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Vorwort

Die erfolgreiche Ausbildung an dreijahrigen Berufsfachschulen fiihrt zu landesrechtlich geregel-
ten Berufsabschliissen. Im Saarland sind dies folgende Berufsfachschulen, die bei erfolgreichem
Abschluss die Berechtigung zur Filhrung der jeweiligen Berufsbezeichnung verleihen.

Berufsfachschulen mit landesrechtlich

geregeltem Berufsabschluss Berufsbezeichnung

Staatlich geprifte sozialpadagogische Assisten-
Berufsfachschule der Fachrichtung tin, Schwerpunkt Ganztagsbetreuung/
Ganztagsbetreuung (BFS-GTB) Staatlich geprifter sozialpadagogischer Assis-
tent, Schwerpunkt Ganztagsbetreuung

Staatlich geprufte Sozialassistentin, Schwer-
Berufsfachschule der Fachrichtung punkt Heilerziehungspflege/
Heilerziehungspflege (BFS-HEP) Staatlich geprifter Sozialassistent, Schwer-
punkt Heilerziehungspflege

Staatlich geprifte Assistentin flir Erndhrung und
Versorgung, Schwerpunkt Haushaltsfiihrung
Berufsfachschule fur Haushaltsfiihrung und ambulante Betreuung/

und ambulante Betreuung (BFS-HAB) Staatlich geprufter Assistent fiir Erndhrung und
Versorgung, Schwerpunkt Haushaltsfihrung
und ambulante Betreuung

Staatlich anerkannte Kinderpflegerin/

Staatlich anerkannter Kinderpfleger

Berufsfachschule fur Kinderpflege (BFS-KI)

Das Erreichen beruflicher Handlungskompetenz steht im Mittelpunkt dieser Bildungsgange. Un-
ter besonderen Voraussetzungen schliefdt der erfolgreiche Abschluss der Ausbildungen zudem
die Berechtigungen eines mittleren Bildungsabschlusses ein. Der Bildungsgang der Berufsfach-
schulen mit landesrechtlich geregeltem Berufsabschluss dauert drei Schuljahre und gliedert sich
in eine zweijahrige fachtheoretische Ausbildung in der Schule in Fachstufe I und Fachstufe II, der
eine einjahrige berufspraktische Ausbildung in geeigneten Praxiseinrichtungen folgt.
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Im Zentrum des Gesamtkonzeptes der Lehrplane stehen die Facher Berufliche Kompetenz I und
Berufliche Kompetenz II. Die Facher der berufstibergreifenden Lernbereiche sind inhaltlich auf
die Lerninhalte der Facher des berufsbezogenen Lernbereichs (Berufliche Kompetenz I und Be-
rufliche Kompetenz II) abgestimmt. Durch die enge Verzahnung der berufsiibergreifenden und
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berufsbezogenen Lernbereiche wird der Erwerb beruflicher Kompetenz systematisch unterstitzt.
Zusatzlicher Raum fur individuelle Férderung, Lernbegleitung und Begleitung der berufsprakti-
schen Ausbildung der Schiilerinnen und Schiiler wird durch den unterstiitzenden Lernbereich
geschaffen. Der hierfur erstellte Handlungsrahmen folgt in seiner Konzeption dem Aufbau der
Lehrplane. Die Befahigung zur Partizipation, Demokratiebildung sowie Kompetenzen in Digitalitat
und Nachhaltigkeit sind fundamental fur zukunftsfahiges berufliches Handeln und somit in allen
Lernbereichen integrativ zu vermitteln.

Den Lehrplanen der Facher der berufsiibergreifenden und berufsbezogenen Lernbereiche der Be-
rufsfachschulen mit landesrechtlich geregeltem Berufsabschluss liegt die Rahmenvereinbarung
der Kultusministerkonferenz tiber die Berufsfachschulen (Beschluss der KMK vom 17.10.2013 in
der Fassung vom 24.03.2022) zu Grunde. Auf Landesebene erfolgen die Regelungen aufgrund

e der Verordnung - Schul- und Prifungsordnung - tber die Ausbildung und Prifung an der
Berufsfachschule der Fachrichtung Ganztagsbetreuung (APO-BFS-GTB) vom 14. Juli 2023
(Amtsbl. I S. 650),

e der Verordnung - Schul- und Prifungsordnung - Uber die Ausbildung und Prifung an der
Berufsfachschule der Fachrichtung Heilerziehungspflege (APO-BFS-HEP) vom 14. Juni 2023
(Amtsbl. I S. 437), geandert durch die Verordnung vom 14. Juli 2023 (Amtsbl. I S. 650),

e der Verordnung - Schul- und Prifungsordnung - uber die Ausbildung und Priifung an Be-
rufsfachschulen fir Haushaltsfilhrung und ambulante Betreuung (APO-BFS-HAB) vom
14. Juli 2023 (Amtsbl. I S. 650) und

e der Verordnung - Schul- und Prifungsordnung - uber die Ausbildung und Priifung an Be-
rufsfachschulen fir Kinderpflege (APO-BFS-KI) vom 14. Juli 2023 (Amtsbl. I S. 650).

