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Einfihrung Berufsfachschule fur Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

EINFUHRUNG

1 Bildungs- und Erziehungsauftrag der Berufsfachschule

Die Berufsfachschule ist gemaf Art. 13 BayEUG eine Schule, die, ohne eine Berufsaus-
bildung vorauszusetzen, der Vorbereitung auf eine Berufstatigkeit oder der Berufsausbil-
dung dient und die Allgemeinbildung fordert.

Die Aufgabe der Berufsfachschule konkretisiert sich in den Zielen,

eine Berufsfahigkeit zu vermitteln, die Fachkompetenz mit allgemeinen Fahigkeiten
methodischer und sozialer Art verbindet,

berufliche Flexibilitdt zur Bewaltigung der sich wandelnden Anforderungen in Arbeits-
welt und Gesellschaft, auch im Hinblick auf das Zusammenwachsen Europas, zu ent-
wickeln,

die Bereitschaft zur beruflichen Fort- und Weiterbildung zu wecken,

die Fahigkeit und Bereitschaft zu férdern, bei der individuellen Lebensgestaltung und
im 6ffentlichen Leben verantwortungsbewusst zu handeln.

Zur Erreichung dieser Ziele muss die Berufsfachschule

den Unterricht an einer fir ihre Aufgabe spezifischen Padagogik ausrichten, die
Handlungsorientierung betont,

unter Bericksichtigung notwendiger beruflicher Spezialisierung berufs- und berufs-
Ubergreifende Qualifikationen vermitteln,

ein differenziertes und flexibles Bildungsangebot gewahrleisten, um unterschiedli-
chen Fahigkeiten und Begabungen sowie den jeweiligen Erfordernissen der Arbeits-
welt und der Gesellschaft gerecht zu werden,

auf die mit Berufsausibung und privater Lebensfihrung verbundenen Umweltbedro-
hungen und Unfallgefahren hinweisen und Mdglichkeiten zu ihrer Vermeidung bzw.
Verminderung aufzeigen.

Die Berufsfachschule soll dartiber hinaus im allgemeinbildenden Unterricht und soweit es
im Rahmen berufsbezogenen Unterrichts mdglich ist, auf die Kernfragen unserer Zeit
eingehen, wie

Arbeit und Arbeitslosigkeit

friedliches Zusammenleben von Menschen, Volkern und Kulturen in einer Welt unter
Wahrung ihrer jeweiligen kulturellen Identitat,

Erhaltung der nattrlichen Lebensgrundlagen sowie
Gewahrleistung der Menschenrechte.
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Einfihrung Berufsfachschule fur Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

2 Leitgedanken fir den Unterricht an Berufsfachschulen

Die Umsetzung kompetenz- und lernfeldorientierter Lehrplédne hat zum Ziel, die Hand-
lungskompetenz der Schulerinnen und Schiler zu fordern. Unter Handlungskompetenz
wird hier die Bereitschaft und Befahigung des Einzelnen verstanden, sich in beruflichen,
gesellschaftlichen und privaten Situationen sachgerecht durchdacht, sowie individuell
und sozial verantwortlich zu verhalten.

Ziel eines auf Handlungskompetenz ausgerichteten Unterrichts ist es, dass die Schiule-
rinnen und Schiiler die Bereitschaft und Befahigung entwickeln, auf der Grundlage fach-
lichen Wissens und Konnens, Aufgaben und Probleme zielorientiert, sachgerecht, me-
thodengeleitet und selbststandig zu I6sen und das Ergebnis zu beurteilen (Fachkompe-
tenz). Des Weiteren sind stets die Entwicklung ihrer Personlichkeit sowie die Entfaltung
ihrer individuellen Begabungen und Lebensplane im Fokus des Unterrichts. Dabei wer-
den Wertvorstellungen wie Selbststandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlas-
sigkeit, Verantwortungs- und Pflichtbewusstsein vermittelt und entsprechende Eigen-
schaften entwickelt (Selbstkompetenz). Die Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehun-
gen zu leben und zu gestalten, Zuwendung und Spannungen zu erfassen und zu verste-
hen sowie sich mit anderen rational und verantwortungsbewusst auseinanderzusetzen
und zu verstandigen, mussen ebenfalls im Unterricht geférdert und unterstitzt werden
(Sozialkompetenz). Die Bereitschaft und Fahigkeit zur zielgerichtetem, planmafligem
Vorgehen bei der Bearbeitung von Aufgaben und Problemen wird vermittelt (Metho-
denkompetenz).

Der Erwerb beruflicher Handlungskompetenz als mafl3gebende Zielsetzung beruflicher
Bildung bedingt auch, die mittelbaren Auswirkungen der weiter voranschreitenden Digi-
talisierung im Unterricht zu berticksichtigen. Dabei sind die Kompetenzen im Umgang mit
digitalen Medien als Querschnittskompetenzen zu betrachten, die an Berufsfachschulen
als integraler Bestandteil einer umfassenden Handlungskompetenz erworben werden.

