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Einführung 
 

Das folgende Storyboard dient als visueller Entwurf, der die wichtigsten Aufgaben und 

Handlungen in der Virtual Reality (VR)-Simulation für drei Berufe skizziert:  

1. Catering-Assistent 

2. Hotelassistentin 

3. Assistentin für Lagerhaltung 

Es gliedert die spezifischen Aufgaben jeder Rolle, wie z. B. das Organisieren von 

Gegenständen, die Bearbeitung von Unterlagen oder das Sicherstellen von 

Sicherheitsprotokollen, in klare, schrittweise Prozesse.  

Diese Struktur hilft bei der Visualisierung der Funktionsweise der VR-Simulation und 

vermittelt den Designern und Entwicklern der Simulation ein klares Verständnis der 

Benutzerinteraktionen. Durch die Darstellung der einzelnen Aufgaben dient das Storyboard 

den Softwareentwicklern als Leitfaden für die Erstellung eines immersiven, interaktiven und 

lehrreichen VR-Erlebnisses, das auf die beruflichen Anforderungen der jeweiligen Rolle 

zugeschnitten ist. 

Übersichtskarte der Jobs4all-Szenarien 
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Job 1: Catering-Assistent 
 

 

 

Anfänger Level 
 

Kapitel 1: Die richtigen Werkzeuge für den Job 

Wenn unsere Catering-Assistenten ihren Tag in der 

Küche beginnen, besteht ihre erste Aufgabe darin, 

das richtige Messer zum Schneiden von Brot und 

Obst zu finden. Mit einer Vielzahl von Messern, die 

vor ihnen liegen, wählen sie sorgfältig die richtigen 

aus, um sicherzustellen, dass das Brot glatt 

geschnitten wird und die Früchte mit Präzision 

geschnitten werden. 
 

Kapitel 2: Zubereitung der Früchte 

Als Nächstes werden die Assistenten mit einer 

Auswahl an frischen Früchten konfrontiert - 

Erdbeeren, Äpfel, Bananen, Orangen, 

Wassermelonen und Pfirsiche. Mit dem Messer in 

der Hand wählen sie sorgfältig jede Frucht aus und 

schneiden sie, damit sie für den nächsten Schritt 

im kulinarischen Prozess vorbereitet ist.  
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Kapitel 3: Den Tisch decken 

Es ist Zeit, den Tisch zu decken. Die Catering-

Assistenten wählen das benötigte Besteck aus - 

Teller, Glas, Messer und Gabel - und sorgen dafür, 

dass alles richtig platziert ist, um ein perfektes 

Esserlebnis zu gewährleisten. Die Liebe zum Detail 

ist entscheidend, denn sie ordnen alles an seinem 

Platz an. 
 

Kapitel 4: Die Hauptattraktionen des Tisches 

Der Tisch ist ohne Essen nicht vollständig. Die 

Assistenten wählen mit Bedacht aus, was sie auf 

den Tisch stellen, angefangen mit einem frischen 

Salat, gefolgt von einer Vielzahl von Aufschnitt, 

Brot und Käsescheiben. Jedes Stück trägt zu einem 

schön präsentierten Aufstrich bei. 

 

Kapitel 5: Perfektes Braten 

Die nächste Herausforderung steht an: ein Ei zu 

braten. Unsere Assistenten besorgen die 

wichtigsten Utensilien: eine Pfanne, Öl, Eier, Salz, 

Pfeffer und einen Pfannenwender. Mit jedem 

sorgfältig ausgewählten Gegenstand sind sie 

bereit, das perfekte Spiegelei zuzubereiten.  

Kapitel 6: Ein einfaches Rezept 

Der Duft in der Küche wird intensiver, als die 

Assistentin beginnt, eine einfache Pilzsuppe zu 

kochen. Sie holen Pilze, Brühe, einen Topf, eine 

Kelle und eine Servierschüssel. Jede Zutat und 

jedes Utensil wird sorgfältig ausgewählt, um ein 

köstliches Ergebnis zu gewährleisten. 

 
Kapitel 7: Reibeisengüte 

Die Assistenten gehen zum Reiben über und 

identifizieren die Reibe zusammen mit einem 

weichen Lebensmittel - Käse - und einem harten 

Lebensmittel - einer Karotte. Mit Präzision raspeln 

sie jede Zutat und verleihen dem Gericht Struktur. 
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Kapitel 8: Der perfekte Salat 

Um die Mahlzeit zu vervollständigen, müssen 

unsere Assistenten das Gemüse trocknen. Sie 

greifen zur Salatschleuder und legen den Salat 

vorsichtig hinein, damit die Blätter vor dem 

Servieren trocken sind. 

 
 

Kapitel 9: Eine gesunde Aufgabe 

Bei den letzten Aufgaben geht es um Gesundheit 

und Sauberkeit. Die Assistenten bestimmen, 

welche Früchte gewaschen werden müssen und 

legen sie in einen Korb. Indem sie sicherstellen, 

dass die Früchte sauber und bereit sind, 

demonstrieren sie die Bedeutung der 

Lebensmittelsicherheit. 
 

Kapitel 10: Die Reise der Früchte 

Die Mitarbeiter sortieren die Früchte noch einmal 

sorgfältig und unterscheiden dabei die Früchte mit 

essbarer Schale von denen mit dickerer Schale. Sie 

achten darauf, dass jede Frucht gründlich 

gewaschen wird, um die Gesundheit nicht zu 

gefährden. 

 
 

Kapitel 11: Sauber und frisch 

Schließlich nehmen die Mitarbeiter einen 

Schwamm und Seife in die Hand, um eine frische 

Karotte zu waschen, damit jedes Gemüse 

ordnungsgemäß gereinigt auf den Tisch kommt. 
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Mittlere Stufe 
 

Kapitel 1: Die perfekten 

Apfelschnitze 

Der Tag beginnt mit einer 

einfachen Aufgabe: dem 

Schneiden eines Apfels in dünne 

Scheiben. Unsere Catering-

Assistenten wählen sorgfältig ein 

Messer und ein Schneidebrett 

aus, entfernen das Kerngehäuse 

des Apfels, halbieren ihn und 

schneiden ihn schließlich in 

dünne, gleichmäßige Stücke, die 

dann servierfertig sind. 

 

 

Kapitel 2: Sortieren des Bestecks 

Als Nächstes konzentriert sich 

die Assistentin auf die Ordnung 

des Bestecks. Sie erkennen, 

welche Teller und Utensilien für 

eine Suppe, ein Hauptgericht 

und ein Dessert bestimmt sind. 

Präzise stapeln sie alle 

Suppenschüsseln zusammen, 

gefolgt von den Haupttellern 

und dann den Desserttellern. 

