Tipps fur die Schnupperlehre in Inrem Betrieb

Fachfrau/—mann
Hotellerie—Hauswirtschaft EFZzZ

Praktiker/—in Hotellerie—Hauswirtschaft EBA

Inspiration fur die Gestaltung von Schnupper-
tagen mit diversen Arbeiten! Ermdglichen Sie
den Schnuppernden Zeit mit den Lernenden zu
verbringen, erlautern Sie ihnen das Ausbildungs-
programm (Abteilungen, Schultage, etc.) und
fUhren Sie mit ihnen ein Feedbackgesprach zum
Abschluss durch.

Ziele
- Die wichtigsten Arbeiten und Aufgaben in
diesen Bereichen kennen lernen
Bei den Arbeitsablaufen mithelfen
Diese Arbeiten anschliessend im
Schnuppertagebuch schriftlich festhalten

In allen Bereichen werden bei den jeweiligen
Arbeiten konkrete Hinweise gegeben auf:
- Arbeitssicherheit/Unfallverhitung
Hygiene
Persénliches Verhalten
Einfache 6kologische und 6konomische Aspekte
Lagerhaltung
Unternehmensrichtlinien
Reinigungsarbeiten (Erlauterung der Maschi-
nen, Utensilien, Mitteln, etc.)

Vorschldge zum Gestalten der Arbeitsablaufe
Allgemeine Punkte, die den Schnupperlernenden
erklart werden sollten:
- Organisation der verschiedenen Bereiche so-
wie personelle Besetzung davon
Wichtigkeit der Zusammenarbeit/Teamarbeit
Zusammenhange der Arbeitsablaufe und der
Tagesablaufe
Qualitatssicherung

Werterhaltung im Haus, Etagendienst und

Raumgestaltung .

. Vorbereitungs- und Schlussarbeiten (Etagen-
wagen auffullen, etc) ) .

. Zimmer-Reinigung (Restant- und Départ-Zim-
mer Reinigung) o

. Zimmer-Kontrolle (Ausstattung, Mﬂlnlbar, gtc.)
sowie Meldewesen (Réception, Wascherei)

. Mithilfe bei der Raumgestaltung (ngq,
Pflanzen, Raume vorbereiten und einrichten)

. Tischformen, Sitzordnungen und Bestuh.lungs-
moglichkeiten erlautern (Bankette, Seminare,

etc))
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Waische/Lingerie .
. Kontrolle und Sortierung von Schmutzwasche

. Waschepflege inkl. Waschen, entvyéssern,
trocknen/antrocknen, mangen/bugeln, falten
und wegraumen

. Pflege der Berufswasche erlautern

. Einfache Flickarbeiten

Gé;tepetreuung /Frihstliick
- Mithilfe beim Frahstlucksbuffet und -service,

Speisen- und Getrankeausgabe (Vorarbeiten
Ausschank, Bon-Kontrolle, etc.) ’

- Frihstlcksgetranke sowie -gerichte kennen

(Frachtekorb, Kaseplatte, etc.)

. Bgs‘ge”vyesen und dessen Ablauf
- Mithilfe in der Logistik/Warenlagerung (An-

nahme, auffiillen, wegraumen, sortieren, etc.)

- Werterhaltung des Geschirrs, Besteck und

Glasern (inkl. Handhabung Abwaschmaschine)

Logistik und Werterhaltung/Réception

. Betreuung der Seminar-, Bankett- und Halb-
pensiongaste

. Kenntnis der Serviceregeln und -formen

. Gastebedurfnisse erkennen .

. Mithilfe an der Réception (Meldeschein, Sonder-
wunsche, Schltsselabgabe, Gepécktransport}

. Kommunikationshilfsmittel und Angebotsviel-

falt kennen

Am besten das Thema «Réception»
gegen Ende der Schnuppertage behan-

deln, da die Schnupperlernenden schon
einige Ablaufe kennen und der Umgang
mit den Gasten vertrauter ist.
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Tipps fur die Schnupperlehre in Inrem Betrieb

Kauffrau/—mann HGT EFZ

Praktiker/—in Hotellerie—Hauswirtschaft EBA

Inspiration fur die Gestaltung von Schnupper-
tagen mit diversen Arbeiten! Ermdglichen Sie
den Schnuppernden Zeit mit den Lernenden zu
verbringen, erlautern Sie ihnen das Ausbildungs-
programm (Abteilungen, Schultage, etc.) und
fUhren Sie mit ihnen ein Feedbackgesprach zum
Abschluss durch.