3 Verbindlichkeit der Lehrplane

Die Ziele und Inhalte der Lehrplane bilden zusammen mit den Prinzipien des Grundge-
setzes fur die Bundesrepublik Deutschland, der Verfassung des Freistaates Bayern und
des Bayerischen Gesetzes uber das Erziehungs- und Unterrichtswesen die verbindliche
Grundlage fur den Unterricht und die Erziehungsarbeit. Im Rahmen dieser Bindung trifft
die Lehrkraft ihnre Entscheidungen in padagogischer Verantwortung.

Die in den Lernfeldern formulierten Kompetenzen beschreiben den Qualifikationsstand
am Ende des Lernprozesses und stellen den Mindestumfang dar. Inhalte sind in Kursiv-
schrift nur dann aufgefuhrt, wenn die in den Zielformulierungen beschriebenen Kompe-
tenzen konkretisiert oder eingeschrankt werden sollen.

Die Reihenfolge der Lernfelder der Lehrplane innerhalb einer Jahrgangsstufe ist nicht
verbindlich, sie ergibt sich aus der gegenseitigen Absprache der Lehrkrafte zur Unter-
richtsplanung. Die Zeitrichtwerte der Lernfelder sind als Orientierungshilfe gedacht.
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Einfihrung Berufsfachschule fur Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

4 Ordnungsmittel und Stundentafeln
Ordnungsmittel

Den Lehrplanen liegen der Rahmenlehrplan fur den Ausbildungsberuf Hauswirtschafter
und Hauswirtschafterin — Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 13.12.2019 —, die
Verordnung Uber die Berufsausbildung zum Hauswirtschafter und zur Hauswirtschafterin
vom 19.03.2020 (BGBI. I S. 730 ff), die Lehrplanrichtlinien fir den Ausbildungsberuf
Hauswirtschafter und Hauswirtschafterin vom 08.06.2020 sowie die Berufsfachschulord-
nung Ernahrung und Versorgung, Kinderpflege, Sozialpflege, Hotel- und Tourismusma-
nagement, Informatik (BFSO) vom 11. Marz 2015, zuletzt gedndert durch § 2 der Verord-
nung vom 12. Februar 2020 (GVBI. S. 126) zugrunde.

Die Ausbildungszeit zur Staatlich gepruften Assistentin/zum Staatlich gepruften Assis-
tenten flr Erndhrung und Versorgung sowie zur Hauswirtschafterin/zum Hauswirtschafter
betragt 3 Jahre.

Maogliche schulische Abschlisse:

1. Staatlich geprufte Helferin/Staatlich geprufter Helfer fir Erndhrung und Versor-
gung nach zwei Schuljahren (10./ 11. Jahrgangsstufe) bei erfolgreicher Teilnahme
an der staatlichen Abschlussprifung an der Berufsfachschule

2. Staatlich geprufte Assistentin/Staatlich geprufter Assistent fur Ernédhrung und Ver-
sorgung nach drei Schuljahren (10. - 12. Jahrgangsstufe) bei erfolgreichem Ab-
schluss der Berufsfachschule, erfolgreichem Absolvieren von zwei verschiedenen
Wahlpflichtfachern, einschlie3lich eines jeweils mindestens zweiwdchigen Prakti-
kums sowie der erfolgreichen Prifung zur Hauswirtschafterin/zum Hauswirtschaf-
ter gemald Berufsbildungsgesetz

3. Staatlich geprifte Assistentin/Staatlich geprufter Assistent fur Ernédhrung und Ver-
sorgung nach drei Schuljahren bei erfolgreichem Abschluss der Berufsschule, er-
folgreichem Absolvieren von zwei verschiedenen Wahlfachern sowie der erfolgrei-
chen Prufung zur Hauswirtschafterin/zum Hauswirtschafter gemafld Berufsbil-
dungsgesetz.

4. Bei Nr. 2 und Nr. 3 wird zusatzlich der Abschluss Hauswirtschafterin/ Hauswirt-
schafter erworben.

5. Bei Erflllen der entsprechenden Voraussetzungen gemaf BFSO wird der mittlere
Schulabschluss verliehen.
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Einfihrung Berufsfachschule fur Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

Stundentafel fir die 10. Klasse der Berufsfachschule sowie die 10. Klasse des
BGJ/s Hauswirtschaft

Den Lehrplanen liegt die folgende Stundentafel zugrunde:

Fach 10. Jgst.

Allgemeinbildender Unterricht

Religionslehre

Deutsch und Kommunikation

Politik und Gesellschaft

NIDNIN|PFP

Sport

Fachlicher Unterricht

Betriebswirtschaftslehre 3

Ernahrung und Verpflegung 12

Dienstleistung und Service

Wohn- und Funktionsbereiche

Textillehre

2
3
Personenbetreuung 2
4
2

Englisch?!

Summe 35

2 Wochen Praktikum Schwerpunkt Ernahrung und Versorgung wahrend der Schulzeit? 3

Ggf. wird die Stundentafel durch Wahlunterricht gemalR BFSO/BSO in der jeweiligen Fas-
sung erganzt.