Alle Utensilien werden fein 

säuberlich aneinandergereiht, 

damit alles für die 

verschiedenen Gänge bereit ist. 
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Kapitel 3: Der perfekte Guss 

Es ist Zeit, den Wein 

einzugießen. Der Assistent wählt 

das passende Weinglas aus und 

gießt mit ruhiger Hand langsam 

den Wein ein, so dass die 

perfekte Menge in das Glas 

fließt, ohne einen Tropfen zu 

verschütten. 

 
Kapitel 4: Obst- und 

Gemüsesortierung 

Vor einer Mischung aus Obst 

und Gemüse greifen die 

Mitarbeiter zu zwei Körben. Sie 

sortieren das Obst - Birnen, 

Äpfel, Pflaumen, Orangen, 

Bananen, Trauben, Erdbeeren 

und Wassermelonen - in den 

einen Korb und füllen den 

anderen mit Gemüse wie 

Karotten, Gurken, Kartoffeln, 

Zwiebeln, Kohl, Zucchini, 

Radieschen und Salat. 

 

 

Kapitel 5: Erkennen von 

Backzutaten 

Als Nächstes suchen die 

Assistenten die zum Backen 

benötigten Zutaten zusammen. 

Sie identifizieren eine Packung 

Milch, Eier, eine Tüte Zucker, 

eine Tüte Mehl und eine Flasche 

Öl. Jede Zutat wird auf der Liste 

abgehakt, um sicherzustellen, 

dass alles für das Rezept bereit 

ist. 

 
 



 
 

10 
 

Kapitel 6: Waschen von Früchten 

Die Aufgabe konzentriert sich 

nun auf die Sauberkeit. Die 

Assistenten leeren ein Tablett 

und stellen die Früchte - einen 

Apfel, Erdbeeren (oder 

Weintrauben) und andere 

Früchte - neben das 

Waschbecken. Eine Frucht nach 

der anderen wird gründlich 

gewaschen, um sicherzustellen, 

dass sie frisch und sauber ist. 

 

 

Kapitel 7: Die Wahl des richtigen 

Messers 

Wenn es darum geht, eine 

Kartoffel zu schneiden, 

untersuchen die Assistenten 

sorgfältig die verschiedenen 

Messer in der Küchenschublade. 

Sie finden das richtige Messer 

und stellen sicher, dass es scharf 

genug ist, um die Kartoffel sicher 

und effizient zu schneiden. 

 
 

Kapitel 8: Den Chefkoch um Rat 

fragen 

Die Catering-Assistenten nähern 

sich dem Koch in der Küche und 

beobachten, ob der Koch gerade 

mit jemandem spricht. Wenn 

der Koch beschäftigt ist, warten 

die Helfer geduldig. Sobald der 

Koch frei ist, lächeln die 

Assistenten, begrüßen den Koch 

höflich und fragen: "Können Sie 

mir bitte zeigen, wie man eine 

Tomate schneidet?" 
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Kapitel 9: Eine Gurke waschen 

Die Assistenten gehen zum 

Waschbecken, um eine Gurke zu 

waschen. Sie suchen das 

Waschbecken, nehmen die 

Gurke in die Hand, nähern sich 

dem Waschbecken und legen 

die Gurke hinein. Sorgfältig 

waschen sie die Gurke gründlich. 

 

 

Kapitel 10: Die Sicherheit am 

Herd gewährleisten 

Die Sicherheit hat in der Küche 

Priorität. Die Assistenten 

erkennen den Herd und 

bemerken einige brennbare 

Gegenstände in der Nähe. Sie 

heben alle Gegenstände auf und 

bringen sie an einen sicheren 

Ort, um sicherzustellen, dass der 

Kochbereich sicher und frei von 

Gefahren ist. 

 

 

Kapitel 11: Den Backofen richtig 

starten 

Der Tag beginnt in der Küche, 

wo die Sicherheit an erster Stelle 

steht. Die Catering-Assistenten 

suchen zunächst den Ofen auf, 

der für die bevorstehende 

Aufgabe bereit ist. Sie setzen 

sich mit dem Bedienfeld des 

Ofens auseinander und machen 

sich mit dessen Einstellungen 

vertraut. Mit sorgfältiger 

Präzision schalten sie den Ofen 

ein und beobachten, wie das 

Display aufleuchtet. 
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Kapitel 12: Zubereitung einer 

Pilzsuppe 

Zum Abschluss des Tages 

bereiten die Assistenten eine 

Pilzsuppe zu. Sie nehmen einen 

Topf, füllen ihn mit Wasser, 

geben Brühe dazu und fügen 

dann die Pilze hinzu. Eine Prise 

Salz und Pfeffer vervollständigen 

das Rezept, und schon ist die 

Suppe kochfertig. 

 

 

Kapitel 13: Sicheres Reiben von 

Käse 

Die Catering-Assistenten wählen 

zunächst das weiche 

Lebensmittel aus und 

entscheiden sich für Käse statt 

für eine Karotte. Sie nehmen 

den Käse in die Hand, legen ihn 

auf die Reibe und beginnen mit 

kleinen, sich wiederholenden 

Hin- und Herbewegungen mit 

der Hand zu reiben. Die 

Assistenten reiben weiter, bis 

der Käse vollständig zerkleinert 

ist, und hören dann auf, um die 

Aufgabe zu beenden. 
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Fortgeschrittene Stufe  
 

Kapitel 1: Zubereitung von mundgerechten 

Zutaten 

Der Tag beginnt mit einer Präzisionsarbeit. Die 

Catering-Assistenten nehmen ein Messer und ein 

Schneidebrett in die Hand, um die frischen 

Produkte in mundgerechte Stücke zu schneiden. 

Sie beginnen mit dem Schneiden der Tomaten, 

dann der Gurken und schließlich der Zwiebeln. 

Sobald alle Zutaten geschnitten sind, ordnen sie 

sie sorgfältig auf einem Teller an, so dass ein 

schönes, geordnetes Bild entsteht. 

 

 

Kapitel 2: Richtiges Servieren von Speisen in der 

Küche 

Die Hilfskräfte suchen zunächst die richtige 

Schüssel für die Suppe aus. Mit einem großen 

Löffel gießen sie die Suppe vorsichtig aus dem 

Topf in die Schüssel. Als Nächstes suchen sie den 

passenden Teller für das Hauptgericht aus, auf 

dem sie das Hähnchen, die Kartoffeln und den 

Brokkolisalat ordentlich anrichten. Nachdem das 

Hauptgericht fertig ist, suchen die Assistenten 

den Dessertteller und legen zum Schluss eine 

Portion Kuchen darauf, um sicherzustellen, dass 

jedes Gericht auf dem richtigen Teller serviert 

wird, damit die Mahlzeit vollständig zubereitet 

ist. 