Die Lehrpldane der Berufsfachschulen mit landesrechtlich geregeltem Berufsabschluss sind hand-
lungsorientiert konzipiert, folgen einer gleichen Struktur und sind verbindlich. Die jeweiligen Bil-
dungsstandards der Kultusministerkonferenz fiur den Ersten Schulabschluss und Mittleren
Schulabschluss sind bericksichtigt. Dartiber hinaus sind die Lehrplane kompetenzorientiert for-
muliert. Einleitend sind Kernkompetenzen hervorgehoben, die die Hauptintention des Lernfelds
bzw. Lerngebiets darstellen. Die nachfolgenden ausfiihrlichen Kompetenzbeschreibungen, unter
Verwendung geeigneter Operatoren unterschiedlicher Anforderungsniveaus, prazisieren die an-
gestrebten Handlungskompetenzen. Diese entwickeln sich aus Fachkompetenzen, Selbstkompe-
tenzen und Sozialkompetenzen sowie Methodenkompetenzen, kommunikativen Kompetenzen
und Lernkompetenzen. Verbindliche Lerninhalte konkretisieren die Kompetenzbeschreibungen.
Wo hilfreich, unterstiitzen Hinweise flir den Unterricht sowie Vorschldage fir mogliche Hand-
lungsprodukte die Umsetzung der Lehrpldane im Unterricht.

Ministerium fur Bildung und Kultur
Trierer Strafde 33
66111 Saarbricken

Saarbrucken, August 2023
Hinweis:

Der Lehrplan ist online verfligbar unter www.bildungsserver.saarland.de.
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Fachbezogene Hinweise

Die Schilerinnen und Schiiler erwerben im Fach Berufliche Kompetenz I berufsbezogene Kom-
petenzen, die sie vor allem befdhigen, eigenstandig und kooperativ hauswirtschaftliche Arbeits-
prozesse in den vielfdltigen beruflichen Handlungsfeldern zu organisieren und zu reflektieren.
Integriert sind an den jeweils passenden Lehrplanstellen die vom Bundesinstitut fiir Berufsbil-
dung als Mindestanforderungen an eine moderne Ausbildung empfohlenen Lerninhalte aus den
Bereichen Nachhaltigkeit, Digitalisierung, Recht und Sicherheit®.

In den einzelnen Handlungsfeldern werden folgende libergeordnete Kompetenzen in besonde-
rem Mafie gefordert:

Das Handlungsfeld ,Betriebsorganisation® vermittelt ein Bewusstsein dafir, dass in allen haus-
wirtschaftlichen Tatigkeiten Mafinahmen der Hygiene, Arbeitssicherheit, Arbeitsorganisation und
des umweltbewussten Handelns unter dem Aspekt der Nachhaltigkeit umzusetzen sind. Die in
diesem Handlungsfeld vermittelten Kompetenzen sind in allen weiteren Handlungsfeldern zu be-
rtcksichtigen.

Im Handlungsfeld ,Erndahrung und Verpflegung® planen die Schiilerinnen und Schiiler dienstleis-
tungsorientiert personen-, zielgruppen- und situationsspezifische Verpflegungsangebote. Sie
beziehen in ihr Handeln individuelle, soziale, kulturelle, 6kologische und 6konomische Aspekte
mit ein und setzen dabei moderne Qualitiatsstandards sowie die Anforderungen der Digitalisie-
rung und geltende rechtliche Vorgaben um.

In den Handlungsfeldern ,Erhaltung von Textilien, Wohn- und Funktionsbereichen® sowie ,Ge-
staltung von Wohn- und Funktionsbereichen® werden die Schiilerinnen und Schiiler befdhigt,
Arbeitsprozesse ergonomisch, ressourcenschonend und 6konomisch zu organisieren. Bei der Ge-
staltung von Wohnbereichen bilden Aspekte der Sicherheit, der Lebensqualitit, des Gesundheits-
und Umweltschutzes und die Einhaltung rechtlicher Vorgaben die Grundlage des beruflichen
Handelns.

Um die Schilerinnen und Schiiler bestmoéglich auf die Berufswelt vorzubereiten, orientiert sich
der Lehrplan an dem in der dualen Berufsausbildung etablierten Modell der beruflichen Hand-
lungskompetenz. Diese umfasst neben fundiertem Fachwissen im Berufsfeld der Haushaltsfiih-
rung und ambulanten Betreuung insbesondere kommunikative Fahigkeiten, vernetztes Denken,
Teamfdhigkeit, die Entwicklung von Empathie und von hohem Verantwortungsbewusstsein.