Es wird empfohlen, im Schuljahr 2020/21 fir Schilerinnen und Schiler mit mittlerem
Schulabschluss den Ausbildungsgang in zwei Schuljahren zu absolvieren und fiir deren
Integration keine Beschulung in der 10. Klasse im ersten Halbjahr durchzufuhren, son-
dern durchgehend eine gemeinsame Beschulung in der 11. Jahrgangsstufe vorzuneh-
men. Es wird ein Zusatzbudget fur 10 Unterrichtstage zur Unterstitzung der Schilerinnen
und Schiler beim Ausgleich von theoretischen und praktischen Defiziten gegentber der
dreijahrigen Ausbildung gewahrt: ab 4 Schilerinnen/Schiler 4 Unterrichtsstunden, ab 6
Schilerinnen/Schuler 8 Unterrichtsstunden.

1 Far das Fach Englisch gilt der Lehrplan ,Englisch fir die Berufsfachschule fiir Hauswirtschaft und die Be-
rufsschule Berufsgrundschuljahr Hauswirtschaft, BGJ/s Hauswirtschaft* vom 5. Dezember 2000 Nr. VII/3-
S9414H1-1-7/1256009.

2 Fachpraktische Ausbildung im Sinne des Art. 50 Abs. 3 BayEUG

3 8 Zeitstunden pro Arbeitstag zzgl. Pausen
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Einfihru

ng Berufsfachschule fur Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

5 Ubersicht Giber die Facher und Lernfelder

Jahrgangsstufe 10

Facher und Lernfelder

Zeitrichtwerte

in Stunden

Nr.

Betriebswirtschaftslehre 114
1 Beruf und Betrieb prasentieren 38

2 Guter beschaffen, lagern und bereitstellen 76
Ernahrung und Verpflegung 456
1 Ernahrungsgrundlagen anwenden, Verpflegung zubereiten 456
Dienstleistung und Service 76
1 Verpflegung anbieten 76

Wohn- und Funktionsbereiche 114
1 Wohn- und Funktionsbereiche reinigen und pflegen 114
Personenbetreuung 76
1 Personen wahrnehmen und beobachten 76
Textillehre 152
1 Textilien einsetzen, reinigen, pflegen, instand halten und ge- 152

stalten
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Einfihrung Berufsfachschule fur Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

6 Berufsbezogene Vorbemerkungen

Der dreijahrige schulische Ausbildungsgang zum/zur staatlich gepruften Assistenten/in
fur Erndhrung und Versorgung orientiert sich am Berufsbild sowie der Ausbildungsord-
nung des anerkannten Ausbildungsberufes Hauswirtschafter/in. Die Ausbildung beféhigt
die Schulerinnen und Schiler/Auszubildenden dazu, eigenstandig hauswirtschaftliche
Arbeitsprozesse zu organisieren und zu reflektieren. Dazu gehen sie systematisch an
hauswirtschaftliche Herausforderungen und Probleme heran und bewaltigen diese gezielt
unter Einbeziehung aller Ressourcen und Gegebenheiten.

Sie arbeiten dabei stets wertschéatzend, vernetzt mit angrenzenden Zustandigkeitsberei-
chen und kooperativ im Bewusstsein ihrer sozialen Verantwortung. Im Rahmen dieser
Verantwortung fordern sie die Sicherheit, die Gesundheit, sowie die Lebensqualitat aller
am hauswirtschaftlichen Prozess beteiligten Personen. Ihr berufliches Handeln orientiert
sich an den neuesten Erkenntnissen, indem sie die Moglichkeiten der Digitalisierung un-
ter Beachtung der rechtlichen Vorgaben wie dem Datenschutz und der Datensicherheit
nutzen und technische Gerate sinnvoll einsetzen. Des Weiteren kennen sie die Wirkung
ihrer eigenen beruflichen Tatigkeit auf die Umwelt und verfligen lber ein fundiertes Wis-
sen, das sie zu deren Schutz einsetzen. Sie beziehen in ihr Handeln soziale, kulturelle,
Okologische und wirtschaftliche Nachhaltigkeit mit ein.

Das Ziel der Ausbildung ist es, die Schilerinnen und Schuler/Auszubildende zu befahi-
gen, die erworbenen Kompetenzen in den vielfaltigen Handlungsfeldern der Versorgung
und Betreuung von Personen, der Beschaffung und Vermarktung von Produkten sowie
der Erbringung und Vermarktung von Dienstleistungen, erfolgreich anzuwenden. Dabei
richten sie ihre Handlungen in allen Bereichen an geltenden Qualitatskriterien und Qua-
litatsstandards sowie rechtlichen Rahmenbedingungen aus. Sie ermitteln personen-, ziel-
gruppen- und situationsorientiert Versorgungs- und Betreuungsbedarfe, planen auf die-
ser Grundlage Leistungsangebote und MaRnahmen und setzen diese eigenstandig sowie
im Team um.