 

 

Kapitel 3: Sicheres Raspeln einer Karotte in der 

Küche 

In der Küche suchen die Catering-Assistenten 

zunächst das harte Lebensmittel aus, das 

gerieben werden soll, und entscheiden sich für 

die Karotte statt für den Käse. Nachdem sie die 

Karotte aufgenommen haben, bereiten sie die 

Reibe vor, indem sie sie auf den Arbeitsplatz 

stellen. Die Assistenten legen die Karotte auf die 

Reibe und beginnen mit geraden 

Abwärtsbewegungen, bis die Karotte vollständig 

gerieben ist. Sobald die Karotte vollständig 

geraspelt ist, halten sie an und stellen sicher, 
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dass die Aufgabe des Reibens des harten 

Lebensmittels abgeschlossen und für die 

Verwendung im nächsten Gericht bereit ist. 

 

Kapitel 4: Waschen von Tellern 

Als Nächstes ist es an der Zeit, das schmutzige 

Geschirr zu beseitigen. Die Assistenten 

identifizieren die schmutzigen Teller und stellen 

sie in die Spüle. Sie drehen den Wasserhahn auf, 

lassen das Wasser laufen und beginnen, jeden 

Teller gründlich zu waschen. Sobald die Teller 

sauber sind, werden sie ordentlich auf ein 

Trockentablett gestellt, damit sie wieder benutzt 

werden können. 

 

 

Kapitel 5: Waschen von Gemüse 

Bei der nächsten Aufgabe konzentrieren sich die 

Assistenten auf die Reinigung des Gemüses. Sie 

bestimmen das Gemüse, das gewaschen werden 

muss, und suchen das Waschbecken auf. Sie 

drehen den Wasserhahn auf und spülen das 

Gemüse unter fließendem Wasser ab, um 

sicherzustellen, dass es sauber und frisch ist. 

Nachdem sie den Wasserhahn zugedreht haben, 

wird das Gemüse zum Abtropfen auf ein Sieb 

gelegt. 

 

 

Kapitel 6: Kartoffeln schneiden 

Es ist Zeit, ein paar Kartoffeln zu schneiden. Die 

Assistenten besorgen die notwendigen Dinge: 

Kartoffeln, ein Schneidebrett und ein Messer. Sie 

nehmen das Messer in die Hand, legen das 

Schneidebrett vor sich hin und nehmen eine 

Kartoffel. Mit sorgfältiger Präzision wird die 

Kartoffel in Scheiben geschnitten, die dann 

gekocht oder serviert werden können. 
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Kapitel 7: Eine ästhetische Obstplatte gestalten 

Die Catering-Assistenten holen eine Vielzahl von 

Früchten, eine Platte und ein Messer. Sie 

schneiden größere Früchte in Scheiben und 

ordnen sie zuerst an, um die Basis zu bilden. 

Kleinere Früchte werden dann schichtweise 

hinzugefügt, so dass Farbkleckse entstehen. Zum 

Schluss wird die Platte mit kleinen Früchten wie 

Granatapfelkernen oder Beeren garniert, so dass 

eine optisch ansprechende und lebendige 

Präsentation entsteht. 

 

 

Kapitel 8: Die richtige Reihenfolge beim Servieren 

der Gerichte 

Die Catering-Assistenten servieren die Vorspeise 

(Suppe), dann das Hauptgericht (Hühnchen und 

Kartoffeln) und zum Schluss das Dessert, wobei 

sie dafür sorgen, dass jedes Gericht in der 

richtigen Reihenfolge serviert wird, um einen 

reibungslosen Ablauf zu gewährleisten. 

 

Kapitel 9: Sichere Entnahme von Lebensmitteln 

aus dem Backofen 

Die Catering-Assistenten bestimmen zunächst 

drei Arten von Handschuhen: für schweres 

Heben, zum Herausnehmen von Speisen aus dem 

Ofen und für medizinische Zwecke. Sie wählen 

die passenden Ofenhandschuhe aus und prüfen 

sie sorgfältig auf Löcher. Nachdem sie die 

Handschuhe angezogen und richtig eingestellt 

haben, nehmen sie die heißen Speisen vorsichtig 

aus dem Ofen und achten dabei auf Sicherheit. 

 

 

Kapitel 10: Sicherer Betrieb des Ofens 

Die Catering-Assistenten beginnen damit, den 

Herd zu identifizieren und seine Bedienelemente 

zu finden. Sie greifen vorsichtig nach den Reglern 

und schalten den Herd ein. Schließlich passen sie 

die Einstellungen an, um die richtige Feuerstufe 

zu wählen und sicherzustellen, dass der Herd 

sicher auf die richtige Hitze zum Kochen 

eingestellt ist. 
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Kapitel 11: Bitten um Anleitung zum Messen von 

Milch 

Die Catering-Assistentin sucht sich einen 

zuständigen Kollegen und geht mit einem 

freundlichen "Hallo" und einem Lächeln auf ihn 

zu. Nachdem sie die Aufmerksamkeit des 

Kollegen erlangt hat, fragt sie höflich: "Können 

Sie mir sagen, wie viel ml Milch in ein Glas 

gegossen werden müssen?" Nachdem der 

Kollege die Information gegeben hat, antwortet 

die Assistentin mit einem aufrichtigen "Danke". 

 

 

Kapitel 12: Lernen, ein Steak zu braten 

Die Catering-Assistenten treten an den 

Küchenchef heran und fragen: "Können Sie uns 

zeigen, wie man ein Steak blutig, medium oder 

gut durchgebraten zubereitet?" Sie beobachten 

aufmerksam, hören zu und stellen bei Bedarf 

Fragen. Nachdem sie es gelernt haben, danken 

sie dem Koch. 

  

Kapitel 13: Umrühren der Suppe 

Zum Abschluss des Tages begeben sich die 

Assistenten an den Herd, wo ein Topf mit Suppe 

auf sie wartet. Sie wählen den passenden Löffel 

und rühren die Suppe vorsichtig um, damit sie 

gut vermischt und gleichmäßig erhitzt wird. 
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Job 2: Hotelassistentin 
 

 

 

Anfänger Level 
 

Kapitel 1: Reinigung des Bodens 

Der Tag beginnt mit einem Schwerpunkt auf 

Sauberkeit. Die Assistenten beginnen damit, die 

Art des zu reinigenden Bodens zu bestimmen - 

ist es Hartholz, Fliesen oder Teppich? Dann 

beurteilen sie die Art des Schmutzes oder der 

Flecken und stellen sicher, dass sie genau 

wissen, womit sie es zu tun haben. Schließlich 

besorgen sie sich die entsprechenden 

Reinigungswerkzeuge, die sie für den 

verschmutzten Boden benötigen. 

 

 

Kapitel 2: Ordnungsgemäße Handhabung und 

Entsorgung von Abfällen 

Die Hotelangestellten identifizieren zunächst 

den Mülleimer im Zimmer. Dann suchen sie die 

passenden Handschuhe für den Umgang mit 

Müll. Nachdem sie die Handschuhe angezogen 

haben, ziehen sie den Müllbeutel vorsichtig aus 

dem Mülleimer und binden ihn fest zu, damit er 

nicht verschüttet wird. Diese Aufgabe 
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gewährleistet Sauberkeit und Hygiene während 

des gesamten Prozesses. 