Ziele
- Die wichtigsten Arbeiten und Aufgaben in
diesen Bereichen kennen lernen
Bei den Arbeitsablaufen mithelfen
Diese Arbeiten anschliessend im
Schnuppertagebuch schriftlich festhalten

In allen Bereichen werden bei den jeweiligen
Arbeiten konkrete Hinweise gegeben auf:
- Arbeitssicherheit/Unfallverhitung
Hygiene
Persénliches Verhalten
Einfache dkologische und 6konomische Aspekte
Lagerhaltung
Unternehmensrichtlinien

Vorschldge zum Gestalten der Arbeitsablaufe
Allgemeine Punkte, die den Schnupperlernenden
erklart werden sollten:
Organisation der verschiedenen Bereiche so-
wie personelle Besetzung davon
Wichtigkeit der Zusammenarbeit/Teamarbeit
Zusammenhange der Arbeitsablaufe und der
Tagesablaufe
Qualitatssicherung

L]
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Administration/Back Office "
. Back Office und dessen Abteilungen/Raum-

lichkeiten erklaren

. Reproduktionshilfsmittel kennen lernen
. Computersysteme/PC und Ablauf der Kun-

denkorrespondenz erklaren

. Einfache Aufgaben mithilfe der Text- und Da-

tenverarbeitung erledigen (Menu nach Vorlage
schreiben, Mail verfassen, Brief erstellen)

. Ablagesysteme und Archivierung (Reserva-

tionsbestatigungen, Kopien, Gastekarten, etc)
erlautern und selbststandig ablegen

. Mithilfe bei der Tagespost (Verteilung, Auflage,

Frankierung)

Empfang/Réception
- Angebot des Hotels kennenlernen (Preisliste,

Veranstaltungskalender, Sach- und Dienstleis-
tungen)

* Kommunikationshilfsmittel erlautern (Telefo-

ne, Mails, Buchungsplattform)

- Mithilfe bei Gastearrive (Meldeschein, Gaste-

karten, Gepacktransport)

- Mithilfe bei der Gastebetreuung (Concierge);

SchlU’;selabgabe, Post-Weiterleitung, Rund-
gang im Haus, Reservationen

- Erlauterung diverser Hilfsmittel (Intranet, Fahr-

und Flugpléne, Ortspléne, Ausflugsziele)

Marketing/Reservation/Kasse
. Verkaufsforderung; Mailings, Spezialangebote,

Zusammenarbeit mit Reiseburos etc.

. Reservationssystem zeigen und erlautern (Bu-

chung tatigen, Angebot verschicken, Walk-ins)

. Einblick ins Rechnungswesen geben (Debito-

ren, Bonkontrolle, Minibar und Extras, Kredito-
ren, Lieferanten)

. Zahlungsmittel vorstellen und erlautern (Bar,

Kreditkarten, Checks, Gutscheine, Twint)

. Mithilfe beim «Kioskverkauf»: Kassabuch fuh-

ren, Zusatzverkaufe
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Tipps fur die Schnupperlehre in Inrem Betrieb

Koch /Kdchin EFZ

Klchenangestellte/—r EBA

Inspiration fur die Gestaltung von Schnupper-
tagen mit diversen Arbeiten! Ermdglichen Sie
den Schnuppernden Zeit mit den Lernenden zu
verbringen, erlautern Sie ihnen das Ausbildungs-
programm (Abteilungen, Schultage, etc.) und
fUhren Sie mit ihnen ein Feedbackgesprach zum
Abschluss durch.

