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Einfihrung Berufsfachschule fur Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

EINFUHRUNG

1 Bildungs- und Erziehungsauftrag der Berufsfachschule

Die Berufsfachschule ist gemaR Art. 13 BayEUG eine Schule, die, ohne eine Berufs-
ausbildung vorauszusetzen, der Vorbereitung auf eine Berufstatigkeit oder der Berufs-
ausbildung dient und die Allgemeinbildung férdert.

Die Aufgabe der Berufsfachschule konkretisiert sich in den Zielen,

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

berufliche Flexibilitat zur Bewaltigung der sich wandelnden Anforderungen in Ar-
beitswelt und Gesellschaft, auch im Hinblick auf das Zusammenwachsen Europas,
zu entwickeln,

die Bereitschaft zur beruflichen Fort- und Weiterbildung zu wecken,

die Fahigkeit und Bereitschaft zu fordern, bei der individuellen Lebensgestaltung
und im offentlichen 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 gewéahrleisten, um unterschiedli-
chen Fahigkeiten und Begabungen sowie den jeweiligen Erfordernissen der Ar-
beitswelt und der Gesellschaft gerecht zu werden,

auf die mit Berufsausiibung und privater Lebensfiihrung verbundenen Umweltbe-
drohungen 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 maglich ist, auf die Kernfragen unserer Zeit
eingehen, wie

Arbeit und Arbeitslosigkeit

friedliches Zusammenleben von Menschen, Voélkern und Kulturen in einer Welt un-
ter Wahrung ihrer jeweiligen kulturellen Identitét,

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

2 Leitgedanken fur den Unterricht an Berufsfachschulen

Die Umsetzung kompetenz- und lernfeldorientierter Lehrpléne hat zum Ziel, die Hand-
lungskompetenz der Schilerinnen 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 Schiile-
rinnen und Schiler 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 Bezie-
hungen zu leben und zu gestalten, Zuwendung und Spannungen zu erfassen und zu
verstehen sowie sich mit anderen rational und verantwortungsbewusst auseinanderzu-
setzen und zu verstandigen, miussen ebenfalls im Unterricht geférdert und unterstitzt
werden (Sozialkompetenz). Die Bereitschaft und Fahigkeit zur zielgerichtetem, planma-
Bigem Vorgehen bei der Bearbeitung von Aufgaben und Problemen wird vermittelt (Me-
thodenkompetenz).

Der Erwerb beruflicher Handlungskompetenz als mafligebende Zielsetzung beruflicher
Bildung bedingt auch, die mittelbaren Auswirkungen der weiter voranschreitenden Digi-
talisierung im Unterricht zu bertcksichtigen. Dabei sind die Kompetenzen im Umgang
mit digitalen Medien als Querschnittskompetenzen zu betrachten, die an Berufsfach-
schulen 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 fir 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 inre 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 Lehrpléane 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 Hauswirtschafte-
rin vom 19.03.2020 (BGBI. I S. 730 ff), die Lehrplanrichtlinien fur den Ausbildungsberuf
Hauswirtschafter und Hauswirtschafterin vom 08.06.2020 sowie die Berufsfachschul-
ordnung Erndhrung und Versorgung, Kinderpflege, Sozialpflege, Hotel- und Touris-
musmanagement, Informatik (BFSO) vom 11. Méarz 2015, zuletzt geandert durch § 2
der Verordnung vom 12. Februar 2020 (GVBI. S. 126) zugrunde.

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

Mogliche schulische Abschliusse:

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

2. Staatlich geprufte Assistentin/Staatlich geprifter Assistent fur Erndhrung und
Versorgung nach drei Schuljahren (10. - 12. Jahrgangsstufe) bei erfolgreichem
Abschluss der Berufsfachschule, erfolgreichem Absolvieren von zwei verschie-
denen Wahlpflichtfachern, einschlie3lich eines jeweils mindestens zweiwdchigen
Praktikums sowie der erfolgreichen Prifung zur Hauswirtschafterin/zum Haus-
wirtschafter gemaf Berufsbildungsgesetz

3. Staatlich geprufte Assistentin/Staatlich geprufter Assistent fur Ernahrung und
Versorgung nach drei Schuljahren bei erfolgreichem Abschluss der Berufsschule,
erfolgreichem Absolvieren von zwei verschiedenen Wabhlfachern sowie der er-
folgreichen Prufung zur Hauswirtschafterin/zum Hauswirtschafter geman Berufs-
bildungsgesetz.

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

5. Bei Erfullen der entsprechenden Voraussetzungen gemafl BFSO wird der mittle-
re 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

NININ|FP

Sport

Fachlicher Unterricht

w

Betriebswirtschaftslehre

Ernahrung und Verpflegung 12

Dienstleistungen und Service

Wohn- und Funktionsbereiche

Personenbetreuung

Textillehre

NP INIW|IDN

Englisch’

Summe 35

2 Wochen Praktikum Schwerpunkt Ernghrung und Versorgung wahrend der Schulzeit® *

Ggf. wird die Stundentafel durch Wahlunterricht gemald BFSO/BSO in der jeweiligen
Fassung erganzt.

Es wird empfohlen, im Schuljahr 2020/21 fiur Schilerinnen und Schiler mit mittlerem
Schulabschluss den Ausbildungsgang in zwei Schuljahren zu absolvieren und fir deren
Integration keine Beschulung in der 10. Klasse im ersten Halbjahr durchzufihren, son-
dern durchgehend eine gemeinsame Beschulung in der 11. Jahrgangsstufe vorzuneh-
men. Es wird ein Zusatzbudget fir 10 Unterrichtstage zur Unterstlitzung der Schilerin-
nen und Schuler beim Ausgleich von theoretischen und praktischen Defiziten gegen-
Uber der dreijdhrigen  Ausbildung gewéhrt: ab 4  Schilerinnen/Schiler
4 Unterrichtsstunden, ab 6 Schilerinnen/Schiler 8 Unterrichtsstunden.

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

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

% 8 Zeitstunden pro Arbeitstag zzgl. Pausen
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Einfihrung

Berufsfachschule fur Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

5 Ubersicht tiber die Facher und Lernfelder

Jahrgangsstufe 10

Facher und Lernfelder

Zeitrichtwerte

in Stunden

Nr.

Betriebswirtschaftslehre 114
1 Beruf und Betrieb préasentieren 38

2 Guter beschaffen, lagern und bereitstellen 76
Ernahrung und Verpflegung 456
1 Erndhrungsgrundlagen anwenden, Verpflegung zubereiten 456
Dienstleistungen 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 befahigt
die Schilerinnen und Schuler/Auszubildenden dazu, eigenstandig hauswirtschaftliche
Arbeitsprozesse zu organisieren und zu reflektieren. Dazu gehen sie systematisch an
hauswirtschaftliche Herausforderungen und Probleme heran und bewaltigen diese ge-
zielt unter Einbeziehung aller Ressourcen und Gegebenheiten.

Sie arbeiten dabei stets wertschatzend, vernetzt mit angrenzenden Zustandigkeitsbe-
reichen und kooperativ im Bewusstsein ihrer sozialen Verantwortung. Im Rahmen die-
ser Verantwortung fordern sie die Sicherheit, die Gesundheit, sowie die Lebensqualitat
aller am hauswirtschaftlichen Prozess beteiligten Personen. Ihr berufliches Handeln ori-
entiert sich an den neuesten Erkenntnissen, indem sie die Méglichkeiten der Digitalisie-
rung unter Beachtung der rechtlichen Vorgaben wie dem Datenschutz und der Datensi-
cherheit nutzen und technische Geréate sinnvoll einsetzen. Des Weiteren kennen sie die
Wirkung ihrer eigenen beruflichen Tatigkeit auf die Umwelt und verfiigen Uber ein fun-
diertes Wissen, das sie zu deren Schutz einsetzen. Sie beziehen in ihr Handeln soziale,
kulturelle, 6kologische und wirtschaftliche Nachhaltigkeit mit ein.

Das Ziel der Ausbildung ist es, die Schilerinnen und Schiler/Auszubildende zu beféhi-
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-,
zielgruppen- und situationsorientiert Versorgungs- und Betreuungsbedarfe, planen auf
dieser Grundlage Leistungsangebote und MafRnahmen und setzen diese eigenstandig
sowie im Team um.

Die Tatigkeitsfelder der Schilerinnen und Schiler/Auszubildenden erstrecken sich in
einem breiten Spektrum von Betrieben und beruflichen Kontexten, in denen sie haus-
wirtschaftliche Versorgungs- und Betreuungsleistungen erbringen. Dabei handelt es
sich unter anderem um Einrichtungen der Alten-, Kinder-, Jugend-, Behinderten- und
Familienhilfe, um Wohngruppen, Schulen, Kindertagesstatten, Kur- und Reha-
Einrichtungen und Krankenh&user sowie um Privathaushalte und landwirtschaftliche
Unternehmen. Dartber hinaus sind sie auch in Beherbergungsbetrieben, Tagungshau-
sern und gastronomischen Einrichtungen, Dienstleistungszentren und Quartieren tatig.