Zur Gewahrleistung einer fundierten beruflichen Handlungskompetenz sind sowohl Beziige zwi-
schen den Fachern der Beruflichen Kompetenz I und II als auch zwischen den Lernfeldern herzu-
stellen.

Im Mittelpunkt eines handlungsorientierten Unterrichts steht die Erstellung von Handlungspro-
dukten, die aus Lernsituationen resultieren.

Die einzelnen Lernfelder innerhalb der Handlungsfelder sind so gestaltet, dass sie aufeinander
aufbauen und somit in der vorgegebenen Reihenfolge zu unterrichten sind.

! Die modernisierten Standardberufsbildpositionen anerkannter Ausbildungsberufe, Bundesinstitut fiir Berufsbildung (BIBB),
Bonn, http://www.bibb.de/de/134898.php
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Ubersicht iiber die Lernfelder

Fachstufe I

Zeitrichtwert
Lfd. Nr. Lernfeld (UStd.)
Orientierung im Berufsfeld ,HAB® mit dem Schwerpunkt Haus-
1 . 20
wirtschaft
> Umsetzung von Hygienemafinahmen, Arbeitssicherheit und 80
Nachhaltigkeit im Beruf
3 Grundlagen einer ausgewogenen Ernahrung 80
4 Reinigung und Pflege von Wohn- und Funktionsbereichen 80
5 Reinigung und Pflege von Textilien 60
6 Beschaffung von Lebensmitteln 40
Gesamtstunden 360
Fachstufe II
Zeitrichtwert
Lfd. Nr. Lernfeld (UStd.)
7 Lagerung von Lebensmitteln 60
8 Verpflegung von Personengruppen 80
9 Verpflegung zu besonderen Anldssen 80
10 Gestaltung von Raumen und Wohnumfeld 80
11 Wohnen im Alter und bei Beeintrachtigungen 60
Gesamtstunden 360
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Handlungsfeld: Betriebsorganisation

Lernfeld 1: Orientierung im Berufsfeld ,HAB“ mit dem Schwerpunkt Hauswirtschaft
Zeitrichtwert: 20 Unterrichtsstunden

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich liber die Berufsfachschule fiir Haushalts-
fihrung und ambulante Betreuung und werden sich der Vielfalt der beruflichen Tatigkeits-
felder im Schwerpunktbereich Hauswirtschaft bewusst.

Die Schilerinnen und Schiiler reflektieren die allgemeine Bedeutung von Berufstatigkeit fur ihr
eigenes Leben. Sie beschreiben die Berufsfachschule fiir Haushaltsfihrung und ambulante Be-
treuung sowie fiir ihre Ausbildung relevante Aspekte der geltenden Schul- und Prifungsordnung.

Die Schiilerinnen und Schiiler recherchieren im Team das Berufsbild Staatlich geprifter Assis-
tentinnen und Assistenten fur Ernahrung und Versorgung und werden sich so der Vielseitigkeit
der Hauswirtschaft bewusst. Sie stellen individuelle und berufliche Interessen sowie Ziele dar,
vergleichen diese mit den Anforderungen im Berufsfeld und hinterfragen ihre persénlichen Mo-
tive zur Wahl der Berufsfachschule fiir Haushaltsfiihrung und ambulante Betreuung.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber mogliche Praktikumsbetriebe mit dem

Schwerpunkt Hauswirtschaft und prasentieren ihre Ergebnisse strukturiert und adressatenge-
recht.

Lerninhalte
e Stellenwert von Berufstatigkeit

¢ Relevante Aspekte der Verordnung - Schul- und Priifungsordnung - tiber die Ausbildung und
Prafung an Berufsfachschulen fiir Haushaltsfithrung und ambulante Betreuung (APO-BFS-
HAB) in der jeweils aktuellen Fassung: Ziel und Struktur des Bildungsgangs, Fachpraktikum
und berufspraktische Ausbildung, Praktikumsbereiche, Bestehensbedingungen, schriftliche
Prifungsfacher, Staatliche Abschlussprifung

e Modell der vollstaindigen Handlung

e Berufsbild des Staatlich gepriften Assistenten fir Erndhrung und Versorgung: Anforderun-
gen, berufliche Einsatzgebiete, Tatigkeitsfelder

e Tatigkeitsbereiche, Leitbild, Organisationsstruktur von Praktikumsbetrieben

Hinweise flir den Unterricht

Berufsbild gemaf} der KMK-Rahmenvereinbarung tber die Berufsfachschulen (Beschluss der Kul-
tusministerkonferenz vom 17.10.2013 i. d. F. vom 25.03.2021); Erkundungsauftrag (Praktikum-
seinrichtung)