Ziele
- Die wichtigsten Arbeiten und Aufgaben in
diesen Bereichen kennen lernen
Bei den Arbeitsablaufen mithelfen
Diese Arbeiten anschliessend im
Schnuppertagebuch schriftlich festhalten

In allen Bereichen werden bei den jeweiligen
Arbeiten konkrete Hinweise gegeben auf:
- Arbeitssicherheit/Unfallverhitung
Hygiene
Einfache 6kologische, 6konomische und
gesundheitliche Aspekte kennen
- Thematik von Food Waste erlautern und kennen
Lagerhaltung
Reinigungsarbeiten (Erlauterung der Maschinen,
Utensilien, Mitteln, etc.)

Vorschldage zum Gestalten der Arbeitsablaufe
Allgemeine Punkte, die den Schnupperlernenden
erklart werden sollten:
- Organisation der verschiedenen Bereiche
sowie personelle Besetzung davon
Wichtigkeit der Zusammenarbeit/Teamarbeit
Zusammenhange der Arbeitsablaufe und der
Tagesablaufe
Qualitatssicherung
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Allgemeines

- Klchenbrigade und deren Struktur erklaren
Bestellungsablauf Service-Kuche erklaren '

- Tagesablauf besprechen, Speisekarte erlautern

- Verwendungszweck und Funktion der Maschi-
nen und Apparate erkliren

+ Handhabung einzelner Werkzeuge erklaren
und vorfUhren

- Reinigungsarbeiten ausfuhren/Hygienemass-
nahmen

+ Vorratshaltung/verschiedene Arten der
Lagerung

Warme Kiiche (Saucier)

. Vorbereitungsarbeiten vorstel]en (Zwi.ebeln
hacken, Sauce auffullen, Routinearbeiten)

. Gewdlrze und Krauter erklaren (Verwendung,
Nutzung, Einsatz) .

. Mithilfe beim Ansetzen einer Grundsauce

(Arbeitsaufwand, \/orgehe_n) . .
. Fleischverarbeitung (Abwagen, wirtschaftliche

Uberlegungen, Uberwachung im Ofen,

Thermometer—KontrolIe) . )
. Braten oder Crillieren eines Fleischstlcks

(Unterschiede und Zubereitungsarten)

Warme Kiiche (Entremetier)

* Zurusten von diversen Gemusen (Techniken
kennen), Schnittarten erklaren und anwenden

* Zubereitungsarten und Mithilfe bei Suppen/

Beilagen

- Herstellen von Kartoffelgerichten/Kochen von

Teigwaren

* Vorbereitungsarbeiten kennen (Petersilie

hacken, etc.)

- Einfaches Gericht wahrend Service betreuen

(Verantwortung, Stresssituation kennen lernen)

Kalte Kiiche (Garde-Manger/ Patisserie)

. Waschen, Zurusten, Zuschneiden von ver-
schiedenen Salaten und schones Anrlchten

. Bereitstellen von kalten Tellern (Vor§pe|sen,
Sandwiches, belegte Brotchen herrichten)

. Garnituren vorbereiten und Bedeutung von
Mise en place erkennen o

. Frichte rusten, zuschneiden, evtl. filetieren

. Mithilfe bei Herstellung eines einfaghen De;—
serts (nach Anleitung arbeiten), Anrichtewelise

. Teig zubereiten, Ablaufe erkennen
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Tipps fur die Schnupperlehre in Inrem Betrieb

Restaurantfachfrau/—mann ErZzZ

Restaurantangestellte/—r EBA

Inspiration fur die Gestaltung von Schnupper-
tagen mit diversen Arbeiten! Ermdglichen Sie
den Schnuppernden Zeit mit den Lernenden zu
verbringen, erlautern Sie ihnen das Ausbildungs-
programm (Abteilungen, Schultage, etc.) und
fUhren Sie mit ihnen ein Feedbackgesprach zum
Abschluss durch.