Die Lernfelder der Lehrpléane orientieren sich an den Arbeits- und Produktionsprozessen
in der betrieblichen Realitat, insbesondere in den beruflichen Handlungsfeldern Be-
triebswirtschaftslehre, Ernahrung 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 fiihren. Diese umfasst insbesondere fundiertes Fachwissen
und praktische Fertigkeiten, kommunikative Fahigkeiten, vernetztes und analytisches
Denken sowie Eigeninitiative, Empathie und Teamféahigkeit.
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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 gewahl-
ten exemplarischen Lern- und Handlungssituationen. Regionale Aspekte sowie aktuelle
Entwicklungen und Einsatzschwerpunkte des Berufs sollen dabei angemessen Beruck-
sichtigung 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
einschlagigen Bestimmungen zu fordern:

Arbeitsprozesse ergonomisch organisieren und reflektieren,

- nachhaltig und damit ressourcenschonend agieren,

- dienstleistungsorientiert arbeiten,

- wertschatzend kommunizieren,

- kulturelle Identitaten bericksichtigen,

- selbstbestimmte Teilhabe an der Gesellschaft ermdglichen,

- Moglichkeiten der Digitalisierung anwenden,

- teamorientiert und multiprofessionell arbeiten,

- wirtschaftlich handeln,

- Malinahmen der Hygiene sowie des Unfall- und Gesundheitsschutzes umsetzen,
- Wohlbefinden und Gesundheit aller Beteiligten bertcksichtigen,

- Qualitatsmanagement umsetzen,

- Vorschriften und Richtlinien zum Datenschutz und zur Datensicherheit anwenden.

Auf sachgerechte Dokumentation sowie eine mediale Aufbereitung und Présentation
der Arbeits- und Lernergebnisse durch die Schilerinnen und Schiler auch unter Zuhil-
fenahme zeitgemalier Informations- und Kommunikationstechnologien ist besonders zu
achten. In diesem Zusammenhang soll das Unterrichtsfach Deutsch an geeigneter Stel-
le einbezogen werden.

Der Kompetenzerwerb im Kontext der digitalen Arbeits- und Geschéaftswelt sowie der
Erwerb 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 vollstandigen beruflichen Handlungsablauf.
Es wird empfohlen, fir die Gestaltung von exemplarischen Lernsituationen neben dem
Lehrplan den Ausbildungsrahmenplan fir die betriebliche Ausbildung zugrunde zu le-
gen.

Diese aktualisierte Form der Lernfelder erfordert es, die Lernangebote didaktisch in ei-
ner noch engeren Verknipfung von Theorie und Praxis anhand einer gemeinsamen
Lernkonzeption aufzubereiten. Der Lehrplan bietet den Schulen die Freiheit die Inhalte
der Lernfelder in kooperativer Form zu verknupfen und im Rahmen ihrer Moglichkeiten
eigenstandig Uber die Umsetzung der Durchfihrungsphase zu entscheiden. Hierbei soll
auch die Lernortkooperation mit den am Ausbildungsprozess beteiligten Einrichtungen
sowie externen Experten genutzt werden.
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Lehrplane Berufsfachschule fir Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

LEHRPLANE

Jahrgangsstufe 10
BETRIEBSWIRTSCHAFTSLEHRE

Lernfeld 38 Std.
Beruf und Betrieb prasentieren

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler verfugen tuber die Kompetenz, den Beruf und den
Betrieb zu prasentieren.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren das Berufsbild des Assistenten/der Assisten-
tin fir Erndhrung und Versorgung sowie des Hauswirtschafters/der Hauswirtschafterin
(berufliche Einsatzgebiete, Tatigkeitsfelder) sowie Leitbild und Organisationsstruktur
(Organigramm) eines hauswirtschaftlichen Betriebes.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich Uber Grundlagen der beruflichen Bil-
dung, des Arbeitsschutzes mit begleitenden Rechtsvorgaben, des Gesundheits- und
Umweltschutzes sowie Uber Verbande, weitere berufsstdndische Organisationen und
Gewerkschaften.

Die Schilerinnen und Schiler recherchieren berufsspezifische Arbeitsprozesse unter
Bericksichtigung ergonomischer und qualitatssichernder MaflRnahmen. Sie ermitteln
Moglichkeiten der beruflichen Fort- und Weiterbildung.

Die Schulerinnen und Schiiler konzipieren adressatengerecht Prasentationen Uber die
Tatigkeitsbereiche in einem hauswirtschaftlichen Betrieb unter Beriicksichtigung 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 Prasentationen.

Die Schulerinnen und Schiler prasentieren einen ausgewahlten hauswirtschaftlichen
Betrieb.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren und beurteilen den Prozess der Planung, die
Erstellung und Durchflihrung der Prasentation.
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Lehrplane Berufsfachschule fir Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

Jahrgangstufe 10
BETRIEBSWIRTSCHAFTSLEHRE

Lernfeld 76 Std.
Guter beschaffen, lagern und bereitstellen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler verfigen Uber die Kompetenz, Guter zu beschaffen,
zu lagern und bereitzustellen.

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

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich tber Beschaffungs- und Zahlungsarten,
Preise, Produktkennzeichnungen und Bestellvorgange. Dabei berticksichtigen sie recht-
liche Grundlagen (Kaufvertrag und seine Stdrungen, Verbraucherschutz) sowie quali-
tatssichernde MalRnahmen und beziehen soziale, kulturelle, 6kologische und wirtschaftli-
che Nachhaltigkeit mit ein. Sie verschaffen sich einen Uberblick uiber Lagerhaltung und -
bedingungen und ermitteln den Zusammenhang von Hygiene und Warenverderb bei der
Lagerhaltung unter Berlcksichtigung des Gesundheits- und Arbeitsschutzes.

Die Schulerinnen und Schiler planen Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von
Gutern auch mit Einsatz digitaler Medien. Dazu berechnen sie den Materialbedarf, Men-
gen, Verhaltnisse und Mischungen sowie Energiekosten, holen Angebote ein und fihren
Kostenvergleiche durch. Sie achten auf die Qualitat von Giutern (Beschaffenheit, Halt-
barkeit, Nutzbarkeit, Lebensdauer, Funktionalitat) sowie eine nachhaltige Beschaffung
und Entsorgung.

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

Die Schilerinnen und Schiler fihren Bestellungen, Warenannahme, Lagerung und Be-
reitstellung der Giter durch®. Sie berechnen die durch Skonto und Rabatt maglichen
Einsparungen. Sie kontrollieren die Qualitat der Guter sowie Warenbestande und Lager-
bedingungen und dokumentieren diese. Sie achten auf die Vermeidung von Abfallen und
entsorgen alle anfallenden Abfélle umweltschonend.

Die Schulerinnen und Schiler Gberprifen und bewerten den Prozess der Beschaffung,
Lagerung und Bereitstellung von Gutern insbesondere im Hinblick auf Nachhaltigkeit.
Diesbezlglich erdrtern sie Verbesserungsmaoglichkeiten.

* In Kombination mit den Lernfeldern Erndhrungsgrundlagen anwenden und Verpflegung zubereiten
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Lehrplane Berufsfachschule fir 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, Erndhrungsgrundlagen
anzuwenden und Verpflegung zuzubereiten.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren die Bedeutung der Ernahrung, der Erndh-
rungsphysiologie sowie der Zubereitung von Speisen und Getranken fur Gesundheit,
Wohlbefinden und Zusammenleben.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber die Umsetzung rechtlicher Vorga-
ben der Lebensmittelhygiene und Uber Lebensmittel, Lebensmittelverderb, Lebensmit-
telinfektionen und Lebensmittelvergiftungen. Sie unterscheiden die Lebensmittel nach
ernahrungsphysiologischen Kriterien (Energiegehalt, Nahr- und Wirkstoffgruppen), ku-
chentechnischen Eigenschaften und Verarbeitungsgraden. Dabei bertcksichtigen sie
Aspekte der Qualitat und Nachhaltigkeit. Die Schilerinnen und Schuler verschaffen sich
einen Uberblick tber bedarfsgerechte Erndhrung aufgrund wissenschaftlich fundierter
Empfehlungen und berechnen den Energiebedarf.

Die Schulerinnen und Schuiler wahlen auf dieser Grundlage Lebensmittel und Rezeptu-
ren fir die Zubereitung von Speisen und Getranken aus, berechnen bendétigte Mengen
und planen die schrittweise Zubereitung der Speisen und Getranke (Ablaufplan, Arbeits-
platzaufbau). Hierbei entscheiden sie sich fir nahrstoffschonende Vorbereitungstechni-
ken und geeignete Zubereitungsarten (Putzen, Zerkleinern, Mischen, Garen) und wahlen
ressourcenschonende Gerate 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, Geréate, Maschinen), der Ergonomie und des Arbeitsschutzes zu. Sie fihren
Reinigungs- und PflegemalRnahmen zur Qualitatssicherung in der Kiiche durch.