 

Kapitel 3: Begrüßung eines Gastes 

Die Beschäftigungsfähigkeit wird auf die Probe 

gestellt, indem die Assistenten lernen, einen 

Gast richtig zu begrüßen. Sie erkennen den 

Gast, stellen Blickkontakt her und schenken ihm 

ein warmes Lächeln. Schließlich sagen sie 

"Hallo" oder "Guten 

Morgen/Nachmittag/Abend" und schaffen so 

eine einladende Atmosphäre. 

 

 

Kapitel 4: Staubsaugen des Teppichs 

Es ist Zeit, das Zimmer zu reinigen. Die 

Assistenten erkennen den Staubsauger und 

dann den Teppich, der gereinigt werden muss. 

Sie sind bereit, den Raum aufzuräumen und ihn 

vorzeigbar zu machen. 

 

 
Kapitel 5: Abstauben 

Die Assistenten bereiten sich dann darauf vor, 

den Staub wegzuwischen. Sie suchen die 

erforderlichen Staubtücher und 

Gummihandschuhe aus und stellen sicher, dass 

sie alle für die Aufgabe erforderlichen 

Werkzeuge haben. 

 
 

Kapitel 6: Bewässerung der Pflanze 

Eine Pflanze im Zimmer muss gegossen werden. 

Die Assistenten ermitteln sorgfältig, welche 

Pflanze Aufmerksamkeit braucht, und sorgen 

dafür, dass sie die Pflege bekommt, die sie 

braucht, um gesund zu bleiben. 
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Kapitel 7: Vorbereitungen für die Pflege einer 

Pflanze 

Im Hotelzimmer suchen die Helfer zunächst die 

Pflanze aus, die gepflegt werden muss. Sie 

suchen die wichtigsten Werkzeuge zusammen: 

Gartenschere, Schaufel und Harke, um 

sicherzustellen, dass sie alles haben, was sie für 

die richtige Pflege der Pflanze brauchen. Jeder 

Gegenstand wird überprüft und eingesammelt, 

um für die bevorstehende Aufgabe bereit zu 

sein. 

 

 

Kapitel 8: Befestigen der Kissen 

Als Nächstes konzentrieren sich die Assistenten 

darauf, das Bett aufzuräumen. Sie identifizieren 

die großen Kissen und legen sie an das 

Kopfende des Bettes. Dann suchen sie die 

kleinen Kissen und platzieren sie vor den 

großen, damit alles ordentlich und aufgeräumt 

aussieht. 

 

 

Kapitel 9: Organisation von Bettlaken und 

Kopfkissenbezügen 

Die Hotelangestellten beginnen damit, die 

verschiedenen Arten von Bettlaken zu 

identifizieren, angefangen bei den Doppel- und 

Einzelbettlaken. Danach suchen sie die 

passenden Kopfkissenbezüge für beide Arten. 

Sobald sie alles beisammen haben, stellen sie 

sicher, dass jedes Bettlaken mit dem richtigen 

Kopfkissenbezug kombiniert wird und 

einsatzbereit ist. 

 

 

Kapitel 10: Abfallsortierung 

Gesundheit und Sicherheit kommen ins Spiel, 

wenn sich die Assistenten auf die Mülltrennung 

vorbereiten. Sie suchen die geeigneten 

Handschuhe für die Aufgabe aus und trennen 

dann den Abfall in biologisch abbaubare und 

nicht biologisch abbaubare Kategorien, um eine 

ordnungsgemäße Entsorgung sicherzustellen. 
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Kapitel 11: Identifizierung der Handseife 

Im Badezimmer finden die Assistenten unter 

anderem die Handseife. Sie nehmen sie in die 

Hand, bereit für den Gebrauch. 

 
Kapitel 12: Die Suche nach dem Teekessel 

In der Küche schließlich finden die Assistenten 

den Wasserkocher zwischen verschiedenen 

Geräten und nehmen ihn in die Hand, um ein 

heißes Getränk zuzubereiten. 

 

 

Kapitel 13: Erkennen der Hoteluniform 

Die Hotelassistenten und -assistentinnen 

begutachten zunächst eine Sammlung von 

Kleidungsstücken in verschiedenen Designs und 

Farben. Sie identifizieren sorgfältig die richtige 

Hose und Jacke, die die Hoteluniform bilden, 

und achten darauf, diese von anderen 

Kleidungsstücken zu unterscheiden.  
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Mittlere Stufe 
 

Kapitel 1: Sortieren des Abfalls 

Unser Tag beginnt mit einer wichtigen Aufgabe - 

der Müllsortierung. Die Mitarbeiter beobachten 

den vorgelegten Abfall sorgfältig. Sie 

identifizieren zuerst das Glas, gefolgt von 

Plastik, Papier und Lebensmitteln. Jedes 

Material wird korrekt sortiert, um eine 

ordnungsgemäße Entsorgung zu gewährleisten. 

 

 
Kapitel 2: Staubsaugen des Teppichs 

Um ein sauberes und staubfreies Zimmer zu 

gewährleisten, setzen die Hotelangestellten 

zunächst die beiden Hauptteile des 

Staubsaugers zusammen, indem sie das 

Teleskoprohr und die Bodenbürste anschließen. 

Nachdem sie den Staubsauger in die Steckdose 

gesteckt haben, schalten sie ihn ein. Sie 

bewegen den Staubsauger in mehrere 

Richtungen, sowohl horizontal als auch vertikal, 

und sorgen so für eine gründliche Reinigung des 

Teppichs. 

 

 

Kapitel 3: Vorbereiten des Mop-Eimers 

Als Nächstes ist es an der Zeit, sich auf die 

Reinigung vorzubereiten. Die Mitarbeiter 

suchen den Mop-Eimer und prüfen, ob er 

einsatzbereit ist. Falls erforderlich, leeren sie 

den Eimer und füllen ihn mit Wasser. Sie fügen 

Reinigungslösung hinzu, nehmen dann den 

Mopp und legen ihn in den Eimer, um mit dem 

Wischen zu beginnen. 
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Kapitel 4: Tragen einer Maske beim 

Staubwischen 

Um das Aushusten von Staub zu vermeiden, 

suchen die Mitarbeiter zunächst den Bereich, in 

dem gestaubt wird. Sie suchen sich eine Maske 

und setzen sie sicher auf. Nachdem sie die 

Maske angepasst haben, beginnen sie mit dem 

Abstauben der Oberflächen. Sobald sie fertig 

sind, nehmen sie die Maske ab. 

 

Kapitel 5: Das Tragen von Gartenhandschuhen 

für die Sicherheit 

Die Mitarbeiter identifizieren den Gartenbereich 

und finden die Handschuhe. Sie greifen nach 

dem passenden Paar, ziehen sie an und passen 

sie an, damit sie gut sitzen. Mit den 

Handschuhen machen sie sich an die Pflege der 

Pflanzen. 

