Quark-Ol-Teig je ein herzhaftes und ein siiBes Kleingeback und eine Obstplatte fiir
10 Personen her und prasentieren es! Reinigen Sie ein Kochfeld griindlich!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- Quark-Ol-Teil fachgerecht herstellen

- saisonales Obst

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 16
Die Familie wiinscht sich fir den Nachmittag einen mit 2 verschiedenen Obstsorten

und Streusel belegten Blechkuchen. Bereiten Sie auch den Kaffee zu! Das benutzte
Handruhrgerat muss grundlich gereinigt werden!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- 1 Kanne Kaffee

- 1 Sorte Obst frisch, 1 Konserve

- Kuchen muss aufgeschnitten werden

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze missen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 17

Aus den bereitgestellten saisonalen Frichten (2 kg) ist zur Bevorratung von lhnen
Fruchtaufstrich herzustellen und zu deklarieren! Im Anschluss ist die Edelstahlspile
mit Unterschrank grundlich zu reinigen!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Vorbereitete Schilder beschriften, Deklarierung entsprechend der
Vorschriften

- Reinigung materialgerecht, Siebe nicht abbauen

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 18

Unter Verwendung von Hackfleisch und frischem saisonalen Obst und Gemise ist

von lhnen

ein vollstandiges Mittagessen fir 4 Personen herzustellen.

Mittagstisch ist entsprechend einzudecken!

Anforderungen:

Arbeitsplatzgestaltung

Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

Hygiene und Arbeitssicherheit beachten (Hackfleischverarbeitung)
Schnitttechnik

Sichtreinigung von Beistelltisch, Tisch und Stihle nach Richtlinie
Geschirr und Besteck kann am Arbeitstisch bereitgestellt sein, muss
vom Azubi poliert werden

Beistelltisch muss mit einer Tischdecke eingedeckt sein
verschiedene Dekorationen zur Auswahl missen fertig bereitgestellt
sein

Endkontrolle

Arbeitsplatze miussen sauber und ordentlich aufgerdumt sein

Der
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Aufgabe 19

Fur eine kleine Gesprachsrunde am Nachmittag wird Kuchen gewilinscht! Backen Sie
eine Springform Ruhrkuchen mit Obst und reichen Sie dazu Schlagsahne! Kochen
Sie eine Kanne Kakao! Bereitgestelltes Anrichtegeschirr aus Edelstahl ist von Ihnen
grundlich zu reinigen!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- frisches Obst verwenden

- Anrichtegeschirr umfasst: 2 Edelstahlplatten, 1 Edelstahlkanne,
2 Tortenheber, 1 Kuchenzange, 10 Kuchengabeln

- materialgerechte Reinigung

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 20
Unter Verwendung saisonaler Produkte bereiten Sie fir 6 Personen ein Mittagessen

zu. Reichen sie dazu bitte Flammeri mit FruchtsofRe! Der Tisch ist von lhnen
entsprechend der Auswahl des Gerichtes einzudecken!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- verschiedenes frisches Gemise verwenden (mindestens 2
Gemusesorten)

- Mittagsgericht kann auch ein Eintopf sein

- fertiges Gericht kann in Schisseln angerichtet werden

- Flammeri muss nicht gestiirzt sein, FruchtsofRe kann Convenience
Produkt sein

- Sichtreinigung von Beistelltisch, Tisch und Stiihlen nach Richtlinie

- Geschirr und Besteck kann am Arbeitstisch bereitgestellt sein, muss
vom Azubi poliert werden

- Beistelltisch muss mit einer Tischdecke eingedeckt sein

- Dekoration muss fertig bereitgestellt sein (2 Moglichkeiten zur Auswahl)

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 21

Fur 6 Schulkinder einer Tagesgruppe steht heute Fischfilet und Kartoffelpiree auf
dem Speiseplan. Bereiten Sie dieses Gericht zu und richten es in Schusseln/Platte
an! Reichen Sie dazu einen Gurkensalat und ein Fruchtmixgetrank! Anschliel3end ist
ein Backofen grindlich zu reinigen!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- Fisch und Frichte konnen TK-Produkte sein