Die Schulerinnen und Schiler kontrollieren und bewerten Arbeitspléne, Arbeitsablaufe
und Arbeitsergebnisse anhand ausgewabhlter Kriterien und leiten Optimierungen ab.
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Jahrgangstufe 10
DIENSTLEISTUNGEN UND SERVICE

Lernfeld 76 Std.
Verpflegung anbieten®

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

Die Schilerinnen und Schuler analysieren verschiedene Moglichkeiten der Bereitstel-
lung von Speisen und Getranken fir Gesundheit, Wohlbefinden und Zusammenleben.

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

Sie planen die Arbeitsablaufe schrittweise schriftlich (Ablaufplan, Checkliste, Materiallis-
te, Arbeitsplatzaufbau).

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

Die Schilerinnen und Schiler wenden die grundlegenden Servier- und Darreichungs-
formen unter Berilicksichtigung der Hygiene, der Ergonomie und des Arbeitsschutzes
ressourcenschonend an. Sie decken Tische ein, portionieren und garnieren Speisen und
bieten Getranke an. Dabei legen sie besonderen Wert auf Asthetik, Umgangsformen und
Etikette. Sie servieren Speisen und Getranke unter Berucksichtigung besonderer Kun-
dengruppen (Fremdsprache, einfache Sprache).® Sie filhren das Abdecken des Tisches
situationsgerecht (Privathaushalt, Gemeinschaftsverpflegung, Gastronomie) durch.

Die Schiulerinnen und Schiler kontrollieren und bewerten Arbeitsplane, Arbeitsablaufe
und Arbeitsergebnisse anhand ausgewahlter Kriterien und leiten Optimierungen ab.

® Dieses Lernfeld eignet sich fur eine projektbasierte Verkniipfung mit den Lernfeldern Ernahrungsgrundla-
gen anwenden, Verpflegung zubereiten und Textilien einsetzen, reinigen, pflegen, instand halten und ge-
stalten.

®In enger Zusammenarbeit mit den Unterrichtsfachern Englisch und Berufssprache Deutsch zu unterrichten.
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Jahrgangstufe 10
WOHN- UND FUNKTIONSBEREICHE

Lernfeld 114 Std.
Wohn- und Funktionsbereiche reinigen und pflegen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiuler besitzen die Kompetenz, Wohn- und Funktionsbe-
reiche zu reinigen und zu pflegen.

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

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich Uber Reinigungsarten (Sichtreinigung,
Unterhaltsreinigung, Grundreinigung). Sie identifizieren unterschiedliche Materialien in
Wohn- und Funktionsbereichen und informieren sich tber deren Eigenschaften und lei-
ten daraus Behandlungsverfahren sowie Handhabung und Einsatzmoglichkeiten ab. Sie
ermitteln die Art der Verschmutzung und den Verschmutzungsgrad. Sie verschaffen sich
einen Uberblick Uber Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegeverfahren (personliche
Schutzausristung, Gebrauchsanweisungen, Betriebsanweisungen/Sicherheitsdaten-
blatter, vertikale und horizontale Reinigungsverfahren) sowie Reinigungsgerate im Hin-
blick auf rationelle und umweltbewusste Einsatzmdglichkeiten. Sie unterscheiden Eigen-
schaften von Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemitteln.

Die Schulerinnen und Schiiler planen die Durchfihrung der Reinigung, Desinfektion und
Pflege der Wohn- und Funktionsbereiche unter Berlicksichtigung der Ergonomie, des
Umwelt-, Arbeits- und Gesundheitsschutzes und legen dabei Routinen und Qualitats-
standards in Absprache mit Verantwortlichen fest.

Sie wahlen Verfahren und Behandlungsmittel abhéngig von Materialien und Verschmut-
zung aus. Dazu ermitteln sie den Bedarf an Behandlungsmitteln (Mischungsrechnen)
und berucksichtigen die Aspekte der Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit (Dosierung,
Dosiersysteme). Sie erstellen Arbeitsablaufplane unter Beachtung von berufsbezogenen
Vorschriften und Regeln.

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

Die Schulerinnen und Schuler kontrollieren ihr Reinigungsergebnis. Sie fihren Nachar-
beiten durch. Sie bewerten das Ergebnis, reflektieren ihren Arbeitsablauf und schlagen
Verbesserungsmaoglichkeiten vor.
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Lehrplane Berufsfachschule fir Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

Jahrgangstufe 10
PERSONENBETREUUNG

Lernfeld 76 Std.
Personen wahrnehmen und beobachten

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler verfiugen tUber die Kompetenz, Personen wahrzu-
nehmen und zu beobachten.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren Bedurfnisse und Bedarfe von Personen im
beruflichen, privaten und offentlichen Kontext sowie Umgangs- und Verhaltensformen.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber Bedurfnisse und Bedarfe von Per-
sonen sowie deren Abhangigkeit von Alter, Situation und Lebenswelt (Entwicklungspha-
sen, Familienformen, Biografiearbeit). Sie unterscheiden zwischen Wahrnehmung und
Beobachtung im beruflichen, privaten und o6ffentlichen Bereich. Die Schilerinnen und
Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tber Wahrnehmungsformen (Selbst-,
Fremdwahrnehmung), Beobachtungsformen sowie mdgliche Wahrnehmungs-, Beobach-
tungs- und Bewertungsfehler. Sie sammeln Méglichkeiten zur Dokumentation von fachli-
cher Beobachtung. Sie informieren sich Uber gangige Umgangsformen im beruflichen,
privaten, 6ffentlichen und digitalen Kontext, die Verwendung einer adressatengerechten
Kommunikation und Gespréachsfiihrung, sowie den Umgang mit Konflikten.

Die Schilerinnen und Schiler planen die Durchfihrung fachlicher Beobachtungen
(Trinkprotokoll, Erndhrungsprotokoll). Dabei berlicksichtigen sie Bedurfnisse und Fahig-
keiten der zu betreuenden und zu versorgenden Personen und bestimmen Beobach-
tungskriterien. Die Schilerinnen und Schiler erstellen Dokumentationsmaterialien und
setzen dazu auch digitale Medien ein.

Die Schulerinnen und Schiler fihren Beobachtungen unter Berlcksichtigung ausge-
wabhlter Kriterien durch. Sie dokumentieren die Beobachtungen, bewerten die Ergebnis-
se und setzen hierbei Feedbackbdgen ein. Sie leiten diese Erkenntnisse adressatenge-
recht weiter und nutzen sie fir den Arbeitsprozess. Sie wenden die Kommunikationsre-
geln in betrieblichen Situationen an, bericksichtigen dabei die gangigen Umgangsfor-
men und erreichen auch im Team einen Konsens. Dabei beachten sie Grundsatze zur
Wahrung der Personlichkeitsrechte, der Schweigepflicht und des Datenschutzes. Sie ak-
zeptieren die zu betreuenden und zu versorgenden Personen, indem sie eigene Stim-
mungen und Emotionen steuern und sich tolerant und respektvoll verhalten.

Die Schulerinnen und Schuiler 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-
lungsmaglichkeiten. Sie analysieren und korrigieren gegebenenfalls eigene Verhaltens-
weisen.
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Lehrplane Berufsfachschule fir Ern&dhrung und Versorgung/Berufsschule

Jahrgangstufe 10
TEXTILLEHRE

Lernfeld 152 Std.

Textilien einsetzen, reinigen, pflegen, instand halten und
gestalten

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler verfigen Uber die Kompetenz, Textilien einzusetzen,
zu reinigen, zu pflegen, instand zu halten und zu gestalten.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren die Arten und Eigenschaften textiler Rohstof-
fe, Fasern und Flachen und leiten daraus deren Gebrauchswert und geeignete Einsatz-
maoglichkeiten ab.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich tber Arten, Eigenschaften, Kennzeich-
nung sowie Ausrustung 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 Uber Gerate und Maschi-
nen zur Durchfihrung von Wasch- und Pflegeverfahren sowie zur Gestaltung im Privat-
haushalt.

Die Schilerinnen und Schuler wahlen entsprechend des Verwendungszwecks Textilien
aus. Zur Reinigung, Desinfektion, Pflege und Gestaltung von Textilien planen sie Ar-
beitsablaufe und legen Routinen und Qualitatsstandards in Absprache fest. Sie ent-
scheiden sich fur geeignete Mittel und Verfahren zur Reinigung und Pflege unter Berlck-
sichtigung des Umwelt-, Arbeits- und Gesundheitsschutzes. Gerate und Maschinen le-
gen sie in Abhangigkeit von Textilien und Erfordernissen fest.

Die Schulerinnen und Schiler reinigen und pflegen im Rahmen des Waschekreislaufes
Textilien bedarfsgerecht, 6kologisch und 6konomisch. Dabei bertcksichtigen sie Hygiene
und qualitatssichernde MalRnahmen. Sie reinigen und pflegen eingesetzte Gerate und
Maschinen. Unter Bericksichtigung der Hygiene- und Qualitatsstandards machen die
Schilerinnen und Schiiler die gereinigten Textilien schrankfertig. Sie setzen Textilien in-
stand, fertigen fur konkrete Aufgabenstellungen einfache, moderne textile Gegenstande
an. Dabei setzen sie auch grundlegende Nahtechniken mit der Hand und der Nahma-
schine ein.