Mogliche Handlungsprodukte

Mindmap Tatigkeitsfelder; Steckbrief oder Flyer tiber Schulform/Ausbildung/Beruf; Prasentation
von moglichen Praktikumseinrichtungen
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Handlungsfeld: Betriebsorganisation

Lernfeld 2: Umsetzung von Hygienemafinahmen, Arbeitssicherheit und Nachhaltig-
keit im Beruf

Zeitrichtwert: 80 Unterrichtsstunden

Die Schiilerinnen und Schiiler setzen Hygienemafinahmen nach gesetzlichen Vorgaben um,
beachten Arbeitssicherheitsrichtlinien und handeln nachhaltig.

Die Schilerinnen und Schiiler erlautern die Notwendigkeit von Ergonomie in der Hauswirtschaft,
beschreiben eine optimale Arbeitsplatzgestaltung sowie Regeln zum rickenschonenden Arbei-
ten.

Die Schiilerinnen und Schiiler stellen Unfallgefahren in der Hauswirtschaft dar und leiten Ver-
haltensweisen sowie Handlungsmaglichkeiten zu deren Vermeidung ab. Sie wenden situations-
gerecht Erste-Hilfe-Mafinahmen an und simulieren die Versorgung von Verletzungen im Team.

Die Schilerinnen und Schiiler beschreiben die Bedeutung der Hygiene flir die Gesundheit und
wenden die notwendigen Mafinahmen zur Wahrung der Hygiene in Einrichtungen oder Betrieben
an. Dabei sind ihnen die gesundheitlichen Risiken, als Folgen von unhygienischen Zustanden,
bewusst.

Die Schilerinnen und Schiiler beschreiben Grundbegriffe des Qualititsmanagements und quali-
tatssichernde Mafinahmen am Arbeitsplatz.

Die Schiilerinnen und Schiiler recherchieren im Team die nachhaltige Entwicklung in der Berufs-
bildung und prasentieren ihre Ergebnisse mit geeigneten, modernen Medien. Sie werden sich
zentraler Probleme bei der Umsetzung von Nachhaltigkeit in ihrem Berufsfeld bewusst und er-
kennen Zusammenhdnge zwischen ihrer zukiinftigen beruflichen Tatigkeit und den Aspekten ei-
ner nachhaltigen Entwicklung. Die Schiilerinnen und Schiler entwickeln Mdéglichkeiten, betrieb-
liche Prozesse und eigene Arbeitsschritte nachhaltiger zu gestalten und diskutieren diese im
Team.

Lerninhalte
e Ergonomie: Begriff, Ziele

e Arbeitsplatzgestaltung: innerer und duflerer Greifraum, Beleuchtung, Beliftung, Arbeitsab-
lauf

e Rickenschonendes Arbeiten in der Kiiche, Reinigung und Textilpflege: Stehen, Sitzen, Bu-
cken, Heben und Tragen

e Folgen fehlender Ergonomie

e Unfallgefahren und Unfallschutz: Stlirze, Verbrennungen, Verbriihungen, Schnittverletzun-
gen, Vergiftungen, Stromschlage

e Sicherheitszeichen: Rettungszeichen, Brandschutzzeichen, Gebotszeichen, Verbotszeichen,
Gefahrenpiktogramme

e Hygiene: Begriff, Ziele, Personal-, Produkt- und Betriebshygiene

e Grundbegriffe QM: Qualitat, Qualitatsziele und -standards, Qualititsmanagement, Qualitats-
sicherung

e Qualitatssichernde Mafinahmen: Reinigungs- und Desinfektionsplane, HACCP

¢ Nachhaltige Entwicklung in der Berufsbildung: Begriff, Bereiche, Bedeutung, Umsetzung in
der Ausbildung

¢ Nachhaltigkeit am Arbeitsplatz: Vermeiden von Umweltbelastungen, Einsparung von Roh-
stoffen und Energie, Abfallvermeidung, Mulltrennung

Hinweise fiir den Unterricht
Bezug schaffen zu dem Fach Berufliche Kompetenz II, Lernfeld 2: Mikroorganismen

Berufsfachschule fiur Haushaltsflihrung und ambulante Betreuung: Seite 7 von 18
Berufliche Kompetenz I



Mogliche Handlungsprodukte

Video Rickenschule oder Arbeitssicherheit; Planung und Durchfiihrung einer internen Hygiene-
schulung; Buddybook Hygiene oder Nachhaltigkeit; Merkblatter zu den Inhalten des Lernfeldes
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Handlungsfeld: Erndahrung und Verpflegung

Lernfeld 3: Grundlagen einer ausgewogenen Erndahrung
Zeitrichtwert: 80 Unterrichtsstunden

Die Schilerinnen und Schiiler beschreiben unterschiedliche Beweggriinde fur die Auswahl von
Lebensmitteln. Sie beurteilen Speisen und Getranke nach deren erndahrungsphysiologischen,
okologischen, 6konomischen und sensorischen Werten.