Die Tatigkeitsfelder der Schilerinnen und Schiler/Auszubildenden erstrecken sich in ei-
nem breiten Spektrum von Betrieben und beruflichen Kontexten, in denen sie hauswirt-
schaftliche Versorgungs- und Betreuungsleistungen erbringen. Dabei handelt es sich un-
ter anderem um Einrichtungen der Alten-, Kinder-, Jugend-, Behinderten- und Familien-
hilfe, um Wohngruppen, Schulen, Kindertagesstatten, Kur- und Reha-Einrichtungen und
Krankenh&user sowie um Privathaushalte und landwirtschaftliche Unternehmen. Dartber
hinaus sind sie auch in Beherbergungsbetrieben, Tagungshéusern und gastronomischen
Einrichtungen, Dienstleistungszentren und Quartieren tatig.

Die Lernfelder der Lehrpléane orientieren sich an den Arbeits- und Produktionsprozessen
in der betrieblichen Realitét, insbesondere in den beruflichen Handlungsfeldern Betriebs-
wirtschaftslehre, Erndhrung und Verpflegung, Dienstleistung und Service, Wohn- und
Funktionsbereiche, Personenbetreuung sowie Textillehre.

Sie sind methodisch-didaktisch so umzusetzen, dass sie zu einer umfassenden berufli-
chen Handlungskompetenz fuhren. Diese umfasst insbesondere fundiertes Fachwissen
und praktische Fertigkeiten, kommunikative Fahigkeiten, vernetztes und analytisches
Denken sowie Eigeninitiative, Empathie und Teamfahigkeit.
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Einfihrung Berufsfachschule fur Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

Die Ableitung von Inhalten zur Konkretisierung der einzelnen Kompetenzen liegt im Er-
messen der Lehrkraft bzw. des Lehrerteams und orientiert sich an den jeweils gewahlten
exemplarischen Lern- und Handlungssituationen. Regionale Aspekte sowie aktuelle Ent-
wicklungen und Einsatzschwerpunkte des Berufs sollen dabei angemessen Bericksich-
tigung finden.

Die Forderung und Anwendung von Kompetenzen in den Bereichen Hygiene, Arbeitssi-
cherheit, Gesundheits- und Umweltschutz, sowie die Informationsverarbeitung und Digi-
talisierung sind durchgéngige Ziele aller Lernfelder.

Folgende Ubergeordnete Kompetenzen sind in den Lernfeldern unter Beachtung der ein-
schlagigen Bestimmungen zu férdern:

- Arbeitsprozesse ergonomisch organisieren und reflektieren,

- nachhaltig und damit ressourcenschonend agieren,

- dienstleistungsorientiert arbeiten,

- wertschatzend kommunizieren,

- kulturelle Identitaten beriicksichtigen,

- selbstbestimmte Teilhabe an der Gesellschaft ermdglichen,

- Moglichkeiten der Digitalisierung anwenden,

- teamorientiert und multiprofessionell arbeiten,

- wirtschaftlich handeln,

- Malnahmen der Hygiene sowie des Unfall- und Gesundheitsschutzes umsetzen,
- Wohlbefinden und Gesundheit aller Beteiligten berticksichtigen,

- Qualitatsmanagement umsetzen,

- Vorschriften und Richtlinien zum Datenschutz und zur Datensicherheit anwenden.

Auf sachgerechte Dokumentation sowie eine mediale Aufbereitung und Prasentation der
Arbeits- und Lernergebnisse durch die Schilerinnen und Schiler auch unter Zuhilfen-
ahme zeitgemalder Informations- und Kommunikationstechnologien ist besonders zu ach-
ten. In diesem Zusammenhang soll das Unterrichtsfach Deutsch an geeigneter Stelle ein-
bezogen werden.

Der Kompetenzerwerb im Kontext der digitalen Arbeits- und Geschaftswelt sowie der Er-
werb von Fremdsprachenkompetenz sind integrativer Bestandteil der Lernfelder. Ebenso
sind mathematische Inhalte in die Lernfelder integriert.
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Einfihrung Berufsfachschule fur Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

Die Lernfelder thematisieren jeweils einen vollstéandigen beruflichen Handlungsablauf. Es
wird empfohlen, fur die Gestaltung von exemplarischen Lernsituationen neben dem Lehr-
plan den Ausbildungsrahmenplan fiir die betriebliche Ausbildung zugrunde zu legen.

Diese aktualisierte Form der Lernfelder erfordert es, die Lernangebote didaktisch in einer
noch engeren Verknupfung von Theorie und Praxis anhand einer gemeinsamen Lern-
konzeption aufzubereiten. Der Lehrplan bietet den Schulen die Freiheit die Inhalte der
Lernfelder in kooperativer Form zu verknipfen und im Rahmen ihrer Mdglichkeiten ei-
genstandig Uber die Umsetzung der Durchfuhrungsphase zu entscheiden. Hierbei soll
auch die Lernortkooperation mit den am Ausbildungsprozess beteiligten Einrichtungen
sowie externen Experten genutzt werden.
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Lehrplane Berufsfachschule fur Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

LEHRPLANE

Jahrgangsstufe 10
BETRIEBSWIRTSCHAFTSLEHRE

Lernfeld 38 Std.
Beruf und Betrieb prasentieren

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler verfigen tUber die Kompetenz, den Beruf und den
Betrieb zu prasentieren.