Die Schilerinnen und Schiler kontrollieren die Ergebnisse und bewerten diese. Sie
erfassen Fehler und Méngel bei der Arbeitsplanung und
-durchfihrung. Daraus entwickeln sie Strategien zur Optimierung der Arbeitsprozesse
und der Wirtschaftlichkeit.
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Verordnung
liber die Berufsausbildung zum Hauswirtschafter und zur Hauswirtschafterin
(Hauswirtschafterausbildungsverordnung - HaWiAusbV)*

Vom 19. Mérz 2020

Auf Grund des § 4 Absatz 1 des Berufsbildungs-
gesetzes, der zuletzt durch Artikel 436 Nummer 1 der
Verordnung vom 31. August 2015 (BGBI. | S. 1474)
geandert worden ist, verordnen das Bundesministerium
fir Wirtschaft und Energie und das Bundesministerium
fur Erndhrung und Landwirtschaft im Einvernehmen mit
dem Bundesministerium fur Bildung und Forschung:

Inhaltsiibersicht

Abschnitt 1
Gegenstand, Dauer und
Gliederung der Berufsausbildung
1 Staatliche Anerkennung des Ausbildungsberufes, Anerken-
nungsbereich des Ausbildungsberufes
2 Dauer der Berufsausbildung

Gegenstand der Berufsausbildung und Ausbildungsrah-
menplan

4 Struktur der Berufsausbildung, Ausbildungsberufsbild
5 Ausbildungsplan
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Abschnitt 2
Zwischenprifung
6 Zeitpunkt
Inhalt
8 Prifungsbereich
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Abschnitt 3
Abschlussprifung
§ 9
§ 10

§ 11
§ 12

Zeitpunkt
Inhalt
Prufungsbereiche

Prifungsbereich Hauswirtschaftliche Versorgungs- und
Betreuungsleistungen planen und umsetzen

Prufungsbereich Hauswirtschaftliche Produkte und Dienst-
leistungen erstellen und vermarkten

Prufungsbereich Verpflegung personenorientiert und ziel-
gruppenorientiert planen

Prufungsbereich Textilien, Raume und Wohnumfeld be-
urteilen, reinigen und pflegen

Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde

Gewichtung der Prifungsbereiche und Anforderungen flr
das Bestehen der Abschlusspriifung

Mundliche Ergénzungsprifung

§13
§ 14
§ 15

§ 16
§17

§18

Abschnitt 4
Schlussvorschriften

§ 19 Bestehende Berufsausbildungsverhéltnisse
§ 20 Inkrafttreten, AuBerkrafttreten

Anlage: Ausbildungsrahmenplan fiir die Berufsausbildung zum

Hauswirtschafter und zur Hauswirtschafterin

* Diese Rechtsverordnung ist eine Ausbildungsordnung im Sinne des
§ 4 des Berufsbildungsgesetzes. Die Ausbildungsordnung und der
damit abgestimmte, von der Standigen Konferenz der Kultusminister
der Lander in der Bundesrepublik Deutschland beschlossene Rah-
menlehrplan flr die Berufsschule werden demnachst im amtlichen
Teil des Bundesanzeigers veroffentlicht.
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Abschnitt 1

Gegenstand, Dauer und
Gliederung der Berufsausbildung

§1
Staatliche
Anerkennung des Ausbildungsberufes,
Anerkennungsbereich des Ausbildungsberufes

(1) Der Ausbildungsberuf des Hauswirtschafters und
der Hauswirtschafterin wird nach § 4 Absatz 1 des Be-
rufsbildungsgesetzes staatlich anerkannt.

(2) Der Ausbildungsberuf des Hauswirtschafters und
der Hauswirtschafterin ist Ausbildungsberuf der Haus-
wirtschaft. Soweit die Ausbildung in Betrieben der
Landwirtschaft stattfindet, ist er ein Ausbildungsberuf
der Landwirtschaft.

§2
Dauer der Berufsausbildung
Die Berufsausbildung dauert drei Jahre.

§3
Gegenstand der
Berufsausbildung und Ausbildungsrahmenplan

(1) Gegenstand der Berufsausbildung sind mindes-
tens die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage) genann-
ten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten. Von der
Organisation der Berufsausbildung, wie sie im Ausbil-
dungsrahmenplan vorgegeben ist, darf abgewichen
werden, wenn und soweit betriebspraktische Beson-
derheiten oder Griinde, die in der Person des oder der
Auszubildenden liegen, die Abweichung erfordern.

(2) Die im Ausbildungsrahmenplan genannten Fer-
tigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sollen so ver-
mittelt werden, dass die Auszubildenden die berufliche
Handlungsféhigkeit nach § 1 Absatz 3 des Berufsbil-
dungsgesetzes erlangen. Die berufliche Handlungs-
féhigkeit schlieBt insbesondere selbstédndiges Planen,
Durchflihren und Kontrollieren ein.

§4
Struktur der
Berufsausbildung, Ausbildungsberufsbild

(1) Die Berufsausbildung gliedert sich in:

1. schwerpunktlibergreifende berufsprofilgebende Fer-
tigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten,

2. berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten im Schwerpunkt

a) personenbetreuende Dienstleistungen,
b) serviceorientierte Dienstleistungen oder
c) landlich-agrarische Dienstleistungen sowie
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3. schwerpunktibergreifende, integrativ zu vermit-
telnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

Die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind in
Berufsbildpositionen als Teil des Ausbildungsberufs-
bildes geblindelt.

(2) Die Berufsbildpositionen der schwerpunktiiber-
greifenden berufsprofilgebenden Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten sind:

1. hauswirtschaftliche Betreuungsbedarfe personen-,
zielgruppen- und situationsorientiert ermitteln,

2. hauswirtschaftliche Betreuungsleistungen erbringen,

3. hauswirtschaftliche Versorgungsbedarfe personen-,
zielgruppen- und situationsorientiert ermitteln,

4. Verpflegung planen sowie Speisen und Getrénke
zubereiten und servieren,

5. Rdume und Wohnumfeld reinigen, pflegen und ge-
stalten,

6. Textilien einsetzen, reinigen und pflegen,

7. hauswirtschaftliche Arbeitsprozesse planen, durch-
fihren und bewerten,

8. Gebrauchs- und Verbrauchsguter sowie Gerate und
Maschinen beschaffen, lagern und einsetzen,

9. hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen
kalkulieren, erstellen und vermarkten,

10. qualitdtssichernde MaBnahmen durchflihren,
11. HygienemaBnahmen durchfiihren,

12. im Team arbeiten, Personen anleiten und bei der
Personaleinsatzplanung mitwirken sowie

13. mit angrenzenden Zusténdigkeitsbereichen koope-
rieren.

(3) In der Berufsbildposition Hauswirtschaftliche
Produkte und Dienstleistungen kalkulieren, erstellen
und vermarkten werden weitere Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten vermittelt

1. im Schwerpunkt Personenbetreuende Dienstleistun-
gen,

2. im Schwerpunkt Serviceorientierte Dienstleistungen
oder

3. im Schwerpunkt Landlich-agrarische Dienstleistun-
gen.

(4) Die Berufsbildpositionen der schwerpunktiber-
greifenden, integrativ zu vermittelnden Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten sind:

1. Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht,
. Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes,
. Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit,

. Umweltschutz sowie

o b W N

. Digitalisierung der Arbeit, Datenschutz und Informa-
tionssicherheit.

§5
Ausbildungsplan
Die Ausbildenden haben spatestens zu Beginn der
Ausbildung auf der Grundlage des Ausbildungsrahmen-
plans fir jeden Auszubildenden und fir jede Auszubil-
dende einen Ausbildungsplan zu erstellen.
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Abschnitt 2

Zwischenpriifung

§6
Zeitpunkt

Die Zwischenprifung findet im vierten Ausbildungs-
halbjahr statt. Den Zeitrahmen legt die zustédndige
Stelle fest.

§7
Inhalt
Die Zwischenpriifung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan fir die ersten drei
Ausbildungshalbjahre genannten Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehr-
stoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan ge-
nannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten
entspricht.

§8
Priifungsbereich

(1) Die Zwischenprifung findet im Prifungsbereich
Hauswirtschaftliche Leistungen durchflihren statt.