Ziele
- Die wichtigsten Arbeiten und Aufgaben in
diesen Bereichen kennen lernen
Bei den Arbeitsablaufen mithelfen
Diese Arbeiten anschliessend im
Schnuppertagebuch schriftlich festhalten

In allen Bereichen werden bei den jeweiligen
Arbeiten konkrete Hinweise gegeben auf:
Arbeitssicherheit/Unfallverhttung
Hygiene
Persénliches Verhalten
Einfache dkologische und 6konomische Aspekte
Lagerhaltung
Unternehmensrichtlinien
Reinigungsarbeiten (Erlauterung der Maschi-
nen, Utensilien, Mitteln, etc.)

Vorschldage zum Gestalten der Arbeitsablaufe
Allgemeine Punkte, die den Schnupperlernenden
erklart werden sollten:
Organisation der verschiedenen Bereiche
sowie personelle Besetzung davon
Wichtigkeit der Zusammenarbeit/Teamarbeit
Zusammenhange der Arbeitsablaufe und der
Tagesablaufe
Qualitatssicherung

=~

2 Tische bestimmen, welche die
Schnupperlernenden wahrend der
Servicezeit mitbetreuen werden (Gasten
die Situation erklaren und er/sie vorstel-
len). So bekommen die Lernenden

Einblick in die Gibergreifenden Ablaufe.
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Ge;talten des Getrianke- und Speiseservice

* Mithilfe bei der Speisen- und Getrankeausgabe
(Bgffet), Restauration und a Ia Carte-Bereich

- FrGhstlcksbuffet und -angebot kennen inkl.
dazugehérende Getranke und Gerichte

* Vorbereitungsarbeiten, Ausschank, Bon-Kon-
trolle, Reinigung, Bestellwesen

- Mithilfe bei der Fertigung (Umgang mit Le-

bensmitteln)

* Backwaren, Kleingebéck, Brote, Coupes/Des-

serts, kalte Teller und Salate

. Abschlussa)rbeiten anwenden und verstehen
- Zusatzverkaufe und Verkaufsgesprache erklaren

Handeln als Gastgeberin/Gastgeber
. Bedienung der Gaste, Serviceregeln und -for-

men erklaren -
. Gastebedurfnisse, Grundlagenkommunikation

und Gastetypen erlautern
. Bestellwesen/Rechnungsstellung/lnkassoﬂ
. Gastebedurfnisse und dessen Umggng erklare
. Umgang mit Reklamationen (Beispiel erlautern)

n

Umsetzen der betriebswirtschaftlichen und

verkaufsorientierten Prozesse

- Reinigungsarbeiten nach vorgegebener
Checkliste ausfihren

. Mitbilfe beim Nachftillen von Gebrauchsmate-
nghen (Tischwasche, Servicetisch und -station)

. Tl;;hformen, Sitzordnungen und Bestuhlungs-
moglichkeiten erlutern (Bankette, Seminare
Hochzeiten, etc)) ,

. I%rklérung der Nachhaltigkeit in taglichen Ab-
laufen (Food Waste/Abfall)

sicherstellen der logistischen Prozesse und

der Werterhaltung o

. Maschinen, Gerate und Utensilien inkl. dazu-
gehorende Reinigungsarbeiten . )

. Geschirrhandhabung inkl. Maschinen erkla-
ren/Besteck und Glaser nachpolieren

. Mithilfe in der Logistik/Warenlagerung (An-
nahme, auffullen, wegraumen, sgrtleren, etc))

. Raumgestaltung/Dekoration erlautern und

mitwirken

Besprechen Sie mit den Interessierten die
moglichen Erganzungskompetenzen, welche
je nach Art und Ausrichtung des Betriebs ab
dem 2. Lehrjahr méglich sind. Folgende Ergan-
zungskompetenzen stehen zur Auswahl: Jung
Barista, Jung Chef de Rang, Jung Sommelier
oder Jung Barkeeper.
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Tipps fur die Schnupperiehre in Inrem Betrieb