Die Schiilerinnen und Schiiler beschreiben Nahrstoffe, gruppieren Lebensmittel hinsichtlich ihrer
Hauptnahrstoffe und arbeiten mit der Ernahrungspyramide als Modell einer vollwertigen Ernah-
rung. Sie reflektieren anhand der Erndhrungspyramide ihr eigenes Erndahrungsverhalten und ent-
wickeln ein Bewusstsein flir die positiven Aspekte einer vollwertigen Erndhrung. Darliber hinaus
erkennen sie die Zusammenhange von Erndahrung und Gesundheit.

Die Schiilerinnen und Schiiler ermitteln den Kohlenhydratgehalt (Mono-/Disaccharidgehalt) von
Lebensmitteln, auch von Getrianken, mithilfe von Niahrwerttabellen und Zutatenlisten. Sie be-
schreiben Folgen eines hohen Konsums von Mono- und Disacchariden, bewerten im Team deren
Gehalt in ausgewahlten Produkten und entwickeln Ideen zu deren Reduktion.

Die Schiilerinnen und Schiiler erklaren die Bedeutung von Wasser als Getrank fiir den menschli-
chen Koérper und nennen geeignete Durstloscher.

Die Schiilerinnen und Schiiler ordnen ausgewadhlte Lebensmittel gemaf3 ihrer Nahrstoffdichte.
Sie beschreiben den Begriff Fast Food und geben Kriterien flir ungesundes sowie gesundes Fast
Food an.

Die Schiilerinnen und Schiiler recherchieren im Team Ursachen, Symptome und didtetische Be-
handlungsmadglichkeiten ausgewadhlter erndhrungsbedingter Erkrankungen, Lebensmittelaller-
gien und -unvertraglichkeiten. Sie prasentieren ihre Ergebnisse strukturiert und adressatenge-
recht unter Verwendung geeigneter Medien.

Lerninhalte

e Kohlenhydrate (Mono-, Di-, Polysaccharide), Ballaststoffe, Eiweifie, Fette: Aufbau, Funktion,
Energiegehalt, Vorkommen

e \Wasser: Funktion, Wasserhaushalt des Menschen, Vorkommen

e Vitamine, Mineralstoffe, sekundire Pflanzenstoffe im Uberblick: Bedeutung, Vorkommen,
Wirkung

e Vollwertige Ernahrung (10 Regeln der DGE, Erndhrungspyramide)
e Mono- und Disaccharide: empfohlene Zufuhr, Deklaration in der Zutatenliste

e Getranke: Wasser als Getrank, Gehalt an Mono- und Disacchariden in Getranken, Getrankepy-
ramide

e Erndhrungsbedingte Erkrankungen: Uberernihrung, Mangelernihrung, Diabetes mellitus
Typ II

e Lebensmittelallergien: Nussallergie, Milcheiweif3allergie
e Lebensmittelunvertrdglichkeiten: Laktoseintoleranz, Glutenunvertrdglichkeit

Hinweise fir den Unterricht

Fluhren eines Ernahrungstagebuches (mindestens drei Tage) mit Reflektion. Ernahrungsbedingte
Erkrankungen ohne Abldufe im Stoffwechsel bzw. im Immunsystem.

Mogliche Handlungsprodukte

Nahrstoffmappe; Ernahrungsprotokoll; Checkliste ,gesunde Erndhrung®; selbstgestaltete Erndh-
rungspyramide; Lapbook Erndhrung; Saisonkalender; Steckbriefe (z. B. Getreide, Obst, Gemlise);
Ubersicht zum Gehalt von Mono- und Disacchariden in Lebensmitteln
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Handlungsfeld: Erhaltung von Textilien, Wohn- und Funktionsbereichen

Lernfeld 4: Reinigung und Pflege von Wohn- und Funktionsbereichen
Zeitrichtwert: 80 Unterrichtsstunden

Die Schiilerinnen und Schiiler wenden Reinigung, Pflege und Desinfektion im beruflichen
Kontext an und entwickeln ein Bewusstsein fir deren Bedeutung im Hinblick auf Wohlbe-
finden, Gesundheit und Wirtschaftlichkeit.

Die Schilerinnen und Schiler vergleichen Reinigung, Pflege und Desinfektion in unterschiedli-
chen Wohn- und Funktionsbereichen. Sie erlautern die Reinigungsarten sowie Reinigungsverfah-
ren und erklaren den Sinner‘schen Kreis bei der Reinigung von Raumen. Sie beschreiben ver-
schiedene Reinigungs- und Desinfektionsmittel, ermitteln den Bedarf an Reinigungsmitteln und
berlcksichtigen dabei Aspekte der Wirtschaftlichkeit und der Nachhaltigkeit.