  

Kapitel 6: Um Hilfe beim Bettzeug bitten 

Im Hotel wird Teamarbeit groß geschrieben. 

Wenn die Mitarbeiter einen Kollegen 

entdecken, lächeln sie und grüßen ihn mit 

einem freundlichen "Hallo". Sobald die andere 

Person quittiert, fragen sie höflich: 

"Entschuldigen Sie, ich brauche Hilfe. Würden 

Sie mir bitte mit der Bettwäsche helfen?" 

 
 

Kapitel 7: Die Frage nach dem Papierkorb 

Als Nächstes bewerten die Mitarbeiter, ob der 

Müll entsorgt werden muss. Sie identifizieren 

den Abfall und kategorisieren die Materialien - 

Glas, Plastik, Papier oder organische Stoffe. 

Anschließend prüfen sie, in welche farblich 

gekennzeichnete Tonne das jeweilige Material 

gehört. 
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Kapitel 8: Das Bett machen 

Die Mitarbeiter gehen dann dazu über, ein 

Gästezimmer vorzubereiten. Sie nähern sich 

dem Bett und beginnen mit dem Auflegen des 

unteren Lakens, gefolgt von dem oberen Laken. 

Als Nächstes legen sie den Bettbezug ordentlich 

auf und legen die Kissen darauf, damit das Bett 

für den nächsten Gast perfekt aussieht. 

 

 
Kapitel 9: Bewertung des Zustands eines 

Wasserkochers 

Bei der nächsten Aufgabe überprüfen die 

Mitarbeiter den Zustand eines Wasserkochers. 

Zuerst schließen sie den Wasserkocher an und 

schalten ihn ein. Sie prüfen, ob das Licht an ist 

und warten, bis das Wasser kocht. Schließlich 

stellen sie fest, dass sich der Wasserkocher 

automatisch ausschaltet, sobald das Wasser 

kocht. 

 

 

Kapitel 10: Hilfe beim Gepäck 

Der Hotelangestellte geht mit einem Lächeln auf 

den Gast zu und begrüßt ihn herzlich. Er fragt 

höflich: "Darf ich Ihnen mit Ihrem Gepäck 

behilflich sein?" Wenn der Gast zustimmt, 

nimmt der Assistent das Gepäck und fragt: "Wo 

kann ich es für Sie hinbringen?" Lehnt der Gast 

ab, antwortet der Assistent mit einem 

freundlichen "Kein Problem, einen schönen Tag 

noch". 

 

 

Kapitel 11: Sortierung der Dienstkleidung nach 

Farbe 

Die Hotelangestellten nehmen zunächst eine 

schwarze Uniform aus einem Wagen und legen 

sie auf den Tisch. Als nächstes nehmen sie eine 

helle Uniform und legen sie neben die schwarze 

Uniform. Danach fügen sie eine helle Uniform 

zur Reihe hinzu. Die Assistenten setzen die 

Sortierung fort und legen sorgfältig getrennte 

Stapel für dunkle, helle und freundliche 
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Uniformen an, wobei sie darauf achten, dass 

jeder Stapel das gleiche Farbschema aufweist. 

 

Kapitel 12: Anforderung von Seifenmustern 

Die Hotelangestellten wenden sich an den 

Verkäufer mit der höflichen Bitte um 

Seifenproben. Mit einer klaren Dialogoption 

bitten sie um die Proben. Nach Erhalt quittiert 

der Assistent mit einem zufriedenen 

"Ausgezeichnet!", bevor er die Proben zur 

weiteren Verwendung mitnimmt. 

 
Kapitel 13: Füllen einer Gießkanne 

Um die Pflanzen des Hotels zu pflegen, suchen 

die Mitarbeiter eine Gießkanne und stellen sie 

unter den Wasserhahn. Sie drehen den 

Wasserhahn auf, warten, bis die Gießkanne voll 

ist, und drehen dann den Wasserhahn zu, um 

die Pflanzen zu gießen. 
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Fortgeschrittene Stufe 
 

Kapitel 1: Einen verstaubten Nachttisch 

abwischen 

Die Hotelangestellten beginnen damit, den 

verstaubten Nachttisch zu identifizieren. Sie 

ziehen Handschuhe an, nehmen das 

Staubtuch und wischen die Oberfläche des 

Nachttisches vorsichtig ab, um den Staub 

aufzusammeln. Anschließend stellen sie 

sicher, dass der Nachttisch sauber und 

staubfrei ist. 

 

 

Kapitel 2: Bewässerung der Pflanzen 

Die Hotelangestellten beginnen ihre Arbeit 

mit dem Gießen der Pflanzen im Zimmer. 

Zuerst identifizieren sie die Gießkanne. Dann 

nähern sie sich den Pflanzen und gießen 

vorsichtig Wasser über sie, um 

sicherzustellen, dass jede Pflanze ausreichend 

mit Wasser versorgt ist. 

 
 

Kapitel 3: Abschneiden verwelkter Blätter von 

einer Pflanze 

Um die Pflanze zu pflegen, zieht die 

Hotelangestellte zunächst Handschuhe an. 

Dann nimmt sie eine Gartenschere in die 

Hand und identifiziert vorsichtig die welken 

Blätter. Mit präzisen Schnitten schneidet sie 

die verwelkten Teile ab, damit die Pflanze 

gesund und gepflegt bleibt. 

 
 

Kapitel 4: Füllen des Badezimmers 

Die Hotelangestellte bittet zunächst einen 

Kollegen um die Badeflüssigkeit. Nach der 

Übergabe bedankt sie sich und nimmt die 

Flasche vorsichtig an sich. Dann öffnet sie den 

Behälter für die Badflüssigkeit, gefolgt von 

dem Behälter für die Badflüssigkeit. Zum 

Schluss füllt sie den Badkasten und stellt 

sicher, dass er für die Gäste einsatzbereit ist. 
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Kapitel 5: Die Entscheidung für eine Decke 

Als Nächstes prüft der Assistent das 

Zimmerthermometer, um zu entscheiden, ob 

eine Decke auf das Bett gelegt werden sollte. 

Wenn die Temperatur unter 18 Grad Celsius 

liegt, legt der Assistent eine Decke auf das 

Bett, um den Komfort der Gäste bei kälterem 

Wetter zu gewährleisten. 

 

 

Kapitel 6: Den schmutzigen Boden wischen 

Sauberkeit ist wichtig in einem Hotelzimmer. 

Die Assistenten schnappen sich Mopp und 

Eimer, bereit zum Putzen. Sie wischen den 

schmutzigen Boden und arbeiten methodisch, 

indem sie sich auf einen Abschnitt nach dem 

anderen konzentrieren, bis der Boden 

makellos ist. 