(2) Im Prifungsbereich Hauswirtschaftliche Leistun-
gen durchfihren hat der Priifling nachzuweisen, dass er
in der Lage ist,

1. die Bedeutung von hauswirtschaftlicher Versorgung
und Betreuung fir die Lebensqualitat darzustellen,

2. Arbeitsablaufe zu strukturieren und MaBnahmen zur
Arbeitsorganisation zu ergreifen,

3. Gerate und Maschinen auszuwahlen, einzusetzen
und zu reinigen,

4. hauswirtschaftliche Versorgungs- und Betreuungs-
maBnahmen durchzufihren,

5. MaBnahmen zur Hygiene- und Qualitatssicherung
umzusetzen,

6. MaBnahmen zur Wirtschaftlichkeit und Nachhaltig-
keit sowie zur Sicherheit und zum Gesundheits-
schutz bei der Arbeit zu berlcksichtigen sowie

7. fachliche Hintergriinde aufzuzeigen und die Vor-
gehensweise bei der Durchfliihrung zu begriinden.

(3) Der Prifling hat zwei Arbeitsproben durchzufiih-
ren. Wahrend der Durchflihrung von einer der beiden
Arbeitsproben wird mit ihm ein situatives Fachgesprach
Uber diese Arbeitsprobe geflhrt. Weiterhin hat der Prif-
ling Aufgaben schriftlich zu bearbeiten. Diese Aufgaben
sollen praxisbezogen sein.

(4) Die Prufungszeit betrdgt fir die Durchfiihrung
der Arbeitsproben 120 Minuten. Innerhalb dieser Zeit
dauert das situative Fachgesprach héchstens 10 Minu-
ten. Die Prufungszeit fir die schriftliche Bearbeitung
der Aufgaben betrédgt 90 Minuten.
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Abschnitt 3
Abschlusspriifung

§9
Zeitpunkt
Die Abschlussprifung findet am Ende der Berufs-

ausbildung statt. Den Zeitrahmen legt die zusténdige
Stelle fest.

§10
Inhalt
Die Abschlussprifung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan genannten Fertig-
keiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehr-
stoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan ge-
nannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten
entspricht.

§ 11
Priifungsbereiche

Die Abschlussprifung findet in den folgenden Pri-
fungsbereichen statt:

1. Hauswirtschaftliche Versorgungs- und Betreuungs-
leistungen planen und umsetzen,

2. Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen
erstellen und vermarkten,

3. Verpflegung personenorientiert und zielgruppen-
orientiert planen,

4. Textilien, Raume und Wohnumfeld beurteilen, reini-
gen und pflegen sowie

5. Wirtschafts- und Sozialkunde.

§12

Priifungsbereich
Hauswirtschaftliche Versorgungs-
und Betreuungsleistungen planen und umsetzen

(1) Im Prifungsbereich Hauswirtschaftliche Versor-
gungs- und Betreuungsleistungen planen und umset-
zen hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage
ist,

1. aufgabenbezogene Anforderungen zu analysieren,

2. Arbeitsprozesse zu planen und zu strukturieren so-
wie Arbeitsmittel auszuwahlen,

3. hauswirtschaftliche Versorgungs- und Betreuungs-
maBnahmen personenorientiert und zielgruppen-
orientiert umzusetzen,

4. Prozesse und Ergebnisse der umgesetzten haus-
wirtschaftlichen Versorgungs- und BetreuungsmaB-
nahmen zu beurteilen,

5. MaBnahmen zur Hygiene- und Qualitatssicherung,
zur Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit sowie zur
Sicherheit und zum Gesundheitsschutz bei der
Arbeit umzusetzen sowie

6. die wesentlichen fachlichen Zusammenhénge auf-
zuzeigen und die Vorgehensweise zu begriinden.

(2) Der Prifling hat eine Arbeitsaufgabe zu planen
und durchzufiihren. Nach der Durchfiihrung wird mit
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ihm ein auftragsbezogenes Fachgesprach Uber die
Arbeitsaufgabe gefluhrt.

(3) Die Prufungszeit betragt
1. fur die Planung der Arbeitsaufgabe 120 Minuten,

2. fur die Durchflihrung der Arbeitsaufgabe 180 Minu-
ten und

3. fir das auftragsbezogene Fachgespréch hochstens
15 Minuten.

§ 13

Priifungsbereich
Hauswirtschaftliche Produkte
und Dienstleistungen erstellen und vermarkten

(1) Im Prifungsbereich Hauswirtschaftliche Pro-
dukte und Dienstleistungen erstellen und vermarkten
hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. hauswirtschaftliche Bedarfe personen-, zielgrup-
pen- und situationsorientiert zu ermitteln,

2. hauswirtschaftliche Angebote zu erarbeiten,
3. geplante MaBnahmen abzustimmen,

4. Arbeitsprozesse zu strukturieren und Arbeitsmittel
auszuwdhlen,

5. Kosten zu ermitteln sowie Produkte und Dienst-
leistungen zu kalkulieren,

6. Produkte herzustellen und Dienstleistungen zu er-
bringen,

7. Kunden und Kundinnen uber hauswirtschaftliche
Leistungsangebote zu informieren sowie Produkte
und Dienstleistungen zu vermarkten,

8. Kommunikationsprozesse personen-, zielgruppen-
und situationsorientiert zu gestalten,

9. MaBnahmen zur Hygiene- und Qualitatssicherung,
zur Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit sowie zur
Sicherheit und zum Gesundheitsschutz bei der
Arbeit umzusetzen,

10. Arbeitsabldufe und Ergebnisse zu bewerten, zu

dokumentieren und zu présentieren sowie

11. die wesentlichen fachlichen Zusammenhange auf-
zuzeigen und die Vorgehensweise zu begriinden.

(2) Fur den Nachweis nach Absatz 1 ist der fur die
Berufsausbildung gewéhlte Schwerpunkt zugrunde zu
legen.

(3) Der Prifling hat einen betrieblichen Auftrag
durchzufihren. Vor der Durchfihrung ist dem Pri-
fungsausschuss die Aufgabenstellung des betrieb-
lichen Auftrags und ein Zeitplan fir die Durchflihrung
des betrieblichen Auftrags zur Genehmigung vorzule-
gen. Nach der Genehmigung hat der Priifling zunachst
die Durchflhrung des betrieblichen Auftrags zu planen.
Die Planung, den Verlauf und die Ergebnisse des be-
trieblichen Auftrags hat er mit praxisbezogenen Unter-
lagen zu dokumentieren. Nach der Durchfiihrung des
betrieblichen Auftrags muss er die Planung, den Verlauf
und die Ergebnisse des betrieblichen Auftrags prasen-
tieren. Nach der Prasentation wird mit ihm ein auftrags-
bezogenes Fachgesprach gefihrt. Das auftrags-
bezogene Fachgesprach wird auf der Grundlage der
praxisbezogenen Unterlagen und der Prasentation
gefuhrt.
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(4) Die Prufungszeit fur die Planung und Durch-
fihrung des betrieblichen Auftrags sowie fir die
Dokumentation mit praxisbezogenen Unterlagen und
fur die Vorbereitung der Prasentation betrdgt zusam-
men 24 Stunden. Die Prasentation dauert hdchstens
10 Minuten. Die Prifungszeit fir das auftragsbezogene
Fachgespréach betragt hdchstens 20 Minuten.

§ 14

Priifungsbereich
Verpflegung personenorientiert
und zielgruppenorientiert planen

(1) Im Prafungsbereich Verpflegung personenorien-
tiert und zielgruppenorientiert planen hat der Prifling
nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. Erndhrung und Mabhlzeiten als Elemente fir die Ge-
sundheit und das soziale Zusammenleben dar-
zustellen,

2. Mdoglichkeiten, wie zu betreuende Personen bei der
Erbringung von Verpflegungsleistungen beteiligt
werden, aufzuzeigen und zu bewerten,

3. Arbeitsaufgaben zu analysieren sowie Arbeits-
prozesse zu strukturieren und zu bewerten,

4. Speisen und Getrdnke unter Berlcksichtigung von
individuellen Bedurfnissen und ernahrungsphysiolo-
gischen Bedarfen auszuwahlen,

5. Speiseplane personenorientiert und zielgruppen-
orientiert unter Berlicksichtigung von regionalen
und saisonalen Aspekten zu erstellen,

6. Systeme zur Verpflegung und Verteilung von Spei-
sen und Getranken im Hinblick auf Personenorien-
tierung und Funktionalitat zu bewerten,

7. MaBnahmen zur Wirtschaftlichkeit und zur Nach-
haltigkeit darzustellen,

8. MaBnahmen zur Personal-, Produkt- und Betriebs-
hygiene, zur Qualitatssicherung sowie zur Sicherheit
und zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit darzu-
stellen sowie

9. die wesentlichen fachlichen Zusammenhénge auf-
zuzeigen und die Vorgehensweise zu begriinden.

(2) Die Prifungsaufgaben sollen praxisbezogen sein.
Der Priifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prufungszeit betragt 120 Minuten.