Die Schulerinnen und Schiiler analysieren das Berufsbild des Assistenten/der Assistentin
fur Erndhrung und Versorgung sowie des Hauswirtschafters/der Hauswirtschafterin (be-
rufliche Einsatzgebiete, Tatigkeitsfelder) sowie Leitbild und Organisationsstruktur (Organi-
gramm) eines hauswirtschaftlichen Betriebes.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich Uber Grundlagen der beruflichen Bildung,
des Arbeitsschutzes mit begleitenden Rechtsvorgaben, des Gesundheits- und Umwelt-
schutzes sowie Uber Verbande, weitere berufsstandische Organisationen und Gewerk-
schaften.

Die Schilerinnen und Schuler recherchieren berufsspezifische Arbeitsprozesse unter Be-
ricksichtigung ergonomischer und qualitatssichernder Mal3hahmen. Sie ermitteln M6g-
lichkeiten der beruflichen Fort- und Weiterbildung.

Die Schulerinnen und Schiler konzipieren adressatengerecht Prasentationen Uber die
Tatigkeitsbereiche in einem hauswirtschaftlichen Betrieb unter Berilicksichtigung des be-
trieblichen Aufbaus, der Ablaufe und Dienstleistungen, auch unter Verwendung digitaler
Medien. Sie beachten dabei den Datenschutz sowie Urheber- und Personlichkeitsrechte.
Sie entwickeln Kriterien zur Bewertung von Préasentationen.

Die Schulerinnen und Schuler prasentieren einen ausgewahlten hauswirtschaftlichen Be-
trieb.

Die Schulerinnen und Schuler reflektieren und beurteilen den Prozess der Planung, die
Erstellung und Durchfiihrung der Prasentation.
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Lehrplane Berufsfachschule fur Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

Jahrgangstufe 10
BETRIEBSWIRTSCHAFTSLEHRE

Lernfeld 76 Std.
Guter beschaffen, lagern und bereitstellen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler verfigen tuber die Kompetenz, Giter zu beschaffen,
zu lagern und bereitzustellen.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren Prozesse zur Beschaffung von Gebrauchs-
und Verbrauchsgttern sowie von Geraten und Maschinen. Hierzu prifen sie den Bedarf
und differenzieren die Arten der Guter.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich Gber Beschaffungs- und Zahlungsarten,
Preise, Produktkennzeichnungen und Bestellvorgange. Dabei beriicksichtigen sie rechtli-
che Grundlagen (Kaufvertrag und seine Stérungen, Verbraucherschutz) sowie qualitatssi-
chernde MalRnahmen und beziehen soziale, kulturelle, 6kologische und wirtschaftliche
Nachhaltigkeit mit ein. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber Lagerhaltung und -be-
dingungen und ermitteln den Zusammenhang von Hygiene und Warenverderb bei der La-
gerhaltung unter Berticksichtigung des Gesundheits- und Arbeitsschutzes.

Die Schilerinnen und Schiler planen Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von G-
tern auch mit Einsatz digitaler Medien. Dazu berechnen sie den Materialbedarf, Mengen,
Verhaltnisse und Mischungen sowie Energiekosten, holen Angebote ein und fihren Kos-
tenvergleiche durch. Sie achten auf die Qualitat von Gutern (Beschaffenheit, Haltbarkeit,
Nutzbarkeit, Lebensdauer, Funktionalitat) sowie eine nachhaltige Beschaffung und Ent-
sorgung.

Die Schulerinnen und Schiler wahlen die Guter unter 6konomischen, 6kologischen und
sozialen Gesichtspunkten aus und stellen Regeln auf, die sie beim Einkaufen beachten.

Die Schulerinnen und Schiler fihren Bestellungen, Warenannahme, Lagerung und Be-
reitstellung der Guter durch. Sie berechnen die durch Skonto und Rabatt moglichen Ein-
sparungen. Sie kontrollieren die Qualitat der Guter sowie Warenbestande und Lagerbe-
dingungen und dokumentieren diese. Sie achten auf die Vermeidung von Abféllen und
entsorgen alle anfallenden Abfélle umweltschonend.

Die Schilerinnen und Schiiler tberprifen und bewerten den Prozess der Beschaffung,
Lagerung und Bereitstellung von Gutern insbesondere im Hinblick auf Nachhaltigkeit.
Diesbeziglich erdrtern sie Verbesserungsmoglichkeiten.

4 In Kombination mit den Lernfeldern Ernahrungsgrundlagen anwenden und Verpflegung zubereiten
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Lehrplane Berufsfachschule fur Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

Jahrgangstufe 10
ERNAHRUNG UND VERPFLEGUNG

Lernfeld 456 Std.
Erndhrungsgrundlagen anwenden, Verpflegung zubereiten

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Erndahrungsgrundlagen an-
zuwenden und Verpflegung zuzubereiten.