 

 

Kapitel 7: Nach der Zimmernummer des 

Gastes fragen 

Die Hotelassistentin beginnt mit einer 

herzlichen Begrüßung des Gastes, indem sie 

"Hallo" oder "Guten 

Morgen/Nachmittag/Abend" sagt. Nach der 

ersten Begrüßung fragt sie höflich: "Wie kann 

ich Ihnen helfen?" Nach der Antwort des 

Gastes fährt die Assistentin fort mit: "Darf ich 

nach Ihrer Zimmernummer fragen?" Sobald 

der Gast seine Zimmernummer angegeben 

hat, bedankt sich die Assistentin mit einem 

"Danke" und fährt fort, dem Gast bei seinem 

Anliegen zu helfen. 

 

 

Kapitel 8: Inspektion des Wasserkochers 

Die Hotelangestellten beginnen damit, den 

Wasserkocher im Zimmer zu suchen. Sie 

prüfen sorgfältig Griff, Ausguss und Deckel, 

um sicherzustellen, dass keine sichtbaren 

Schäden vorhanden sind. Als nächstes wird 

das Stromkabel auf Ausfransungen oder 

Defekte untersucht. Dann prüft der Assistent 

die Stabilität des Sockels und stellt sicher, 

 



 
 

27 
 

dass er sicher steht. Nach diesen Prüfungen 

wird entschieden, ob der Wasserkocher noch 

brauchbar ist oder ausgetauscht werden 

muss. 

 

Kapitel 9: Anordnen von Seifenmustern 

In Vorbereitung auf die nächsten Gäste 

prüfen die Assistenten, für wie viele Zimmer 

Seifenproben benötigt werden. Dann ordnen 

sie die Seifenproben ordentlich auf dem 

Waschbecken in jedem Zimmer an und 

sorgen dafür, dass sie gut sortiert und 

einsatzbereit sind. 

  

Kapitel 10: Fixierung der Decke 

Um ein sauberes und bequemes Bett zu 

gewährleisten, identifizieren die 

Hotelangestellten zunächst die Bettdecke. Sie 

legen sie vorsichtig auf das Bett und glätten 

sie. Nachdem sie sich vergewissert haben, 

dass die Decke richtig liegt, nehmen sie die 

erforderlichen Anpassungen vor, damit sie 

ordentlich und gut platziert aussieht. 

 

Kapitel 11: Wechseln des Müllsacks 

Die Hotelangestellten ermitteln zunächst den 

Behälter, der geleert werden muss. Sie öffnen 

den Behälter, nehmen den vollen Beutel 

vorsichtig heraus und binden ihn fest zu, 

bevor sie ihn nach draußen bringen. 

Nachdem sie den richtigen Ersatzbeutel 

ausgewählt haben, legen sie ihn ordentlich in 

den Mülleimer und stellen sicher, dass alles 

für die künftige Verwendung vorbereitet ist. 
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Kapitel 12: Auswahl des Recyclingsacks je nach 

Abfallart 

Die Assistenten sind mit dem Recycling 

beauftragt. Sie beginnen damit, den richtigen 

Sack für jede Abfallart zu identifizieren: den 

gelben Sack für Papier, den blauen Sack für 

Plastik, den roten Sack für Metall und den 

grünen Sack für Glas. Jeder Gegenstand wird 

in den entsprechenden Recyclingsack 

gesteckt, um eine ordnungsgemäße 

Abfallentsorgung zu gewährleisten. 

 

 

Kapitel 13: Transport von Hoteluniformen zur 

Wäscherei 

Die Hotelangestellten identifizieren den Korb 

des Wäschewagens und bringen ihn näher an 

den Stapel der Uniformen heran. Vorsichtig 

legen sie die Uniformen in den Korb. 

Nachdem sie sich vergewissert haben, dass 

alle Uniformen eingelegt sind, schieben sie 

den Wagen in die Waschküche. Dort 

angekommen, leeren sie den Korb und 

machen die Uniformen zum Waschen bereit. 

 

 

 

  



 
 

29 
 

Job 3: Lagerarbeiter 
 

 

 

Anfänger Level 
 

Kapitel 1: Kleine Kisten in die Regale stellen 

Die Aufgabe beginnt mit einer Vielzahl von 

Kartons in verschiedenen Größen und Farben, 

die im Lager ausgestellt sind. Der Assistent 

identifiziert die leichten und kleinen Kartons, 

die mit leuchtenden Umrissen hervorgehoben 

werden. Der Assistent wird angewiesen, die 

hervorgehobenen Kartons zu nehmen und zu 

dem leeren Regalplatz zu führen, wo er die 

Kartons an der richtigen Stelle platziert. 

 

 

Kapitel 2: Große Kisten in die Regale stellen 

Als Nächstes wird dem Assistenten ein 

Sortiment von Kisten präsentiert. Die größeren 

und schwereren Kartons werden mit visuellen 

Hinweisen hervorgehoben, die den Spieler 

auffordern, sich ihnen zu nähern und sie 

aufzuheben. Das für diese Kisten vorgesehene 

Regal wird gezeigt, und der Spieler wird 

angeleitet, die großen Kisten an der richtigen 

Stelle zu platzieren. 

 



 
 

30 
 

Kapitel 3: Identifizierung verderblicher und nicht 

verderblicher Produkte 

In diesem Kapitel wird dem Assistenten eine 

Sammlung von verderblichen und nicht 

verderblichen Produkten gezeigt. Der Assistent 

muss feststellen, welche Produkte zu den 

einzelnen Kategorien gehören, und dabei die 

richtige Lagerung und Handhabung 

sicherstellen. 

 

 

Kapitel 4: Gegenstände in einem Regal 

unterbringen 

Den Assistenten wird ein leeres Regal und ein 

Satz identischer Artikel vorgelegt. Sie werden 

angewiesen, die Gegenstände in den 

markierten Bereich des Regals zu legen und 

dabei den Platz zu optimieren, während sich 

das Regal füllt. Die Aufgabe ist abgeschlossen, 

wenn das Regal optimal mit Gegenständen 

gefüllt ist. 
 

Kapitel 5: Identifizierung von Rechnungen unter 

den Dokumenten 

In der nächsten Aufgabe wird ein überfüllter 

Schreibtisch mit verschiedenen Dokumenten 

gezeigt. Dem Assistenten werden visuelle 

Anhaltspunkte, wie z. B. ein Eurozeichen, 

angeboten, um die Rechnungen zu 

identifizieren. Der Assistent sortiert die 

Papiere, sammelt die Rechnungen und legt sie 

in ein bestimmtes Fach oder einen Ordner. 
 

Kapitel 6: Identifizierung von Belegen unter den 

Dokumenten 

Der Assistent steht wieder vor einem 

unübersichtlichen Schreibtisch, aber diesmal 

muss er Quittungen zwischen anderen 

Dokumenten finden. Subtile Hinweise wie ein 

Einkaufswagen-Symbol helfen dem Spieler, die 

Quittungen zu identifizieren. Sobald er sie 

gefunden hat, legt der Assistent sie an den 

vorgesehenen Platz.  
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Kapitel 7: Identifizierung von 

Beförderungsdokumenten 

Ein Schreibtisch mit verschiedenen Papieren 

erscheint, und der Assistent erhält visuelle 

Hinweise, wie z. B. ein LKW-Symbol, um die 

Transportdokumente zu identifizieren. 