Hotel-Kommunikationsfach-—
frau/—mann ErFZz

Inspiration fur die Gestaltung von Schnupper-
tagen mit diversen Arbeiten! Ermdglichen Sie
den Sphnuppernden Zeit mit den Lernenden zu
verbringen, erlautern Sie ihnen das Ausbildungs-
]E)“rﬁgrargm (Abteilungen, Schultage, etc.) und
Uhren Sie mit ihnen ei 3
pren Ste re I ein Feedbackgesprach zum

Ziele
. D.ie wichtigsten Arbeiten und Aufgaben in
diesen Bereichen kennen lernen
Bei den Arbeitsablaufen mithelfen
Diese Arbeiten anschliessend im
Schnuppertagebuch schriftlich festhalten

In allen Bereichen werden bei den j ili
. jeweiligen
Arbe|te.n konkrete Hinweise gegeben auf:g
- Arbeitssicherheit/Unfallverhtitung
Hygiene
Rersénliches Verhalten
Einfache dkologische und 6konomische Aspekte
Lagerhaltung
Unternehmensrichtlinien

Vorschldge zum Gestalten der Arbeitsablaufe
Allggmeine Punkte, die den Schnupperlernenden
erklart werden sollten:
. Organisation der verschiedenen Bereiche so-
wie personelle Besetzung davon
Wichtigkeit der Zusammenarbeit/Teamarbeit
Zusammenhange der Arbeitsablaufe und der
Tagesablaufe
Qualitatssicherung

Service und Kuche

. Organisation und Ablaufe im Restaurant erklaren

. Service-Grundlagen kennen lernen und anwenden

. Mithilfe bei der Gestaltung des Ambientes, Tisch-
dekoration etc.

. Vorbereiten des Mittags- oder Abendservices inkl.
Mise en Place und Aufdecken der Tische

. Vorbereitungsarbeiten, Ausschank, Bon-Kontrolle,
Reinigung, Bestellwesen

. Mithilfe bei der Vorbereitung und Durchfuhrungen
von Anlassen (Seminare, Kaffeepausen, Aperos etc)

. Mithilfe an der Bar (Aperitifs, Softdrinks, Bier,
Wein, Kaffee/Tee und Spirituosen)

. Organisation und Ablaufe der Kuche erklaren

. Verschiedene Garmethoden (Dampfen, Blanchie-
ren) kennen lernen und mithelfen
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Front Office, Marketing und Kommunikation

. Organisation der Réception erklaren

. Angebot des Hotels kennenlernen (Preisliste, Ver-
anstaltungskalender, Sach- und Dienstleistungen)

. Kommunikationshilfsmittel erlautern (Telefone,
Mails, Reservationssystem, Buchungsplattformen)

. Mithilfe beim Check-in und Check-out (Melde-
schein, Gastekarten, Gepacktransport, Rechnung)

. Mithilfe bei der Gastebetreuungd (Concierge);
Schlusselabgabe, Post-Weiterleitung, Rundgang
im Haus, Reservationen

. Erlauterung diverser Hilfsmittel (Intranet, Fahr-
und Flugpléne, Ortsplane, Ausflugsziele)

. Gaste verabschieden und nach Zufriedenheit er-
kundigen

. Reservationssystem zeigen und erlautern (Bu-
chung tatigen, Angebot verschicken, Walk-ins)

Back Office, Marketi
eting und Ko ikati
= € mmunika
Ziglrgsufsgorderung/Marketing: Mailings StrlaoerT
o gebote und Packages, Zusammer%arb i
‘ WI bqurlsmus- und Reisebliros etc -
! ebsite-Bearbeitung, Social Media Post
Zaur;tern und einfUhren o
- Zahlungsmittel vorst
: ellen und erlaut
' sﬁeﬁ'|tkart¢n, Gutscheine, Twint etc)em e
ithilfe beim «Kioskverkaufs» Kassabu h fu
ren, Zusatzverkaufe, etc. ’ e

- Schriftliche und mandli
und| ikation i
verschiedenen Sprache'rcwhe AT TS

Hotellerie und Hauswirtschaft

. Erklarung der Ablaufe in der Hauswirtschaft

. Reinigungsarbeiten in den Zimmern und
affentlichen Raumen

. Mithilfe bei der Bewirtschaftung der Waren-
lager (Reinigung, Inventar, interne und externe
Bestellungen etc))