Die Schilerinnen und Schiiler analysieren die Bedeutung der Ernahrung, der Ernéh-
rungsphysiologie sowie der Zubereitung von Speisen und Getranken fir Gesundheit,
Wohlbefinden und Zusammenleben.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich tiber die Umsetzung rechtlicher Vorgaben
der Lebensmittelhygiene und tber Lebensmittel, Lebensmittelverderb, Lebensmittelinfek-
tionen und Lebensmittelvergiftungen. Sie unterscheiden die Lebensmittel nach ernah-
rungsphysiologischen Kriterien (Energiegehalt, Nahr- und Wirkstoffgruppen), kiichentech-
nischen Eigenschaften und Verarbeitungsgraden. Dabei berlcksichtigen sie Aspekte der
Qualitat und Nachhaltigkeit. Die Schulerinnen und Schiler verschaffen sich einen Uber-
blick tber bedarfsgerechte Ernéhrung aufgrund wissenschaftlich fundierter Empfehlungen
und berechnen den Energiebedarf.

Die Schulerinnen und Schiler wahlen auf dieser Grundlage Lebensmittel und Rezepturen
fur die Zubereitung von Speisen und Getranken aus, berechnen benétigte Mengen und
planen die schrittweise Zubereitung der Speisen und Getranke (Ablaufplan, Arbeitsplatz-
aufbau). Hierbei entscheiden sie sich fir néhrstoffschonende Vorbereitungstechniken und
geeignete Zubereitungsarten (Putzen, Zerkleinern, Mischen, Garen) und wahlen ressour-
censchonende Geréate und Maschinen aus.

Die Schulerinnen und Schiler wenden die grundlegenden Vor- und Zubereitungstechni-
ken an. Sie bereiten Verpflegung unter Beriicksichtigung der Hygiene (Lebensmittel, Ar-
beitsplatz, Gerate, Maschinen), der Ergonomie und des Arbeitsschutzes zu. Sie fuhren
Reinigungs- und PflegemalRnahmen zur Qualitatssicherung in der Kiiche durch.

Die Schulerinnen und Schuler kontrollieren und bewerten Arbeitsplane, Arbeitsablaufe
und Arbeitsergebnisse anhand ausgewabhlter Kriterien und leiten Optimierungen ab.
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Lehrplane Berufsfachschule fur Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

Jahrgangstufe 10
DIENSTLEISTUNG UND SERVICE

Lernfeld 76 Std.
Verpflegung anbieten®

Zielformulierung
Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Verpflegung anzubieten.

Die Schulerinnen und Schuler analysieren verschiedene Moglichkeiten der Bereitstellung
von Speisen und Getranken fir Gesundheit, Wohlbefinden und Zusammenleben.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber verschiedene Formen der Tischkul-
tur (Gedecke, Qualitdt und Arten von Glasern, Geschirr und Besteck, Tischgestaltungen
und Speisekarten). Sie verschaffen sich einen Uberblick iiber grundlegende Vorgaben der
Hygiene und deren Umsetzung.

Sie planen die Arbeitsablaufe schrittweise schriftlich (Ablaufplan, Checkliste, Materialliste,
Arbeitsplatzaufbau).

Die Schilerinnen und Schiler wahlen auf dieser Grundlage Glaser, Geschirr, Besteck,
und Tischwasche sowie Gestaltungselemente aus.

Die Schilerinnen und Schiler wenden die grundlegenden Servier- und Darreichungsfor-
men unter Bertcksichtigung der Hygiene, der Ergonomie und des Arbeitsschutzes res-
sourcenschonend an. Sie decken Tische ein, portionieren und garnieren Speisen und bie-
ten Getranke an. Dabei legen sie besonderen Wert auf Asthetik, Umgangsformen und
Etikette. Sie servieren Speisen und Getranke unter Berticksichtigung besonderer Kunden-
gruppen (Fremdsprache, einfache Sprache).® Sie fliihren das Abdecken des Tisches si-
tuationsgerecht (Privathaushalt, Gemeinschaftsverpflegung, Gastronomie) durch.

Die Schulerinnen und Schiiler kontrollieren und bewerten Arbeitspléne, Arbeitsablaufe
und Arbeitsergebnisse anhand ausgewabhlter Kriterien und leiten Optimierungen ab.

5 Dieses Lernfeld eignet sich fir eine projektbasierte Verkniipfung mit den Lernfeldern Ernahrungsgrundlagen
anwenden, Verpflegung zubereiten und Textilien einsetzen, reinigen, pflegen, instand halten und gestalten.

6 In enger Zusammenarbeit mit den Unterrichtsfachern Englisch und Berufssprache Deutsch zu unterrichten.
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Lehrplane Berufsfachschule fur Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

Jahrgangstufe 10
WOHN- UND FUNKTIONSBEREICHE

Lernfeld 114 Std.
Wohn- und Funktionsbereiche reinigen und pflegen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Wohn- und Funktionsberei-
che zu reinigen und zu pflegen.

