Landwirtschaftskammer

Nordrhein-Westfalen

Musteraufgaben fiir die Abschlusspriifung zur Fachpraktikerin personenbetreuende
Serviceleistungen / zum Fachpraktiker personenbetreuende Serviceleistungen

Priifungsbereich: Berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
Fiir die Losung der Aufgaben stehen 90 Minuten zur Verfligung.

Hinweis: In der Klausur ist in der Regel nur eine Rechenaufgabe. Zur Ubung finden Sie mehrere
Beispiele.

Aufgabe 1
Sie arbeiten als Fachpraktiker/in personenbetreuende Serviceleistungen in einer

Senioreneinrichtung. Eine Bewohnerin mochte mit Ihrer Familie ihren Geburtstag feiern.

Sie sollen die Geburtstagsfeier vorbereiten. Nennen Sie die grundsatzlichen Fragen, die Sie im
Vorfeld klaren missen.

Aufgabe 2
Sie sind im Service eingesetzt und fiir die Tischvasen im Speisesaal zustandig.

Ergdnzen Sie den Liickentext. Verwenden Sie dafiir die richtigen Begriffe aus dem Vorschlag:

doppelt so hoch / GréRe, Form und Farbe / Blitter / taglich / auffiillen /
zuriickschneiden / Frischhaltemittel / kreuzen / einschneiden / anschneiden /
Zimmertemperatur / unterschiedlicher / dreimal so hoch

Blumen Lange verwenden.

Die Blumen sollen etwa wie die Vase sein.

Zundachst die Vase in passend zum Tisch und zu den Blumen
aussuchen.

Wasser mit in die Vase fiillen.

Die von den unteren Blumenstadngelteilen entfernen.

Die Blumen und 1 cm tief

Die Blumen einzeln in die Vase geben. Die Stangel sollen sich , S0 haben die Blumen
einen besseren Halt in der Vase.

Das Wasser erneuern, dabei die Blumenstangel gleichzeitig etwas

Die Blumen sollen an einem geeigneten Standort bei stehen.
Aufgabe 3

Geben Sie je 2 Beispiele fiir geeignete Zwischenmahlzeiten und Getranke fiir Senioren an



Aufgabe 4
In der Kiiche bereiten Sie heute einen Hollandischen Eintopf und eine Quarkspeise fiir das
Mittagessen zu. In welcher Reihenfolge arbeiten Sie? Tragen Sie die Zahlen 1 bis 6 ein.

Quarkspeise zubhereiten

Kartoffeln, Mdhren und Zwiebeln vorbereiten und
Zzerkleinern

Eintopf ausflllen, mit Petersilie garnieren und
servieren

Mettwurst in Scheiben schneiden

Tisch decken

Mettwurst, Zwiebeln, Kartoffeln und Mdhren in Topf
schichten, mit Brihe angiefen und 30 Minuten garen

Aufgabe 5
Sie sollen einen sommerlichen Salatteller/ Gemiiseplatte herstellen.
Nennen Sie 3 Beispiele fir den sommerlichen Salatteller.

Nennen Sie 3 Beispiele fir die sommerliche Gemuseplatte

Aufgabe 6
In lhrer Einrichtung leben Menschen aus unterschiedlichen Kulturen und mit unterschiedlichen
Vorlieben.

Geben Sie jeweils 1 Beispiel an, worauf Sie bei der Speisenauswahl verzichten bei:

- Muslimen:

- Vegetariern:

- Veganern:




Aufgabe 7
Sie arbeiten als Fachpraktiker/in personenbezogene Serviceleistungen in der Kiiche eines

Kinderheims. Fir eine gesunde Erndhrung der Kinder sind EiweiB, Calcium, Vitamine und
Ballaststoffe wichtig.
Nennen Sie jeweils 2 gesunde Lebensmittel, die viel von den genannten Inhaltsstoffen enthalten.

Inhaltsstoff 2 gesunde Lebensmittel

Viel Eiweil enthalten

Viel Calcium enthalten

Viele Vitamine enthalten

Viele Ballaststoffe enthalten

Aufgabe 8
Die Eltern der Kinder legen Wert auf eine gesunde Erndhrung mit wenig Fett und wenig Zucker.

8.1 Beschreiben Sie, wie Sie bei der Speisenzubereitung Fett sparen kdnnen.

8.2 Nennen Sie 2 Beispiele, wodurch Sie industriellen Zucker bei der Speisenzubereitung ersetzen
kénnen.

Aufgabe 9
Sie sind zurzeit fir die Warenannahme und Lagerung zustdndig. Sie haben eine Lieferung von neuer

Ware erhalten.
9.1 Beschreiben Sie, was Sie bei der Warenannahme beachten.

9.2 Nennen Sie 2 Hygieneregeln, die Sie bei der Lagerung von Lebensmitteln berlicksichtigen.




9.3 Sie wollen die Lebensmittel optimal lagern. Nennen Sie 2 Lagerrdaume-/ orte und deren richtige
Lagertemperatur.

Lagerraum/ -ort Temperatur

Aufgabe 10
Bei der Verarbeitung von Hackfleisch miissen Hygieneregeln beachtet werden.
Kreuzen Sie an, welche der folgenden Aussagen richtig bzw. falsch sind.