Die Schiilerinnen und Schiiler recherchieren im Team die vielseitigen Materialien in Wohn- und
Funktionsbereichen sowie deren Eigenschaften. Sie wahlen fiir verschiedene Reinigungsarbeiten
und Materialien angemessene Verfahren und Mittel zur Reinigung aus, empfehlen passende Ar-
beitsgerdte sowie Maschinen und beschreiben Reinigungsabldufe. Sie prasentieren ihre Ergeb-
nisse mittels geeigneter Medien, geben Feedback und setzen konstruktives Feedback um.

Die Schiilerinnen und Schiiler entwickeln ein Bewusstsein fiir die Bedeutung der fachgerechten
Reinigung und Pflege von Gegenstianden, Geridten und Maschinen sowie deren Uberpriifung, In-
standhaltung und Entsorgung. Dabei reflektieren sie die Bedeutung flir Privat- und Grof3haushalte
gleichermafien.

Die Schiilerinnen und Schiiler bewerten im Team exemplarische Reinigungsergebnisse und do-
kumentieren diese mit geeigneten digitalen Systemen zur Qualitatssicherung.

Lerninhalte
e Reinigung, Pflege, Desinfektion: Ziele, Anwendungsbereiche in der Praxis
¢ Wohn- und Funktionsbereiche: Kiiche, Sanitar-, Wohn- und Schlafraume

e Reinigungsarten: Sichtreinigung, Unterhaltsreinigung, Grundreinigung hinsichtlich Intensi-
tat, Haufigkeit und Zeitaufwand

¢ Reinigungsverfahren: Trocken-, Feucht-, Nassreinigung

e Reinigungs- und Desinfektionsmittel: Arten, Inhaltsstoffe, Einsatz, Umgang, Mischverhiltnis,
Dosierung, Dosiersysteme

e Materialien: Fuflbodenbeldge, Mbbel, Fenster, Metalle, Kunststoffe, Leder, Keramik, Glas
e Vier-Farben-System

e Reinigungsorganisation (= Reinigungssysteme): Reviersystem, Kolonnensystem, Mischung
beider Systeme

e Qualitatssicherung: Reinigungs-, Desinfektionspldane

Hinweise fiir den Unterricht

Exkursion in einen Elektromarkt/Drogeriemarkt; Projekt zur Reinigung von Materialien nach einer
Haushaltsentrimpelung

Mogliche Handlungsprodukte

Buddybook Reinigungsmittel; Lernvideo Reinigungsablauf (z. B. Fenster, Boden...); Ablaufschema
Reinigung; Reinigungspldne; Checklisten
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Handlungsfeld: Erhaltung von Textilien, Wohn- und Funktionsbereichen

Lernfeld 5: Reinigung und Pflege von Textilien
Zeitrichtwert: 60 Unterrichtsstunden

Die Schulerinnen und Schiiler beschreiben Eigenschaften und Kennzeichnung von Textilien so-
wie deren Eignung fiir unterschiedliche Verwendungszwecke. Sie erklaren den Waschekreislauf
und formulieren zu jedem Schritt Regeln zur Textilreinigung und -pflege.

Die Schiilerinnen und Schiiler erlautern den Sinner‘schen Kreis bei der Reinigung von Textilien.
Sie vergleichen Waschmittel und entwickeln ein Bewusstsein fiir deren ressourcenschonenden
und wirtschaftlichen Einsatz. Anhand praxisbezogener Beispiele erklaren sie die Reinigung von
Textilien bei hartnackigen Flecken und starker Verschmutzung.

Die Schilerinnen und Schiiler recherchieren im Team Informationen lber Gerdte und Maschinen
zur Textilreinigung und -pflege. Sie prasentieren ihre Ergebnisse strukturiert und adressatenge-
recht mithilfe geeigneter Medien.

Die Schilerinnen und Schiiler wahlen angemessene Verfahren und Mittel sowie passende Ar-
beitsgerdte und Maschinen zur Textilreinigung begriindet aus. Dabei berlicksichtigen sie Aspekte
der Werterhaltung sowie des Umwelt-, Arbeits- und Gesundheitsschutzes.

Die Schiilerinnen und Schiiler kalkulieren die Anschaffung von Gerdten und Maschinen zur Tex-
tilreinigung und -pflege nach betrieblichen Vorgaben und beurteilen vorgegebene Finanzierungs-
moglichkeiten.