Die Schilerinnen und Schiiler analysieren die Grundlagen der Reinigung, Desinfektion
und Pflege von Wohn- und Funktionsbereichen.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich Gber Reinigungsarten (Sichtreinigung, Un-
terhaltsreinigung, Grundreinigung). Sie identifizieren unterschiedliche Materialien in
Wohn- und Funktionsbereichen und informieren sich Gber deren Eigenschaften und leiten
daraus Behandlungsverfahren sowie Handhabung und Einsatzmoglichkeiten ab. Sie er-
mitteln die Art der Verschmutzung und den Verschmutzungsgrad. Sie verschaffen sich
einen Uberblick uUber Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegeverfahren (personliche
Schutzausriistung, Gebrauchsanweisungen, Betriebsanweisungen/Sicherheitsdaten-blat-
ter, vertikale und horizontale Reinigungsverfahren) sowie Reinigungsgerate im Hinblick
auf rationelle und umweltbewusste Einsatzméglichkeiten. Sie unterscheiden Eigenschaf-
ten von Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemitteln.

Die Schulerinnen und Schiler planen die Durchfiihrung der Reinigung, Desinfektion und
Pflege der Wohn- und Funktionsbereiche unter Berltcksichtigung der Ergonomie, des Um-
welt-, Arbeits- und Gesundheitsschutzes und legen dabei Routinen und Qualitatsstan-
dards in Absprache mit Verantwortlichen fest.

Sie wahlen Verfahren und Behandlungsmittel abhangig von Materialien und Verschmut-
zung aus. Dazu ermitteln sie den Bedarf an Behandlungsmitteln (Mischungsrechnen) und
beriicksichtigen die Aspekte der Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit (Dosierung, Dosier-
systeme). Sie erstellen Arbeitsablaufplane unter Beachtung von berufsbezogenen Vor-
schriften und Regeln.

Die Schulerinnen und Schiler fuhren die Reinigung, Desinfektion und Pflege von Wohn-
und Funktionsbereichen unter Bericksichtigung der Ergonomie, des Umwelt-, Arbeits-,
und Gesundheitsschutzes durch. Sie entsorgen Schmutzflotten, Wert- und Abfallstoffe
umweltgerecht und nach betrieblichen Vorgaben.

Die Schulerinnen und Schiler kontrollieren ihr Reinigungsergebnis. Sie fuhren Nachar-
beiten durch. Sie bewerten das Ergebnis, reflektieren ihren Arbeitsablauf und schlagen
Verbesserungsmaglichkeiten vor.
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Lehrplane Berufsfachschule fur Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

Jahrgangstufe 10
PERSONENBETREUUNG

Lernfeld 76 Std.
Personen wahrnehmen und beobachten

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler verfliigen tUber die Kompetenz, Personen wahrzuneh-
men und zu beobachten.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren Bedirfnisse und Bedarfe von Personen im be-
ruflichen, privaten und 6ffentlichen Kontext sowie Umgangs- und Verhaltensformen.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Gber Bedurfnisse und Bedarfe von Perso-
nen sowie deren Abhangigkeit von Alter, Situation und Lebenswelt (Entwicklungsphasen,
Familienformen, Biografiearbeit). Sie unterscheiden zwischen Wahrnehmung und Be-
obachtung im beruflichen, privaten und 6ffentlichen Bereich. Die Schilerinnen und Schuler
verschaffen sich einen Uberblick tiber Wahrnehmungsformen (Selbst-, Fremdwahrneh-
mung), Beobachtungsformen sowie mdgliche Wahrnehmungs-, Beobachtungs- und Be-
wertungsfehler. Sie sammeln Méglichkeiten zur Dokumentation von fachlicher Beobach-
tung. Sie informieren sich Uber gadngige Umgangsformen im beruflichen, privaten, offentli-
chen und digitalen Kontext, die Verwendung einer adressatengerechten Kommunikation
und Gesprachsfuhrung, sowie den Umgang mit Konflikten.

Die Schilerinnen und Schiler planen die Durchfihrung fachlicher Beobachtungen (Trink-
protokoll, Erndhrungsprotokoll). Dabei bericksichtigen sie Bedurfnisse und Fahigkeiten
der zu betreuenden und zu versorgenden Personen und bestimmen Beobachtungskrite-
rien. Die Schulerinnen und Schiler erstellen Dokumentationsmaterialien und setzen dazu
auch digitale Medien ein.

Die Schulerinnen und Schuler fihren Beobachtungen unter Bertcksichtigung ausgewahl-
ter Kriterien durch. Sie dokumentieren die Beobachtungen, bewerten die Ergebnisse und
setzen hierbei Feedbackbogen ein. Sie leiten diese Erkenntnisse adressatengerecht wei-
ter und nutzen sie fur den Arbeitsprozess. Sie wenden die Kommunikationsregeln in be-
trieblichen Situationen an, beriicksichtigen dabei die gdngigen Umgangsformen und errei-
chen auch im Team einen Konsens. Dabei beachten sie Grundséatze zur Wahrung der
Personlichkeitsrechte, der Schweigepflicht und des Datenschutzes. Sie akzeptieren die zu
betreuenden und zu versorgenden Personen, indem sie eigene Stimmungen und Emotio-
nen steuern und sich tolerant und respektvoll verhalten.