Aussage richtig falsch

Frisches Hackfleisch muss am gleichen Tag
verwendet werden

Frisches Hackfleisch kann bei Zimmertemperatur
gelagert werden

Frikadellen sollten nach dem Braten noch einen
rosa Kern haben, damit sie saftig bleiben
Arbeitsfladche und Geréte nach der
Hackfleischverarbeitung grindlich desinfizieren

Aufgabe 11
Der Eingangsbereich in der Kindertagesstatte wird fur verschiedene Anlasse dekoriert.
Machen Sie je 2 Vorschlage fir:

Karneval

Ostern

Sommerfest

Herbstfest

Advent

Aufgabe 12
Zwischen lhren Arbeits- Kolleginnen/ - Kollegen kommt es haufiger zu Konflikten.
Nennen Sie 3 MaBnahmen zur Konfliktlosung.




Aufgabe 13
Sie sind in der Waschepflege eingeteilt.

Waschestlick Fasermischung
Geschirrtiicher 50% Baumwolle, 50%Leinen
weiRe Tischdecken 100%Baumwolle

bunte Bettwésche 40%Baumwolle, 60%Polyester
Blusen 50% Viscose, 50%Polyester
Pullover 100% Schurwolle

Seidenbluse 100% Seide

Ordnen Sie die oben genannten Waschestiicke in die Tabelle unten ein.
Achtung: bei den Waschprogrammen kénnen auch mehrere Waschestlicke zugeordnet werden.

Waschestlick Waschprogramm

Kochprogramm 95°C

Pflegeleichtprogramm 40°C

Wollprogramm 30°C

Pflegeleichtprogramm 60°C

Feinwaschprogramm 30°C

Aufgabe 14
In lhrem Betrieb soll eine neue Waschmaschine gekauft werden. Die Maschine kostet 1020 €.
Der Betrag soll in 12 Monatsraten bezahlt werden. Berechnen Sie die Kosten fiir eine Monatsrate.

Aufgabe 15

Sie sollen fiir die Bewohnerin Frau Meyer einen Wollmantel von der Reinigung abholen.

Das Reinigen des Mantels kostet 22,50 €. Frau Meyer hat Ihnen einen 50 €-Schein mitgegeben.
Rechnen Sie das Riickgeld aus.

Aufgabe 16
Fiir die Reinigung einer Nasszelle stehen 30 Minuten Zeit zur Verflgung.
Rechnen Sie aus, wie viele Nasszellen kénnen in 3 Stunden gereinigt werden.



Priifungsbereich: Wirtschafts- und Sozialkunde

Fir die Losung der Aufgaben stehen 45 Minuten zur Verfligung.

Aufgabe 1
Nach erfolgreicher Abschlusspriifung sind Sie zum Bewerbungsgesprach eingeladen.

Sie bereiten sich auf das Vorstellungsgesprach vor.
1.1 Nennen Sie 3 Fragen, welche Sie an lhren kiinftigen Arbeitgeber stellen kénnen.

Nach einem erfolgreichen Vorstellungsgesprach schlieBen Sie einen Arbeitsvertrag.

1.2 Nennen Sie 5 wichtige Punkte, die ein Arbeitsvertrag enthalten sollte.

1.3 Arbeitnehmer/innen haben Rechte und Pflichten. Nennen Sie je 3 Rechte und 3 Pflichten.

Rechte von

Arbeitsnehmer/innen

Pflichten von

Arbeitnehmer/innen

Aufgabe 2
In lhrer Einrichtung werden barrierefreie Zimmer fiir Senioren eingerichtet.

2.1 Beschreiben Sie, woran Sie den barrierefreien Umbau eines Sanitarbereichs erkennen.




2.2 Beschreiben Sie, woran Sie den barrierefreien Umbau des 6ffentlichen Bereiches (Eingang, Flure,
Speisesaal) erkennen.

Aufgabe 3
Wie kdnnen Sie bewusst und nachhaltig einkaufen?

Nennen Sie 5 Regeln.

1.

Aufgabe 4
An Ilhrem Arbeitsplatz ist die Unfallvermeidung sehr wichtig.

Nennen Sie je 2 Vorschlage, wie die folgenden Unfélle vermieden werden kénnen.

Sturzunfille

Schnittverletzungen

Vergiftungen

Aufgabe 5
Sie sind 12 Wochen krank. 6 Wochen hat Ihnen lhr Arbeitgeber Lohn bezahlt.

Wer zahlt danach?

Wie nennt man diese Zahlung?




Aufgabe 6
Ilhr Betrieb hat eine neue Fritteuse angeschafft. Sie sollen damit Pommes frittieren.
Beschreiben Sie, was Sie vor dem ersten Gebrauch machen.