Lerninhalte

e Textile Rohstoffe: pflanzliche und tierische Naturfasern, cellulosische und synthetische Che-
miefasern

e Figenschaften: Reififestigkeit, Knitterfestigkeit, Feuchtigkeitsaufnahme, Warmeriickhaltever-
madgen, Ausristungsverfahren

e Kennzeichnung: Textilkennzeichnungsgesetz, Gitezeichen, internationale Pflegekennzeich-
nung

e Waischekreislauf mit reinem und unreinem Arbeitsbereich

e Regeln zur Textilreinigung und -pflege: Sortieren, Vorbereiten, Waschen, Trocknen, Glatten,
Legen

e Sinner’scher Kreis: Waschfaktoren, Bedeutung der Wasserharte

e Waschmittel: Voll-, Fein-, Color-, Wollwaschmittel, dabei deren Inhaltsstoffe, Angebotsfor-
men, Einsatzbereiche, Dosierung, Regeln zur Verwendung

e Gerdte und Maschinen zur Textilreinigung und -pflege: Arten, Aufbau, Bedienung, Reinigung
und Pflege von Waschmaschine, Waschetrockner und Biligelgerate

e Kalkulation von Anschaffungskosten eines Haushaltsgerates: Kosten verschiedener Finanzie-
rungsmoglichkeiten, Prozentrechnen bei Rabattaktionen, Stromkosten

Hinweise fiir den Unterricht
Exkursion Elektromarkt

Mogliche Handlungsprodukte

Steckbriefe zu textilen Rohstoffen; Plakat mit den Symbolen der Internationalen Pflegekenn-
zeichnung; Wandzeitung zum Wadschekreislauf; Checkliste zum Sortieren und Vorbereiten der
Schmutzwasche; Ablaufschema Waschebehandlung oder Fleckentfernung; Buddybook zu den
Inhaltsstoffen von Waschmittel; Erklarvideo zu Abluft-, Kondensations- und Warmepumpen-
trockner; Informationsbroschiire zu Top- und Frontlader
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Handlungsfeld: Erndahrung und Verpflegung

Lernfeld 6: Beschaffung von Lebensmitteln
Zeitrichtwert: 40 Unterrichtsstunden

Die Schilerinnen und Schiiler erlautern die 6konomischen, 6kologischen und sozialen Grund-
prinzipien beim Einkauf von Lebensmitteln und wahlen Lebensmittel anhand dieser Kriterien be-
griindet aus. Sie planen Lebensmitteleinkdufe bedarfsgerecht und unter Berilicksichtigung eines
jeweils zur Verfligung stehenden Geldbetrages. Sie erstellen strukturierte und konkrete Einkaufs-
listen und beachten dabei Einkaufsrhythmus, Verbrauchsgewohnheiten sowie Haushaltsgrofien.

Die Schilerinnen und Schiiler werden sich der Einkaufsrisiken im Supermarkt bewusst. Sie er-
lautern das Prinzip der Werbung, beurteilen angebotene Waren kritisch und wahlen selbststan-
dig geeignete Waren fiir den eigenen Bedarf und fir ausgewahlte Personengruppen aus.

Die Schilerinnen und Schiiler recherchieren im Team gesetzlich vorgeschriebene Warenkenn-
zeichnungen sowie freiwillige Warenkennzeichnungen. Sie prasentieren ihre Ergebnisse struk-
turiert und adressatengerecht mit geeigneten Medien.

Die Schiilerinnen und Schiler erkennen Zusatzstoffe in Zutatenlisten. Sie beschreiben die Funk-
tion ausgewadhlter Zusatzstoffe in Lebensmitteln und deren typische Einsatzbereiche.
Die Schiilerinnen und Schiler beschreiben die Méglichkeiten der Warenbestellung und erlautern

die Qualitatskontrolle bei der Warenannahme. Sie werden sich der Bedeutung von digitalen Sys-
temen zur Qualitatssicherung bei der Warenannahme bewusst.

Lerninhalte
e Begriffe beim Einkauf: regional, saisonal, Fairtrade, Bio

e \Vorgeschriebene Warenkennzeichnung entsprechend der LMIV: Verkehrsbezeichnung, Her-
stellerangaben, Nettofiillmenge, Zutatenverzeichnis (einschliefilich dem Aufbau der Zutaten-
liste), Allergenkennzeichnung, Lager- und Gebrauchsinformation, Nahrwertkennzeichnung
(,Big 7%), Mindesthaltbarkeitsdatum

e freiwillige Warenkennzeichnung: EU-Bio-Siegel, ,Ohne Gentechnik®, Fairtrade-Label, Regio-
nalfenster, DLG-Glitezeichen

e Zusatzstoffe: Farbstoffe, Antioxidationsmittel, Emulgatoren, Aromastoffe, Geliermittel, Back-
triebmittel

e Qualitatskontrolle bei der Warenannahme: Menge, Beschddigung der Lebensmittel bzw. Ver-
packungen, Schadlinge, Farbveranderungen, Verbrauchs- und Mindesthaltbarkeitsdatum,
Temperatur

e Qualitatssicherung bei der Warenannahme: Dokumentation der Ergebnisse von Qualitdts- und
Mengenkontrolle sowie von Leistungsstdérungen mittels digitaler Systeme