Nachdem er die Papiere gescannt hat, sammelt 

der Spieler die Transportdokumente ein und 

legt sie in einen bestimmten Ordner oder 

Bereich. 

 

Kapitel 8: Schuhe einsammeln und ausliefern 

Der Assistent hat die Aufgabe, bestimmte 

Produkte, wie z. B. Schuhe, in einem Mix von 

Artikeln zu identifizieren. Die Schuhe werden 

durch visuelle Indikatoren hervorgehoben, und 

der Spieler sammelt sie ein und bringt sie zu 

einer Sammelstelle oder einem Behälter. 

 

Kapitel 9: Kleidung in Kisten verpacken 

Ein Sortiment von Gegenständen, 

einschließlich Kleidung, wird angezeigt. Die 

Kleidung wird durch visuelle Hinweise 

hervorgehoben, und der Spieler sammelt sie 

ein. Der Spieler wird dann angewiesen, die 

Kleidung in leere Kartons zu packen, um die 

Aufgabe zu erfüllen. 
 

Kapitel 10: Scannen von Inventar mit einem 

virtuellen Telefon 

Im Lager verwenden die Mitarbeiter ein 

virtuelles Telefon, um die Barcodes der 

gelagerten Produkte zu scannen. Sie werden 

angewiesen, die sichtbaren Barcodes zu 

identifizieren und zu scannen, woraufhin eine 

Zählanzeige erscheint. Die Mitarbeiter zählen 

dann die Produkte und geben die korrekte 

Anzahl in das System ein, um eine genaue 

Bestandsaufnahme zu gewährleisten.  
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Kapitel 11: Transport von Produkten mit einem 

Gabelhubwagen 

Der Assistent identifiziert ein Paket von 

Paletten, die mit einem Gabelhubwagen 

transportiert werden müssen. Nachdem er sich 

den gekennzeichneten Produkten genähert 

hat, wird ein virtueller Gabelhubwagen 

bereitgestellt, und der Assistent wird 

angewiesen, die Produkte für den Transport 

auf den Hubwagen zu laden.  

Kapitel 12: Antwort auf die Frage "Was ist das?" 

Über Paletten 

In der letzten Aufgabe wird dem Spieler ein 

Paket mit Paletten gezeigt. Ein anderer 

Arbeiter fragt: "Was ist das?" Der Assistent 

muss richtig antworten: "Das ist ein 

Palettenpaket" und damit sein Wissen über die 

Lagerfachsprache unter Beweis stellen. 
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Mittlere Stufe 
 

Kapitel 1: Das Tragen von 

Handschuhen beim Heben schwerer 

Lasten 

Die Assistenten beginnen damit, die 

drei Arten von Handschuhen zu 

identifizieren, die im Lager 

verfügbar sind. Sie müssen die 

geeigneten Handschuhe für 

schweres Heben auswählen, um den 

Schutz bei der Ausführung der 

Aufgaben zu gewährleisten. 

 

 

Kapitel 2: Das Tragen eines 

geeigneten Lagerhelms 

Als Nächstes sucht der Assistent den 

Lagerbereich auf und begibt sich in 

die Helmabteilung. Nachdem er sich 

drei Helmtypen angesehen hat, 

wählt er den passenden Helm für 

den Schutz im Lagerbereich aus. 

 

 
Kapitel 3: Die Lagerung von 

Kuscheltieren im Lagerhaus 

Der Lagerarbeiter betritt das Lager, 

sucht den Bereich "Kuscheltiere" 

und begibt sich in den 

entsprechenden Bereich. Er legt die 

Kuscheltiere in das Regal und 

bestätigt ihre Platzierung auf einer 

virtuellen Konsole, um 

sicherzustellen, dass alles korrekt ist.  
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Kapitel 4: Richtige Hebetechniken 

Der Lagerarbeiter nähert sich dem 

Paket auf dem Boden, sieht sich eine 

kurze Animation zur richtigen 

Körperhaltung an und geht in die 

Knie, während er seinen Rücken 

gerade hält. Mit beiden Händen 

ergreift er die Seiten des Pakets und 

hebt es vorsichtig an, wobei er sich 

auf die Kraft der Beine verlässt, um 

aufrecht zu stehen. 

 

 

Kapitel 5: Kennzeichnung des 

Empfängernamens 

Der Lagerarbeiter geht zu einem 

Tisch mit einem leeren 

Etikettenaufkleber. Er nimmt einen 

Stift in die Hand und schreibt den 

Namen des Empfängers auf den 

Aufkleber.  
 

Kapitel 6: Rechnungen für 

Kleinkistenlieferungen anfordern 

Die Assistenten wenden sich an 

einen virtuellen Kollegen oder 

Vorgesetzten. Mit Hilfe einer 

voreingestellten Dialogoption oder 

eines Sprachbefehls fragen sie nach 

den Rechnungen für die heutigen 

Lieferungen von Kleinkisten. Nach 

Erhalt der virtuellen Rechnungen 

bestätigen die Assistenten den 

Empfang und legen sie an der 

richtigen Stelle ab. 
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Kapitel 7: Anfordern von Quittungen 

für Großeinkäufe 

Im virtuellen Büro oder im 

Beschaffungsbereich tritt der 

Assistent mit dem Einkäufer über 

vorgegebene Dialogoptionen in 

Kontakt. Er fordert die Belege für die 

gekauften Big Boxen an, sammelt sie 

ein und lagert sie ordnungsgemäß 

an einem bestimmten Ort. 

 

Kapitel 8: Anforderung von 

Transportdokumenten für den Van 

Der Assistent wendet sich an einen 

virtuellen Kollegen, um nach den 

Transportdokumenten für den 

Lieferwagen zu fragen, der die 

Kisten ausliefert. Mit dem VR-

Controller wählt der Assistent die 

Sprechblase oder das Stichwort aus, 

um nach den Transportdokumenten 

zu fragen, und erhält eine virtuelle 

Mappe mit den erforderlichen 

Papieren. 

 

Kapitel 9: Nachfragen zur 

Paketzustellung 

Mit einem Paket in der Hand 

wendet sich der Assistent an einen 

virtuellen Kollegen oder 

Vorgesetzten und fragt über eine 

voreingestellte Dialogoption: "An 

wen darf ich dieses Paket schicken?" 

Nachdem der Assistent den Namen 

oder den Ort des Empfängers 

erfahren hat, stellt er das Paket wie 

angewiesen zu. 
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Kapitel 10: Nach der Verfügbarkeit 

von Lagerbeständen fragen 

Die Assistenten navigieren zum 

Lagerüberwachungsraum und 

sprechen über eine voreingestellte 

Dialogoption mit dem 

Lagerverwalter. Sie erkundigen sich 

nach der vollständigen 

Verfügbarkeit der Bestände und 

erhalten die erforderlichen 

Informationen, die sie dann 

bestätigen und quittieren. 