- Kartoffelplree selbst herstellen

- umweltbewusster und fachgerechter Einsatz der Reinigungsmittel
- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 22
Sie arbeiten im Seniorenheim im Bereich Kiiche. Backen Sie ein Blech Pizza! Den

Belag konnen Sie frei wahlen. Aul3erdem reinigen Sie ein Kochfeld grindlich und
entkalken den Wasserkocher!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- Pizza: Teigart frei wahlbar, Sol3e selbst herstellen, Belag kann
Convenience Produkt sein

- Kochfeld kann Ceranfeld oder Kochmulde sein

- umweltbewusstes Entkalken des Wasserkochers sowie klares
Nachsplilen

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 23

Beim Sommerfest der Belegschaft soll gegrillt werden. Sie sollen ein Buffet fur 12
Personen aufbauen! Die benétigten Servietten sind zu brechen! Fir die Zubereitung
eines Desserts sind Sie verantwortlich! Bereiten Sie eine Quarkspeise mit saisonalen
Frichten und ein Mixgetrank zu! Die Quarkspeise ist portionsweise anzurichten und
zu dekorieren! Beides ist auf dem Buffet anzubieten.

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- Umweltbewusster Umgang mit Material und Energie

- Tischdecken und Servietten missen farblich abgestimmt sein

- Serviettenbrechen

- Buffetaufbau: Sichtreinigung nach Richtlinie; Einschalen nicht
erforderlich; Laufrichtung beachten

- Buffet einseitig begehbar

- Glaser, Teller und Besteck sind zu polieren und einzusetzen

- Mixgetrank kann in einer Karaffe angerichtet werden

- Dekoration muss fertig bereitgestellt sein (2 Moglichkeiten zur Auswahl)

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 24

Backen Sie einen Kuchen mit frischem Obst fir den Verkauf im Restaurant!
Aulerdem missen 2 Geschirrschranke griindlich gereinigt werden!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- Teigart kann selbst gewahlt werden

- GroRe: Springform bzw. Obstbodenform

- gleichmalige Stiicke schneiden

- Geschirrschrank: Unterschranke oder eintlirige Hochschranke
- Geschirr und lose Einlegebéden ausraumen

- umweltbewusster und fachgerechter Einsatz der Reinigungsmittel
- Geschirr kontrollieren und ggf. reinigen

- Abgleich mit der Inventarliste, Mangel melden

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 25
Stellen Sie 2 verschiedene Desserts fur jeweils 4 Personen her! Dabei soll ein

Dessert geschichtet sein und ein Dessert mit frischen Frichten hergestellt werden!
AulRerdem sind 3 Kochtopfe grundlich zu reinigen!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- Obst der Saison verwenden

- Einsatz von Halbfertigprodukten ist mdglich

- materialgerechte und umweltbewusste Auswahl der Reinigungsmittel
- Topfe kdnnen alle aus dem gleichen Material bestehen

- Griffe an Topfen und Deckeln missen nicht abgeschraubt werden
- Topfe mussen nachgespilt werden

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Raume, Betriebseinrichtungen und Textilien reinigen und pflegen

sowie Serviceleistungen durchfihren

Allgemeine Anforderungen

Mindestausstattung Hotelzimmer mit Sanitarzelle:

O

O O O O O O O 0O O

2 Einzelbetten oder 1 Doppelbett
1 Schrank

1 Tisch

2 Stuhle

1 Mullbehalter

1wC

1 Waschbecken mit Spiegel

1 Dusche

1 Hygieneeimer

WC-Birste

Beispiel Arbeitsanweisung Hotelzimmerreinigung:

(@]