§15

Prifungsbereich
Textilien, RGume und
Wohnumfeld beurteilen, reinigen und pflegen

(1) Im Prifungsbereich Textilien, Rdume und Wohn-
umfeld beurteilen, reinigen und pflegen hat der Prifling
nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. die Bedeutung von Textilien, R&umen und Wohn-
umfeld fUr die Lebensqualitat darzustellen,

2. Méglichkeiten, wie zu betreuende Personen bei der
Gestaltung von R&umen und des Wohnumfeldes
sowie bei der Erbringung von Reinigungs- und
Pflegeleistungen beteiligt werden, aufzuzeigen und
zu bewerten,

3. Arbeitsaufgaben zu analysieren sowie Arbeits-
prozesse zu strukturieren und zu bewerten,
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4. Anforderungen und individuelle Bedirfnisse an
Textilien, an Raume und an das Wohnumfeld zu
ermitteln,

5. die Ausstattung und Einrichtung von Rdumen und
die Gestaltung des Wohnumfeldes zielgruppen-
orientiert unter funktionalen Gesichtspunkten zu
beurteilen,

6. Textilien unter Berilicksichtigung der Eigenschaften
von Fasern und Geweben in Abhangigkeit von Ver-
wendungszwecken und individuellen Bedurfnissen
auszuwéhlen,

7. Reinigungs- und Pflegeverfahren sowie Reini-
gungs- und Pflegemittel fir Textilien und Raume
auszuwaéhlen,

8. Gerdte und Maschinen zur Reinigung und Pflege
von Textilien und Rdumen auszuwaéhlen, zu reinigen
und zu pflegen,

9. MaBnahmen zur Wirtschaftlichkeit und zur Nach-
haltigkeit darzustellen,

10. MaBnahmen zur Personal-, Produkt- und Betriebs-
hygiene, zur Qualitatssicherung sowie zur Sicher-
heit und zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit
darzustellen sowie

11. die wesentlichen fachlichen Zusammenhéange auf-
zuzeigen und die Vorgehensweise zu begrinden.

(2) Die Prufungsaufgaben sollen praxisbezogen sein.
Der Prufling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Priifungszeit betragt 120 Minuten.

§ 16

Priifungsbereich
Wirtschafts- und Sozialkunde

(1) Im Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozial-
kunde hat der Priifling nachzuweisen, dass er in der
Lage ist, allgemeine wirtschaftliche und gesellschaft-
liche Zusammenh&nge der Berufs- und Arbeitswelt
darzustellen und zu beurteilen.

(2) Die Prufungsaufgaben missen praxisbezogen
sein. Der Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu be-
arbeiten.

(3) Die Prufungszeit betragt 60 Minuten.

§17

Gewichtung der
Prifungsbereiche und Anforderungen
fiir das Bestehen der Abschlusspriifung

(1) Die Bewertungen der einzelnen Priifungsbereiche
sind wie folgt zu gewichten:

1. Hauswirtschaftliche Versorgungs-
und Betreuungsleistungen planen
und umsetzen

2. Hauswirtschaftliche Produkte
und Dienstleistungen erstellen
und vermarkten

mit 30 Prozent,

mit 30 Prozent,

3. Verpflegung personenorientiert
und zielgruppenorientiert planen

4. Textilien, Rdume und
Wohnumfeld beurteilen,
reinigen und pflegen

5. Wirtschafts- und Sozialkunde

mit 15 Prozent,

mit 15 Prozent sowie
mit 10 Prozent.
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(2) Die Abschlussprifung ist bestanden, wenn die
Prifungsleistungen — auch unter Berticksichtigung einer
mindlichen Erganzungsprifung nach § 18 — wie folgt
bewertet worden sind:

1. im Gesamtergebnis mit mindestens ,,ausreichend”,

2. in mindestens vier Prifungsbereichen mit mindes-
tens ,,ausreichend” und

3. in keinem Prifungsbereich mit ,,ungentigend*.

§18
Miindliche Erganzungspriifung

(1) Der Prifling kann in einem Prufungsbereich eine
mundliche Erganzungsprifung beantragen.

(2) Dem Antrag ist stattzugeben,

1. wenn er fur einen der folgenden Prifungsbereiche
gestellt worden ist:

a) Verpflegung personenorientiert und zielgruppen-
orientiert planen,

b) Textilien, Rdume und Wohnumfeld beurteilen,
reinigen und pflegen oder

c) Wirtschafts- und Sozialkunde,

2. wenn der benannte Prifungsbereich schlechter als
mit ,,ausreichend” bewertet worden ist und

3. wenn die miundliche Ergénzungsprifung fur das Be-
stehen der Abschlussprifung den Ausschlag geben
kann.

Berlin, den 19. Marz 2020

. 16, ausgegeben zu Bonn am 1. April 2020

Die mundliche Erganzungsprifung darf nur in einem
einzigen Prifungsbereich durchgefihrt werden.

(3) Die mundliche Ergénzungsprifung soll 15 Minu-
ten dauern.

(4) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fir den
Prifungsbereich sind das bisherige Ergebnis und das
Ergebnis der mindlichen Erganzungsprifung im Ver-
haltnis 2:1 zu gewichten.

Abschnitt 4
Schlussvorschriften

§19
Bestehende Berufsausbildungsverhéltnisse

Berufsausbildungsverhéltnisse, die bei Inkrafttreten
dieser Verordnung bereits bestehen, kénnen nach den
Vorschriften dieser Verordnung unter Anrechnung der
bisher absolvierten Ausbildungszeit fortgesetzt werden,
wenn die Vertragsparteien dies vereinbaren und der
oder die Auszubildende noch keine Zwischenprifung
absolviert hat.

§ 20
Inkrafttreten, AuBerkrafttreten
Diese Verordnung tritt am 1. August 2020 in Kraft.
Gleichzeitig tritt die Ausbildungsverordnung Hauswirt-
schafter/Hauswirtschafterin vom 30. Juni 1999 (BGBI. |
S. 1495) auBer Kraft.

Der Bundesminister
far Wirtschaft und Energie
In Vertretung
Nussbaum

Die Bundesministerin
far Erndhrung und Landwirtschaft
Julia Kléckner
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Anlage
(zu § 3 Absatz 1)

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.

Monat

2

3

Hauswirtschaftliche
Betreuungsbedarfe
personen-, zielgruppen- und
situationsorientiert ermitteln
(§ 4 Absatz 2 Nummer 1)

a) Bedeutung von hauswirtschaftlichen Betreuungs-
leistungen fUr die Lebensqualitédt, insbesondere zur
selbstbestimmten Lebensfiihrung und gesellschaft-
lichen Teilhabe, erlautern

b) individuelle Bedurfnisse und Gewohnheiten sowie
Interessen und Erwartungen, auch unter Bezug-
nahme auf kulturelle |dentitdten, ermitteln

c) Methoden der Bedarfsermittlung personen-, ziel-
gruppen- und situationsorientiert auswahlen und an-
wenden

d) Kommunikationstechniken zur Bedarfsermittlung
personen-, zielgruppen- und situationsorientiert an-
wenden

e) Ressourcen und individuelle Voraussetzungen zur
Deckung von Bedarfen identifizieren

f) Bedarfe und Ressourcen dokumentieren sowie Ziele
ableiten

Hauswirtschaftliche
Betreuungsleistungen
erbringen

(§ 4 Absatz 2 Nummer 2)

a) hauswirtschaftliche BetreuungsmaBnahmen anbie-
ten, mit Kunden und Kundinnen abstimmen und
durchfiihren

b) hauswirtschaftliche VersorgungsmaBnahmen zur
Aktivierung und Motivation zu betreuender Personen
einsetzen

c) Wertschatzung, Respekt und Vertrauen als Grund-
lage des Handelns bericksichtigen

d) Kommunikationstechniken personen-, zielgruppen-
und situationsorientiert anwenden

e) berufsbezogene Regelungen bei der Durchfiihrung
von BetreuungsmaBnahmen berlicksichtigen

10

f) hauswirtschaftliche Betreuungsleistungen planen,
insbesondere unter Berticksichtigung von Biographie,
Lebens- und Gesundheitssituation und sozialem Um-
feld sowie von Haushalts- und Wohnform

g) personenunterstiitzende und -férdernde hauswirt-
schaftliche BetreuungsmaBnahmen zum Erhalt und
Aufbau von Kompetenzen zur selbstbestimmten
Lebensfiihrung auswahlen und durchflihren

=3
=

hauswirtschaftliche BetreuungsmaBnahmen in ihrer
Wirkung Uberprifen und dokumentieren

i) Konflikte erkennen und Méglichkeiten der Konflikt-
I6sung anwenden

i) Notfalle erkennen und MaBnahmen einleiten
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Nr.