. Mithilfe bei der Reinigung und pflege der
Raumlichkeiten

. Einsatz im Office (Materialpflege)

. Mithilfe bei der Dekoration, Blumen- und
Pflanzenpflege

Wir empfehlen bei diesem Beruf min-
destt:zns vier Schnuppertage anzubieten,
c:iam.lt die moglichen Lernenden Einblick
in vier Bereiche erhalten.
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Tipps fur die Schnupperliehre in Inrem Betrieb

Systemgastronomiefach-—
frau/—mann EFZ

Systemgastronomiepraktiker—in EBA

Inspiration fur die Gestaltung von Schnupper-
tagen mit diversen Arbeiten! Ermdglichen Sie
den Schnuppernden Zeit mit den Lernenden zu
verbringen, erlautern Sie ihnen das Ausbildungs-
programm (Abteilungen, Schultage, etc.) und
fUhren Sie mit ihnen ein Feedbackgesprach zum
Abschluss durch.

Praseqtation der Speisen und Gastebetreuung

. Ggrmturen vorbereiten und Bedeutung von
Mise en place erkennen

- Werterhaltung des Geschirrs, Besteck und Gla-
sern (inkl. Handhabung Abwaschmaschine)

. Raumgestaltung/Dekoration (Eingangsbe-
reich etc.) erlautern und mitwirken

- Prasentationshilfen kennen lernen und ein-
setzen

* Kassabuch fuhren, Zusatzverkaufe

- Mithilfe bei der Gastebetreuung

Ziele
- Die wichtigsten Arbeiten und Aufgaben in
diesen Bereichen kennen lernen
Bei den Arbeitsablaufen mithelfen
Diese Arbeiten anschliessend im
Schnuppertagebuch schriftlich festhalten

In allen Bereichen werden bei den jeweiligen Kiiche, Produktion und Bestellv:;eser:cuhren
Arbeiten konkrete Hinweise gegeben auf: . Warenbestellungen kennen el et
Arbeitssicherheit/Unfallverhitung kénnen, Kontrolle bei Annahme

. Lagerverfahren der Lebensmittel kennen und

ien .
lF_>|)e/rgsc'e5r1Ieiches Verhalten Hygiene- und Quialitatsvorschriften beachten
Einfache 6kologische und 6konomische Aspekte . Arbeitsplatz vorbereiten '
Lagerhaltung . Gerate fur Zubereitung der Speisen kennen
Unternehmensrichtlinien lernen und bereit machen _
Reinigungsarbeiten (Erlauterung der Maschi- . ZurUsten von div. Gemusen (Techniken ken-

nen), Schnittarten erklaren und anwenden

nen, Utensilien, Mitteln, etc.) ver |
. Vor- und Zubereitungsarten und Mithilfe bei

Vorschldge zum Gestalten der Arbeitsablaufe Suppen/Beilagen . A S
Allgemeine Punkte, die den Schnupperlernenden . Getrankeausgabe (Vorarbeiten, AUS .

erklart werden sollten: Bon-Kontrolle, etc.)
- Organisation der verschiedenen Bereiche so-

wie personelle Besetzung davon

Wichtigkeit der Zusammenarbeit/Teamarbeit

Zusammenhange der Arbeitsablaufe und der Betriebliche Ablsufe
Tagesablaufe + Mitwirken bei der Speisen- und Getrankeaus-
Quialitatssicherung gabe (Buffet)

- Mithilfe bei der Fertigung (Umgang mit Le-
bensmitteln)

- Mithilfe bei den organisatorischen Ablaufen
des Unternehmens

. Maschinen, Gerate und Utensilien kennenlernen

- Einsatzplanung erlautern

* Abschlussarbeiten anwenden und verstehen

- Inventar, Beleuchtung und Werbematerial wie
vorgegeben einsetzen und anwenden

. Lebensmittelbestellungen

- Preiskalkulationen aufzeigen

- Einfache Marketingmassnahmen umsetzen
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