O OO OO O0OO0OO0OO0OO0OO0OO0ODO0OO0OODOOOLOOOOOoOOoOOo

Lichtkontrolle

Vorhange und Fenster 6ffnen

Papierkorb leeren, bei Bedarf reinigen

Papierkorb blockiert die getffnete Tur, aber Zugluft vermeiden
Schmutziges Geschirr wegrdumen; Fundsachen sicherstellen
Bettwésche abziehen

Betten zum Luften ausbreiten

Betten beziehen und herrichten

Staub wischen (von oben nach unten, von rechts nach links)
Schmutzige Handtlicher wegraumen

Hygieneeimer leeren und reinigen

Toilettenreiniger in Toilette geben und WC-Blirste einweichen
Dusche und Fliesen in der Dusche reinigen

Duschwanne desinfizieren

Fliesen reinigen

Spiegel und Konsole reinigen

Waschbecken reinigen

Toilette reinigen und desinfizieren, Deckel schliel3en
WC-Birstenhalterung reinigen und desinfizieren

Bad mit Handtuchern neu bestiicken

Tardriicker der Bad- und Zimmertlr desinfizieren

Ful3boden im Zimmer und Bad saugen

FuRboden im Bad wischen

Papierkorb ins Zimmer zurtickstellen

Gardinen richten

Endkontrolle

Hinweise zur Waschevorbereitung:

o

@)
@)
@)

Fleckenbehandlung auch bei Handtlichern

Wasche auf links drehen, Nahte und Ecken ausbirsten
jeden zweiten Knopf/Reil3verschliisse schliel3en
Hotelzimmerwasche mindestens bei 60 °C waschen
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Aufgabe 1

An einem Wascheposten sind Reparaturen vorzunehmen. 2 Turen missen grindlich
gereinigt werden!

Anforderungen:

Arbeitsplatzgestaltung

Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

Es sind 2 verschiedene Reparaturen vorzunehmen; zur Auswahl
stehen Knopfe annahen, Nahte schlieRen, Sdume schliel3en,
Aufhanger annahen (wird vom PA vorgegeben)

pro Reparatur 2 Waschestiicke

Nahmaschine muss vom Prifling vorbereitet werden
materialgerechte Reinigung und Pflege

Scharniere brauchen nicht gedlt werden

Endkontrolle

Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 2

Ein Posten Handtiicher (15 Stiick) ist nach dem Trocknen schrankfertig zu legen und
im Office einzusortieren! Fir eine anstehende Geburtstagskaffeetafel polieren Sie
das Geschirr, das Besteck und die Glaser fur 8 Personen und stellen Sie diese auf
einen Wagen zum Eindecken bereit! Brechen Sie die Servietten und fertigen Sie fur
die Tafel den Blumenschmuck an!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Legetechnik entsprechend den Gegebenheiten des Hauses
- Blumenschmuck aus frischen Blumen anfertigen (1 Gesteck)
- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 3

Ein Posten Geschirrtiicher (12 Stlick) ist zu glatten und zu legen! An 2 Tichern sind
fehlende Aufhanger anzunédhen! Reinigen Sie 4 Polsterstihle grindlich!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Aufhanger entsprechend einem vorhandenen Exemplar einndhen
- Aufhanger kdnnen auch mit Hand angenéht werden

- falls Nahmaschine, darf diese nicht vorbereitet sein

- Geschirrtucher sind mangelfeucht

- Reinigung materialgerecht

- Polsterstuhle (Sitz und Lehne gepolstert)

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze missen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 4

Die Schauvitrine im Eingangsbereich |hrer Einrichtung ist flr eine
Informationsveranstaltung am Tag der offenen Tir zu reinigen und neu zu gestalten.
Prasentieren Sie darin ihren Ausbildungsberuf, entsprechend Ausbildungsregelung,
mit verschiedenen Elementen/ Produkten!