Lfd.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

2

3

Hauswirtschaftliche
Versorgungsbedarfe
personen-, zielgruppen- und
situationsorientiert ermitteln
(§ 4 Absatz 2 Nummer 3)

a)

b

-

Bedeutung und Leistungen der hauswirtschaftlichen
Versorgung erlautern

individuelle Bedirfnisse und Gewohnheiten sowie
Interessen und Erwartungen, auch unter Bezug-
nahme auf kulturelle ldentitdten, ermitteln

Methoden der Bedarfsermittlung personen-, ziel-
gruppen- und situationsorientiert auswahlen und an-
wenden

Kommunikationstechniken zur Bedarfsermittiung
personen-, zielgruppen- und situationsorientiert an-
wenden

Ressourcen und individuelle Voraussetzungen zur
Deckung von Bedarfen identifizieren

Bedarfe und Ressourcen dokumentieren sowie Ziele
ableiten

Verpflegung planen sowie
Speisen und Getrénke
zubereiten und servieren
(§ 4 Absatz 2 Nummer 4)

b)
c)

d)

e)

f)
9)

Bedeutung von Erndhrung und Mahizeiten fir Ge-
sundheit, Wohlbefinden und Zusammenleben er-
lautern

Zubereitungsverfahren in Abhangigkeit vom Verarbei-
tungsgrad auswéhlen

Rohprodukte und vorgefertigte Produkte auf quali-
tative Beschaffenheit und Verwendbarkeit prifen

Lebensmittel nahrstoffschonend vorbereiten, ver-
arbeiten, haltbar machen und lagern und dabei
lebensmittelrechtliche Regelungen beachten

Speisen und Getrénke unter Beriicksichtigung von
Rezepturen zubereiten

Tische anlassbezogen eindecken und gestalten
Speisen und Getrénke anrichten und servieren

10

h)

k)

Speisen und Getranke personen- und anlassorientiert
auswéhlen und dabei insbesondere Erndhrungs-
bedirfnisse und -gewohnheiten, Erndhrungstrends
sowie Okologische und soziale Aspekte berlcksich-
tigen

Nahrwertgehalt von Speisen berechnen und anhand
von Referenzwerten beurteilen

Speisepldne personenorientiert und zielgruppen-
orientiert erstellen und dabei regionale und saisonale
Aspekte sowie Erndhrungsbedarfe berlcksichtigen

Verpflegungssysteme und Speisenverteilsysteme im
Hinblick auf Personenorientierung und Funktionalitat
sowie auf Schonung von Ressourcen beurteilen und
einsetzen
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R&ume und Wohnumfeld
reinigen, pflegen und
gestalten

(§ 4 Absatz 2 Nummer 5)

a)

Bedeutung der Gestaltung, Pflege und Reinigung von
Raumen und des Wohnumfeldes flir die Lebens-
qualitat erlautern

Einrichtung von Rdumen und Gestaltung des Wohn-
umfeldes unter Nutzungsgesichtspunkten beurteilen

Reinigungs-, Desinfektions- und PflegemaBnahmen
unter Beachtung von Nachhaltigkeitsaspekten durch-
fuhren
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Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

3

d) Ergebnisse von Reinigungs-, Desinfektions- und
PflegemaBnahmen bewerten und dokumentieren

e) Rdume und Wohnumfeld anlassbezogen gestalten
und dekorieren

f) Reinigung und Pflege von R&umen sowie Wohn-
umfeld anforderungsbezogen planen

g) Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegeverfahren
auswéhlen

h) bei der Planung der Ausstattung und Einrichtung von
R&umen und des Wohnumfeldes mitwirken

Textilien einsetzen, reinigen
und pflegen
(§ 4 Absatz 2 Nummer 6)

a) Bedeutung der Art und Pflege von Textilien fir
Gebrauch und Wohlbefinden erldutern

b) Eigenschaften von Fasern und Geweben bewerten

c) Textilien in Abh&ngigkeit von Verwendungszwecken
einsetzen

d) MaBnahmen zur Textilreinigung, -desinfektion und
-pflege durchfihren

e) Ergebnisse von Reinigungs-, Desinfektions- und
PflegemaBnahmen bewerten und dokumentieren

f) Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegeverfahren
auswéhlen und dabei insbesondere Werterhaltung,
Hygiene und Ressourcenschonung beriicksichtigen

g) Ausbesserung und Instandsetzung von Textilien nach
okonomischen und Okologischen Gesichtspunkten
durchfihren

Hauswirtschaftliche Arbeits-
prozesse planen, durchfihren
und bewerten

(§ 4 Absatz 2 Nummer 7)

a) Handlungsbedarfe ermitteln sowie Arbeitsauftrage
entgegennehmen und prifen

b) Arbeitsabldufe, -verfahren und -techniken unter Be-
ricksichtigung betrieblicher Standards aufgaben-
und kundenorientiert auswéahlen

c) Arbeitsprozesse und Arbeitsschritte unter Berlicksich-
tigung von Betriebsstrukturen und Zeitmanagement
planen

d) Arbeitsplatze, insbesondere unter Berlicksichtigung
ergonomischer und funktionaler Aspekte, einrichten

e) Arbeitsaufgaben unter Berlicksichtigung betrieblicher
Gegebenheiten sowie 6konomischer und 6kologischer
Aspekte durchflihren und Arbeitsablaufe steuern

f) Arbeitsergebnisse kontrollieren, bewerten und doku-
mentieren

Madglichkeiten zur Verbesserung von Arbeitsablaufen
und -ergebnissen identifizieren und Arbeitsablaufe
optimieren

Q

=3
=

nachhaltiges Handeln fir den eigenen Arbeitsbereich
weiterentwickeln

i) bei der Beurteilung und Planung von Betriebseinrich-
tungen mitwirken
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Nr.

Lfd.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

2

3

Gebrauchs- und Verbrauchs-
glter sowie Gerdte und
Maschinen beschaffen, lagern
und einsetzen

(§ 4 Absatz 2 Nummer 8)

a) Gebrauchs- und Verbrauchsgiiter sowie Gerate und
Maschinen auftragsbezogen sowie unter dkonomi-
schen, ©kologischen und sozialen Gesichtspunkten
auswahlen und ihren Einsatz planen

b) Gerate und Maschinen vorbereiten, einsetzen, reinigen
und pflegen und dabei Betriebsanleitungen beachten

c) Stoérungen an Gerdten und Maschinen erkennen und
MaBnahmen zur Beseitigung der Stérungen ergreifen

d) Gebrauchs- und Verbrauchsgiiter annehmen und
kontrollieren, Lieferbelege prifen und Annahme
dokumentieren

e) Gebrauchs- und Verbrauchsgiter lagern sowie
Lagerbedingungen kontrollieren, steuern und doku-
mentieren

f) Verbrauchsdaten erheben und bewerten

g) Bedarf an Gebrauchs- und Verbrauchsgiitern er-
mitteln sowie Bestellungen durchflhren

h) Gebrauchs- und Verbrauchsguter insbesondere unter
Berlcksichtigung von Herkunft, Herstellung und
langfristiger Nutzbarkeit beschaffen

i) Rest- und Wertstoffe entsorgen
j) Warenwirtschaftssysteme anwenden

Hauswirtschaftliche Produkte
und Dienstleistungen
kalkulieren, erstellen und
vermarkten

(§ 4 Absatz 2 Nummer 9)

a) Entwicklungen am Markt beobachten und bewerten

b) betriebliche Leistungsangebote mit Angeboten auf
dem Markt vergleichen
c) Produkte und Dienstleistungen préasentieren

d) Dienstleistungen erbringen und Produkte herstellen
und dabei rechtliche Grundlagen, insbesondere des
Verbraucherschutzes und der Haftung, einhalten

e) Abrechnungssysteme anwenden

f) die Wirkungen des eigenen Erscheinungsbildes und
Auftretens einschdtzen und beim Umgang mit Kun-
den und Kundinnen berlcksichtigen

g) Angebote zielgruppen- und adressatengerecht ent-
wickeln

Kosten und Kostenstrukturen ermitteln
i) bei der Vergabe von Dienstleistungen mitwirken

j) Uber hauswirtschaftliche Leistungsangebote infor-
mieren und beraten

k) Finanzierungsmoglichkeiten hauswirtschaftlicher Pro-
dukte und Dienstleistungen aufzeigen

I) Reklamationen entgegennehmen und bearbeiten so-
wie Lésungen aufzeigen

10
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Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

3

d) bei betrieblichen MaBnahmen zur Verbesserung der
Qualitat mitwirken

11

HygienemaBnahmen
durchfihren
(§ 4 Absatz 2 Nummer 11)

a) Bedeutung von Hygiene, insbesondere Personal-,
Produkt- und Betriebshygiene, fir die Erhaltung der
Gesundheit erlautern

b) Gefahrdungen erkennen und bewerten

c) HygienemaBnahmen unter Beriicksichtigung betrieb-
licher Vorgaben und unter Beachtung rechtlicher
Regelungen durchfiihren

d) Ergebnisse bewerten und dokumentieren sowie MaB-

nahmen zur Verbesserung ableiten

e) MaBnahmen der Personal-, Produkt- und Betriebs-
hygiene unter Berlicksichtigung betrieblicher Vor-
gaben und unter Beachtung rechtlicher Regelungen
planen