Die Schulerinnen und Schiiler bewerten die Arbeitsergebnisse durch Selbst- und Frem-
deinschatzung, vergleichen diese und hinterfragen eigenes und fremdes Verhalten. Die
Schilerinnen und Schiler reflektieren den Beobachtungsprozess, die Dokumentation
und die Ergebnisse. Sie diskutieren notwendige Veranderungen und alternative Hand-
lungsmaoglichkeiten. Sie analysieren und korrigieren gegebenenfalls eigene Verhaltens-
weisen.
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Lehrplane Berufsfachschule fur Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

Jahrgangstufe 10
TEXTILLEHRE

Lernfeld 152 Std.

Textilien einsetzen, reinigen, pflegen, instand halten und
gestalten

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schuler verfiugen tUber die Kompetenz, Textilien einzusetzen,
zu reinigen, zu pflegen, instand zu halten und zu gestalten.

Die Schuilerinnen und Schiler analysieren die Arten und Eigenschaften textiler Rohstoffe,
Fasern und Flachen und leiten daraus deren Gebrauchswert und geeignete Einsatzmog-
lichkeiten ab.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber Arten, Eigenschaften, Kennzeich-
nung sowie Ausristung und Veredelung von Textilien. Sie recherchieren deren Auswir-
kungen auf die Materialeigenschaften, den Gebrauchswert und den Einsatzzweck. Die
Schilerinnen und Schiler beschreiben den Prozess des Waschekreislaufs, die Wasch-
verfahren sowie den Waschprozess mit den relevanten Waschfaktoren und deren Wech-
selwirkungen. Dabei berticksichtigen sie die Inhaltsstoffe von Waschmitteln und Wasch-
hilfsmitteln sowie deren Wirkungsweisen. Sie erkundigen sich tiber Gerate und Maschinen
zur Durchfihrung von Wasch- und Pflegeverfahren sowie zur Gestaltung im Privathaus-
halt.

Die Schilerinnen und Schuler wahlen entsprechend des Verwendungszwecks Textilien
aus. Zur Reinigung, Desinfektion, Pflege und Gestaltung von Textilien planen sie Arbeits-
ablaufe und legen Routinen und Qualitatsstandards in Absprache fest. Sie entscheiden
sich fur geeignete Mittel und Verfahren zur Reinigung und Pflege unter Berlcksichtigung
des Umwelt-, Arbeits- und Gesundheitsschutzes. Gerate und Maschinen legen sie in Ab-
hangigkeit von Textilien und Erfordernissen fest.

Die Schulerinnen und Schdiler reinigen und pflegen im Rahmen des Waschekreislaufes
Textilien bedarfsgerecht, 6kologisch und 6konomisch. Dabei berticksichtigen sie Hygiene
und qualitatssichernde MalRnahmen. Sie reinigen und pflegen eingesetzte Gerate und Ma-
schinen. Unter Beriicksichtigung der Hygiene- und Qualitdtsstandards machen die Schu-
lerinnen und Schiler die gereinigten Textilien schrankfertig. Sie setzen Textilien instand,
fertigen fur konkrete Aufgabenstellungen einfache, moderne textile Gegenstéande an. Da-
bei setzen sie auch grundlegende Nahtechniken mit der Hand und der Nahmaschine ein.

Die Schilerinnen und Schiiler kontrollieren die Ergebnisse und bewerten diese. Sie er-
fassen Fehler und Méangel bei der Arbeitsplanung und
-durchfihrung. Daraus entwickeln sie Strategien zur Optimierung der Arbeitsprozesse und
der Wirtschatftlichkeit.
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Berufsfachschule fur Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

ANHANG

MITGLIEDER DER LEHRPLANKOMMISSION

Elke Bastian, Beraterin
Carola Buschjost

Inge Buhler-Saal

Carola llsanker
Ulrike Kluge, Beraterin

Christine Rade
Yvonne Zwingler

Sarah Bestle

Bayerischer Landesausschuss flr Hauswirtschaft

Staatliche und Kommunale Berufliche Schulen
Vilshofen a. d. Donau

Staatliches Berufliches Schulzentrum Ansbach-
Triesdorf

Staatliche Berufsschule | Rosenheim

Landesverband hauswirtschaftlicher Berufe
MdH Bayern e.V.

Staatliche Berufsschule Miinchen-Land

Bayerisches Staatsministerium fir Ernahrung,
Landwirtschaft und Forsten

Staatsinstitut fur Schulqualitat und Bildungs-
forschung (ISB) Minchen

Seite 17



Anhang Berufsfachschule fur Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

VERORDNUNG UBER DIE BERUFSAUSBILDUNG
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