Ein Posten Tischwésche ist von lhnen vorzubehandeln und eine Maschine ist zum
Waschen zu bestticken und anzustellen!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Einsatz der Reinigungsmittel materialgerecht/ Unterhaltsreinigung

- Posten Tischwéasche umfasst: 6 grol3e TD, 4 kleine TD, 8 Servietten
- Schutzwéasche zum Waschen nach Hinweisen vorbereiten

- Auswahl und Dosierung des Waschmittels

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 5
Ein Posten Arbeitswasche ist von lhnen zu bligeln und zu legen! An einem Kasack

sind 2 Knopfe anzundhen! Der Wascheschrank/ Materialschrank ist grindlich zu
reinigen und zu ordnen!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Regeln zum Glatten und Legen beachten

- Posten umfasst: 2 T-Shirts, 2 Hosen, 1 Kasack

- passende Knopfe auswahlen

- Einsatz der Reinigungsmittel materialgerecht

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 6

In ihrem Ausbildungsbetrieb wird der Friihjahrsputz durchgefiihrt. Die ihnen
zugeteilte Aufgabe besteht darin, 1 TUr und 2 Fenster grindlich zu reinigen!
Aul3erdem ist der vorbereitete Wascheposten (2 TD, 3 Mitteldecken, 4
Geschirrtticher) von lhnen zu glatten und zu legen!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Fenster je ca. 1 m? mit Rahmen

- Tur glatt ohne Kassetten

- Wasche ist nicht vorbereitet

- Azubi wahlt Bugelgerat selbst aus

- Regeln zum Glatten und Legen beachten

- Einsatz der Reinigungsmittel materialgerecht
- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 7
In einem Abreisezimmer (Doppelzimmer) ist von Ihnen die Unterhaltsreinigung

durchzufihren! An der benotigten Bettwéasche fehlen Knopfe, die von Ihnen
anzunahen sind!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Arbeitsanweisungen kdnnen genutzt werden

- Reinigung mit Sanitarzelle; Einweghandschuhe beim Reinigen der
Sanitarzelle

- Zwei Betten sind ab- und neu zu beziehen

- bemerkte Mangel missen gemeldet werden

- 4 Knopfe anndhen

- mehrere Knopfe zur Auswahl vorgeben, passende Knopfe auswahlen

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 8

In einem Abreisezimmer (Doppelzimmer) ist von lhnen die Unterhaltsreinigung
durchzufihren!

Das Doppelzimmer wird von einem Hochzeitspaar bezogen. Dekorieren Sie das
Zimmer dem Anlass entsprechend!

Die anfallende Schmutzwéasche ist zu waschen!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Einweghandschuhe beim Reinigen der Sanitarzelle

- Arbeitsanweisungen kdnnen genutzt werden

- Dekoration: Anlass muss erkennbar sein, verwendet wird
bereitgestelltes Material

- Schutzwéasche zum Waschen nach Hinweisen vorbereiten und eine
Waschmaschine ist anzustellen

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 9

Nach der Abreise des Hotelgastes ist das Zimmer fir eine Neubelegung
einschliellich Sanitarbereich wieder herzurichten! Die notwendige Bettwasche ist
von lhnen zu mangeln!

An einem Kopfkissen fehlt ein Knopf und die Naht ist aufgegangen. Nehmen Sie die
erforderlichen Ausbesserungsarbeiten vor!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Einbettzimmer

- Bettwasche zuerst mangeln, da sie fur das Beziehen des Bettes
benotigt wird

- Bettwasche ist bereits angefeuchtet

- Bettwasche legen fur den Transport

- auszubessernde Naht mindestens 15 cm lang

- néhen per Hand oder Maschine (frei wahlbar)

- beim Einsatz der Nahmaschine, darf diese nicht bereits aufgebaut sein

- Einweghandschuhe beim Reinigen der Sanitarzelle

- Arbeitsanweisungen kdnnen genutzt werden

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 10
Bereiten Sie ein Zweibettzimmer fir die Anreise der neuen Gaste vor!