 

Kapitel 11: Tragen von PSA beim 

Transport mit Palettenwagen 

Vor dem Transport von 

Gegenständen mit einem 

Gabelhubwagen suchen die 

Mitarbeiter den Lagerbereich für die 

persönliche Schutzausrüstung (PSA) 

auf. Sie wählen die passende 

Ausrüstung aus, darunter 

Handschuhe, einen Helm und eine 

Warnweste, um sich für die 

bevorstehende Aufgabe zu 

schützen. 

 

Kapitel 12: Bestätigung der 

Boxsammlung 

Der Lagerarbeiter kommt mit einer 

Kiste in den Lieferbereich. Auf die 

Frage eines Kollegen, wer für die 

Abholung zuständig sei, antwortet 

der Mitarbeiter prompt: "Danke, ich 

hole sie ab." Er hebt die Kiste auf, 

vergewissert sich, dass sie gesichert 

ist, und geht dann zur nächsten 

Aufgabe über. 
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Fortgeschrittene Stufe 
 

Kapitel 1: Hinzufügen von Etiketten zu Boxen 

Der Lagerarbeiter geht zunächst zu dem 

Arbeitsplatz, an dem die Kartons und 

Etiketten geordnet sind. Der erste Schritt 

besteht darin, ein Etikett vom Tisch zu 

nehmen. Dann positioniert er das Etikett mit 

Hilfe der VR-Handregler korrekt auf dem 

Karton. Nachdem er das Etikett geglättet hat, 

stellt er den etikettierten Karton in das 

vorgesehene Regal oder den vorgesehenen 

Lagerbereich. 

 

Kapitel 2: Abstempeln der Rechnungen 

Bei dieser Aufgabe nimmt der Assistent einen 

Stempel in die Hand und achtet darauf, dass 

genügend Farbe vorhanden ist. Er richtet den 

Stempel auf die vorgesehene Stelle der 

Rechnung aus, drückt ihn fest an, um einen 

deutlichen Abdruck zu erhalten, und lässt den 

Stempel dann los. Nachdem er die Tinte kurz 

hat trocknen lassen, stapelt er die 

gestempelte Rechnung ordentlich in den 

Ausgangskorb zur weiteren Bearbeitung. 

 

Kapitel 3: Abstempeln der 

Beförderungsdokumente 

Die Assistenten prüfen das 

Beförderungsdokument, um die zu 

stempelnde Stelle zu finden. Sie nehmen den 

richtigen Stempel, stellen sicher, dass er 

genügend Farbe hat, und bringen ihn 

sorgfältig und ohne zu verschmieren an der 

vorgesehenen Stelle an. Nachdem sie die 

Klarheit des Stempelabdrucks überprüft 

haben, ordnen sie die 

Beförderungsdokumente für die weitere 

Bearbeitung. 
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Kapitel 4: Kontrolle von Temperatur und 

Luftfeuchtigkeit im Lager 

Aus Gründen des Gesundheitsschutzes und 

der Sicherheit suchen die Assistenten das 

Thermometer und den Feuchtigkeitsmesser 

im Lager auf. Sie finden die Temperatur- und 

Luftfeuchtigkeitsregler, lesen die aktuellen 

Temperatur- und Luftfeuchtigkeitswerte ab 

und passen die Bedingungen gegebenenfalls 

an, um die Produktqualität zu erhalten. 

 

Kapitel 5: Sicheres Stapeln von Gegenständen 

in Regalen 

Die Hilfskräfte bestimmen die in den Regalen 

zu stapelnden Gegenstände, wobei sie mit 

schweren Gegenständen wie Kartons mit 

Reinigungsmitteln in den unteren Regalen und 

mit leichteren Gegenständen wie Teekisten in 

den oberen Regalen beginnen. Sie stapeln die 

Artikel einen nach dem anderen und achten 

darauf, dass das Gewicht gleichmäßig verteilt 

ist. Schließlich sorgen die Helfer dafür, dass 

die Artikel sicher gestapelt werden, um 

Unfälle zu vermeiden. 

 

Kapitel 6: Boxen in Regalen organisieren 

Die Lageristen beginnen damit, das Etikett auf 

dem Karton zu identifizieren, um festzustellen, 

wo er gelagert werden soll. Sie entscheiden 

sich für die richtige Reihe, indem sie auf 

"Reihe 1" achten, und suchen dann die 

entsprechende Spalte, die mit "Spalte 5" 

gekennzeichnet ist. Sorgfältig platzieren sie 

den Karton an der richtigen Stelle im Regal, 

wobei sie darauf achten, dass die Platzierung 

mit dem Etikettierungssystem übereinstimmt. 
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Kapitel 7: Collaborative Lifting - Hilfe anfordern 

Ein Lagerarbeiter sieht einen schweren Karton 

und fragt einen Kollegen: "Kannst du mir beim 

Tragen helfen?" Sie heben den Karton 

gemeinsam an, stellen ihn ins Regal, und der 

Mitarbeiter sagt: "Danke". 

 
Kapitel 8: Bedienung des Gabelhubwagens 

Die Lageristen beginnen mit dem Auffinden 

des Gabelhubwagens. Nachdem sie die 

Produkte aufgenommen haben, nähern sie 

sich dem Gabelhubwagen und stellen die 

Kisten vorsichtig auf die Gabeln. Dann 

identifizieren sie die Bedienelemente, 

manövrieren den Stapler, um die Ware 

anzuheben, und fahren mit dem effizienten 

Transport der geladenen Waren zu ihrem 

Bestimmungsort fort. 

 

 

Kapitel 9: Quittungen ordnen 

Die Lageristen legen zunächst alle Belege auf 

einem Tisch aus und prüfen das Datum. Sie 

sortieren sie sorgfältig von den ältesten zu den 

neuesten. Nach der Sortierung legen sie die 

Belege in einen Ordner und ordnen sie mit 

separaten Registern nach Monaten. Jede 

Registerkarte ist deutlich beschriftet, so dass 

sich die Dokumente später leicht wiederfinden 

lassen. Schließlich wird die Mappe in der dafür 

vorgesehenen Schublade oder im Schrank 

aufbewahrt, damit sie später wiedergefunden 

werden kann. 
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Kapitel 10: Bericht zur Bestandsaufstockung 

Die Lageristen nutzen das 

Lagerverwaltungssystem am Computer, um 

die aktuellen Lagerbestände zu überprüfen. 

Durch Abrufen und Analysieren der Daten 

vergleichen sie diese Bestände mit den idealen 

Vollbeständen. Nach der Berechnung der 

Differenz ermitteln die Mitarbeiter, wie viel 

Nachschub benötigt wird. Schließlich erstellen 

und drucken sie einen Bericht, in dem die 

benötigten Artikel und Mengen aufgeführt 

sind. 
 

 

 

 

 

 