12

Im Team arbeiten,
Personen anleiten und bei
der Personaleinsatzplanung
mitwirken

(§ 4 Absatz 2 Nummer 12)

a) im Team wertschédtzend arbeiten und dabei
individuelle Ressourcen und kulturelle ldentitaten
berlcksichtigen

b) Personalbedarfe auftragsbezogen feststellen

c) bei der Erstellung von Personaleinsatzplanen mit-
wirken

d) Arbeitsaufgaben entsprechend den Qualifikationen
und Kompetenzen Ubertragen

e) Durchflhrung von Arbeitsleistungen koordinieren

f) Personen aufgabenbezogen und teamorientiert an-
leiten

g) mit angeleiteten Personen die durchgefihrten Arbei-
ten reflektieren

h) Konflikte erkennen und Mdoglichkeiten der Konflikt-
I6sung anwenden

13

Mit angrenzenden Zustandig-
keitsbereichen kooperieren
(§ 4 Absatz 2 Nummer 13)

a) angrenzende Zustandigkeitsbereiche fall- und

situationsbezogen identifizieren

b) mit angrenzenden Zusténdigkeitsbereichen als Team
zusammenarbeiten

c) Informationen unter Anwendung von Fachbegriffen
austauschen

d) Kooperationsbeziehungen entwickeln und pflegen

e) Vorgehen interdisziplindr planen und abstimmen und
dabei eine 6konomisch, 6kologisch und sozial nach-
haltige Entwicklung bertcksichtigen

f) hauswirtschaftliche Dienstleistungen koordinieren

g) Wirkungen hauswirtschaftlicher Dienstleistungen inter-
disziplindr Uberprifen, hauswirtschaftliche Dienst-
leistungen anpassen und Anpassungen dokumen-
tieren
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Schwerpunkt

1. Personenbetreuende Dienstleistungen

Kenntnisse und Fahigkeiten

im

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

2

3

Hauswirtschaftliche Produkte
und Dienstleistungen
kalkulieren, erstellen und
vermarkten

(§ 4 Absatz 3 Nummer 1)

a) Produkte und Betreuungsangebote sowie Pléane zu
deren Umsetzung auf der Grundlage von Betreu-
ungsbedarfen, Ressourcen und Erwartungen projekt-
férmig entwickeln

Produkte und personenorientierte Dienstleistungen
unter Berlcksichtigung von Kosten, Kostenstruktu-
ren und Kriterien zur Preisgestaltung kalkulieren

Produkte herstellen und Dienstleistungen erbringen
und dabei individuelle Besonderheiten von zu be-
treuenden Personen und Gruppen berlcksichtigen

zu betreuende Personen und Gruppen in hauswirt-
schaftliche Versorgungstatigkeiten einbeziehen und
anleiten

Wirkungen umgesetzter Angebote auf das Handeln,
das Verhalten und die Zufriedenheit der zu betreuen-
den Personen und Gruppen erfassen und dokumen-
tieren sowie hauswirtschaftliche BetreuungsmaB-
nahmen anpassen und steuern

f) Produkte und Dienstleistungen prasentieren und ver-
markten

Kommunikationsprozesse personen-, zielgruppen-
sowie situations- und I6sungsorientiert gestalten

16

2. Serviceorientierte Dienstleistungen

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

2

3

Hauswirtschaftliche Produkte
und Dienstleistungen
kalkulieren, erstellen und
vermarkten

(§ 4 Absatz 3 Nummer 2)

a) Produkte und Versorgungsangebote sowie Plane zu
deren Umsetzung auf der Grundlage von Versorgungs-
bedarfen, Erwartungen, Winschen und Ressourcen
von Personen und Gruppen projektférmig entwickeln

b) Angebote mit Kunden und Kundinnen abstimmen

c) Produkte und serviceorientierte Dienstleistungen unter
Berucksichtigung von Kosten, Kostenstrukturen und
Kriterien zur Preisgestaltung kalkulieren

d) Produkte herstellen und Dienstleistungen erbringen

und dabei betriebliche und regionale Besonderheiten

berlcksichtigen

MaBnahmen zur Vermarktung von Produkten und
Dienstleistungen entwickeln

f) Produkte und Dienstleistungen prasentieren und ver-
markten

Kundenzufriedenheit erfassen und hauswirtschaft-
liche VersorgungsmaBnahmen anpassen und steuern

9)

h) Marktfahigkeit von Produkten und Dienstleistungen
erfassen und bewerten

i) Kommunikationsprozesse personen-, zielgruppen-
sowie situations- und |I8sungsorientiert gestalten

16
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3. Landlich-agrarische Dienstleistungen
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Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.

Monat

2

3

Hauswirtschaftliche Produkte
und Dienstleistungen
kalkulieren, erstellen und
vermarkten

(§ 4 Absatz 3 Nummer 3)

a) landlich-agrarische Produkte und Betreuungsange-
bote auf Grundlage von Erwartungen und Winschen
von Kunden und Kundinnen projektférmig entwickeln
und dabei landwirtschaftliche Traditionen und das
landwirtschaftliche Umfeld berlicksichtigen

b) landlich-agrarische Produkte und Dienstleistungen
unter Berlcksichtigung von Kosten, Kostenstruktu-
ren und Kriterien zur Preisgestaltung kalkulieren

c) Produkte unter Berlicksichtigung betriebseigener und
regionaler Erzeugnisse herstellen und Dienstleistun-
gen erbringen

d) den betrieblichen Erzeuger-Verbraucher-Dialog im
Zusammenhang mit der Entwicklung und Vermark-
tung von nachhaltigen Produkten und Dienstleistun-
gen mitgestalten

e) Produkte und Dienstleistungen prasentieren und ver-
markten

f) Kundenzufriedenheit erfassen und landlich-agra-
rische Produkte und Dienstleistungen anpassen und
steuern

g) Marktfahigkeit von landlich-agrarischen Produkten
und Dienstleistungen erfassen und bewerten

h) Kommunikationsprozesse personen-,
und situationsorientiert gestalten

zielgruppen-

16

Abschnitt C: schwerpunktiibergreifende, integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fédhigkeiten

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.

Monat

2

3

Berufsbildung sowie
Arbeits- und Tarifrecht
(§ 4 Absatz 4 Nummer 1)

a) Bedeutung des Ausbildungsvertrages erklaren, ins-
besondere Abschluss, Dauer und Beendigung

b) gegenseitige Rechte und Pflichten aus dem Ausbil-
dungsvertrag nennen

c) Mdoglichkeiten der beruflichen Fortbildung nennen
d) wesentliche Teile des Arbeitsvertrages nennen

e) wesentliche Bestimmungen der fir den Ausbildungs-
betrieb geltenden Tarifvertrdge nennen

Aufbau und Organisation des
Ausbildungsbetriebes
(§ 4 Absatz 4 Nummer 2)

a) Aufbau und Aufgaben des Ausbildungsbetriebes er-
lautern

b) Grundfunktionen des Ausbildungsbetriebes wie Be-
schaffung, Vermarktung und Verwaltung erklaren

c) Beziehungen des Ausbildungsbetriebes und seiner
Beschéftigten zu Wirtschaftsorganisationen, Berufs-
vertretungen und Gewerkschaften nennen

d) Grundlagen, Aufgabe und Arbeitsweise der betriebs-
verfassungs- und personalvertretungsrechtlichen
Organe des Ausbildungsbetriebes beschreiben
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Nr.

Lfd.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18. | 19. bis 36.
Monat Monat

2

3

4

Sicherheit und Gesundheits-
schutz bei der Arbeit
(§ 4 Absatz 4 Nummer 3)

a) Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am
Arbeitsplatz feststellen und MaBnahmen zur Ver-
meidung der Gefahrdung ergreifen

b) berufsbezogene Arbeitsschutz- und Unfallverhitungs-
vorschriften anwenden

c) Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben sowie
erste MaBnahmen einleiten

d) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes an-
wenden sowie Verhaltensweisen bei Branden be-
schreiben und MaBnahmen zur Brandbekampfung
ergreifen

Umweltschutz
(§ 4 Absatz 4 Nummer 4)

Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelastungen
im beruflichen Einwirkungsbereich beitragen, insbeson-
dere

a) moégliche Umweltbelastungen durch den Ausbil-
dungsbetrieb und seinen Beitrag zum Umweltschutz
an Beispielen erklaren

b) fir den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des
Umweltschutzes anwenden

c) Mdglichkeiten der wirtschaftlichen und umweltscho-
nenden Energie- und Materialverwendung nutzen

d) Abfélle vermeiden sowie Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Entsorgung zufiihren

wéhrend
der gesamten
Ausbildung

Digitalisierung der Arbeit,
Datenschutz und
Informationssicherheit

(§ 4 Absatz 4 Nummer 5)

a) Informationen aus digitalen Netzen beschaffen und
bewerten

b) Vorschriften und betriebliche Richtlinien zum Daten-
schutz und zur Datensicherheit anwenden

c) betriebliche IT-Systeme nutzen

d) Daten eingeben, verarbeiten, (bermitteln und emp-
fangen

e) Daten und Dokumente pflegen, sichern und archivie-
ren sowie Daten analysieren

f) Auffalligkeiten und UnregelméBigkeiten digital ge-
steuerter Systeme erkennen und MaBnahmen ein-
leiten

g) Einsatzmoglichkeiten und Eignung von digitalisierten
Unterstitzungssystemen beurteilen und diese ein-
setzen
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