In der Sanitérzelle ist eine Unterhaltsreinigung durchzuftihren! Die bendtigte
Bettwasche ist von Ihnen zu mangeln!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Betten miissen abgezogen werden

- Bettwasche zuerst mangeln, da sie fur das Beziehen des Bettes
bendtigt wird

- Bettwasche ist mangelfeucht und sortiert, muss nach dem Mangeln fur
den Transport gelegt werden

- zum Beziehen der Betten kbnnen Spannbettlaken verwendet werden,
die nicht geglattet werden missen

- Einweghandschuhe beim Reinigen der Sanitarzelle

- Arbeitsanweisungen kdnnen genutzt werden

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 11

Sie sind in einer Pension tatig. Fuhren Sie die Reinigung eines Doppelzimmers und

der Sanitarzelle durch!
Die benutzte Bettwasche und Handtlicher missen von lhnen zum Waschen
vorbereitet und die Waschmaschine angestellt werden!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Einweghandschuhe beim Reinigen der Sanitarzelle

- Arbeitsanweisungen kdnnen genutzt werden

- Schutzwésche zum Waschen vorbereiten nach Hinweisen

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Speisen und Getranke zubereiten und ausgeben,
Textilien reinigen und pflegen sowie
Serviceleistungen erbringen

Aufgabe 1

Sie sind als Fachpraktiker/in in der Wohngruppe einer Senioreneinrichtung tatig. Fur
das Abendessen stellen Sie fiir 8 Senioren Eier- und Wurstsalat und einen
Bohnensalat her! AuRerdem ist Oberbekleidung zu glatten, Bewohnerwasche zu
legen und in die Regalwagen fur den Transport zu den Zimmern einzuordnen!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- Bohnen kénnen Convenience Produkt sein

- appetitliches Anrichten in Schiisseln

- 2 Hemden, 1 T-Shirt glatten und legen; 2 Pullover legen

- Regeln zum Glatten und Legen beachten

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 2
An der Tischdecke hat sich der Saum gelést. Schlie3en Sie diesen!

Zum Mittagessen wird Geschnetzeltes mit Reis und Tomatensalat gewunscht.
Bereiten Sie das Mittagessen fur 4 Personen zu und richten Sie es an!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- freie Fleischauswahl, Fleisch muss geschnitten werden

- Verwendung von losem Reis (keine Kochbeutel)

- 40 cm Saum; Nahmaschine muss vom Prifling vorbereitet werden
- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 3

Sie erhalten den Auftrag fur ein Gesundheitsseminar in der Einrichtung verschiedene
vegetarische Kostlichkeiten fir 10 Personen zuzubereiten!

Prasentieren Sie diese auf einem Buffet!

In Vorbereitung auf ein weiteres Buffet glatten und legen Sie 2 Tischdecken!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- 3 verschiedene Kostlichkeiten und 1 Frischkostsalat

- vegetarische Kostlichkeiten kdnnen vegan, ovo- und lactovegetarisch
sein

- Buffet ist vorbereitet, Probiergeschirr ist bereitgestellt

- Regeln zum Glatten und Legen beachten

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 4

In Vorbereitung auf eine Veranstaltung mangeln und legen Sie die bereitgestellte
Wasche!

Bereiten Sie fUr 4 Mitarbeiter das Mittagessen zu! Es wird Fischeintopf und
Schokoladenpudding mit Vanillesol3e gewlnscht!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- Frisches Gemuse verwenden

- Fisch kann TK-Ware sein

- Pudding/Flammeri muss nicht gestirzt werden

- Halbfertigprodukt kann fur Pudding und Sol3e verwendet werden
- VanillesolRe kann ohne zu Kochen hergestellt werden

- Pudding ist zu portionieren

- Eintopf in der Terrine servieren

- bereitgestellte Wasche: 5 Mitteldecken, 5 Geschirrtlicher

- Regeln zum Glatten und Legen beachten

- Wasche ist zum Mangeln vorbereitet

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 5

Backen Sie einen Obstkuchen aus Ruhrteig! Reichen Sie dazu Schlagsahne und

Kaffeel

Die angefallene Wasche ist zu glatten!

Anforderungen:

Arbeitsplatzgestaltung

Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

Schnitttechnik

frisches Obst der Saison verwenden

fachgerechte Herstellung des Teiges

Kuchen muss angerichtet werden

Sahne selbst schlagen und anrichten

1 Kanne Kaffee mit Kaffeemaschine zubereiten
Wascheposten ist zum Glatten vorbereitet: 1 Kittel ohne Arm oder
kurzarmelig, 2 Geschirrtiicher, 1 Mitteldecke

Regeln zum Glatten und Legen beachten

Endkontrolle

Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgerdumt sein
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Aufgabe 6

Es wird als Hauptgericht ein Salatteller gewlinscht. Richten Sie 4 Teller dekorativ an!
Die Wéasche kommt aus dem Trockner! Glatten und legen Sie diese!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- 4 Gemusesorten (mindestens 3 frisch)

- EiweiBkomponente frei wahlbar

- Dressing selbst herstellen

- Wascheposten ist buigelfeucht: 2 Mitteldecken, 4 Geschirrtiicher
- freie Wahl des Gerétes zum Glatten

- Regeln zum Glatten und Legen beachten

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 7
Bereiten Sie ein Mittagessen (Hauptgang) fur 4 Personen unter Verwendung von

Gefllgelfleisch zu und richten Sie es an!
Die angefallene Flachwasche ist zu glatten und zu legen!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- saisonales frisches Gemise

- portionsweises, dekoratives Anrichten der Mahlzeit

- Wascheposten ist vorbereitet: 1 TD, 6 Geschirrtlicher
- freie Wahl des Gerétes zum Glatten

- Regeln zum Glatten und Legen beachten

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 8
Bereiten Sie ein Mittagessen (Hauptgang) fur 4 Personen unter Verwendung von

Schweinefleisch zu und richten Sie es an!
Die angefallene Wasche ist zu glatten und zu legen!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- saisonales frisches Gemiise

- portionsweises, dekoratives Anrichten der Mahlzeit

- Wascheposten ist angefeuchtet: 1 Kittel ohne Arm oder kurzarmelig,
2 Geschirrttcher,1 Mitteldecke

- Regeln zum Glatten und Legen beachten

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 9
Bereiten Sie fir 4 Personen eine gebundene Suppe zu! Zum Nachtisch wird ein

Flammeri mit Fruchtsol3e gewtinscht!
Die angefallene Flachwasche ist zu glatten und zu legen!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- saisonales frisches Gemise

- Bindung nach eigener Wahl

- frische Kréuter verarbeiten

- Flammeri selbst zubereiten, muss nicht gestirzt werden

- Sof3e kann vorbereitet sein

- portionsweises, dekoratives Anrichten der Flammeri

- Suppe in Terrine anrichten

- Wascheposten ist vorbereitet: 1 DT, 4 Geschirrtlicher, 2 Servietten
- Regeln zum Glatten und Legen beachten

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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Aufgabe 10
Bereiten Sie aus Fleisch und Gemise der Saison einen Auflauf als Hauptgericht!

Zum Dessert soll eine Quarkspeise mit Frichten gereicht werden!
An einem Kittel sind 2 Kndpfe anzunahen!

Anforderungen:

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit/rationelle Arbeitsweise

- Hygiene und Arbeitssicherheit beachten

- Schnitttechnik

- saisonales frisches Gemiise

- Fleisch nach eigener Wahl

- alle Komponenten wahrend der Prifungszeit garen

- Kartoffeln oder Nudeln frei wahlbar

- zur Prasentation Auflauf in der Form belassen

- Quarkspeise selbst herstellen und portionsweise anrichten

- mehrere Knépfe zur Auswahl vorgeben, passende Knopfe auswahlen
- Kittel in die Bugelwéasche geben

- Endkontrolle

- Arbeitsplatze mussen sauber und ordentlich aufgeraumt sein
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