Hinweise flir den Unterricht

Besuch eines Supermarktes zur ,Schnitzeljagd“ auf Einkaufsrisiken; Experimente mit Zusatzstof-
fen; Fallbeispiele zur Qualitatskontrolle bei der Warenannahme

Mogliche Handlungsprodukte

Lebensmittelbedarf flr eine Vor- und Hauptspeise; Flyer zur verpflichtenden Lebensmittelkenn-
zeichnung; Ubersicht zur freiwilligen Warenkennzeichnung; digitale Kontrollliste fiir den Waren-
eingang
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Handlungsfeld: Erndahrung und Verpflegung

Lernfeld 7: Lagerung von Lebensmitteln
Zeitrichtwert: 60 Unterrichtsstunden

Die Schulerinnen und Schiiler beschreiben die Lagerbedingungen von Lebensmitteln sowie Maf3-
nahmen zur Einhaltung der betrieblichen Qualitatssicherung und Hygienestandards bei der Wa-
renlagerung. Sie geben typische Schadlinge im Lebensmittellager und der Kiiche an und erlau-
tern die negativen Folgen von Schadlingsbefall fur Gesundheit und Wirtschaftlichkeit. Die Schi-
lerinnen und Schiler recherchieren im Team Mafinahmen zur Vorbeugung von Schadlingsbefall
und Schadlingsbekampfung, prasentieren diese mit geeigneten Medien, geben anderen Feed-
back und setzen konstruktives Feedback um.

Die Schilerinnen und Schiiler erklaren den Zusammenhang zwischen fachgerechter Lagerung,
Hygiene und Lebensmittelverderb. Sie beschreiben Methoden zur Konservierung, wahlen fur ver-
schiedene Lebensmittelgruppen geeignete Konservierungsmethoden aus und diskutieren deren
Vor- und Nachteile.

Die Schilerinnen und Schiiler beschreiben die Bedeutung pathogener Mikroorganismen bei Le-
bensmittelinfektionen. Sie entwickeln ein Bewusstsein fiir die Vorbeugung von deren Vermeh-
rung und formulieren entsprechende Hygieneregeln zum Umgang mit kritischen Lebensmitteln.

Die Schiilerinnen und Schiiler beschreiben Méglichkeiten zur Ermittlung von Lagerbestanden in
Privat- und Grof3haushalten und erkennen deren Bedeutung fiir eine hygienische, nachhaltige
und 6konomische Vorratshaltung. Sie erklaren den fachgerechten Ablauf der Speisenausgabe
und erkennen dessen Relevanz fir die Einhaltung betrieblicher Qualitatsstandards.

Lerninhalte
e Lagerbedingungen: Kiihl-, Tiefkihl- und Trockenlager

e Qualitatssicherung und Hygienestandards bei der Warenlagerung: Lagertemperatur, Einhal-
ten der Kuhl- und Tiefkihlkette, Einhalten der Lagerfristen, Luftfeuchtigkeit, Hygieneplane
von Lagergerdten und -rdumen

e Dokumentation mittels digitaler Systeme
e Schadlinge: Mehlmotte, Maus, Ratte, Kiichenschabe, Silberfisch, Ameise
¢ Lebensmittelverderb: Garen, Schimmeln, Faulen, Sduern

e Konservierungsmethoden: Pasteurisieren, Sterilisieren, Kiithlen, Tiefgefrieren und Einlegen (in
Salz, Zucker, Essig, Alkohol)

e Lebensmittelinfektionen durch pathogene Mikroorganismen: Salmonellen, E. coli, Clostri-
dium botulinum, Schimmelpilze

e Lagerbestand in Grofshaushalten: Bestellbestand, Mindestbestand, Bestandskontrolle (Inven-
tur), digitale Dokumentation von Wareneingang und Warenausgang

e Qualitatsstandards bei der Speisenausgabe: Ausgabetemperatur, Einhaltung der Heif3halte-
bzw. Bereithaltezeiten, Riickstellproben, Verpackung

e Dokumentation mittels digitaler Systeme

Hinweise fir den Unterricht

Durchfiihrung der Konservierungsmethoden in der Praxis; Experimente zum Lebensmittel-ver-
derb; Ermittlung von Warenbestanden und Durchfiihrung der Speisenausgabe
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Mogliche Handlungsprodukte

Erklarvideo zu den Lagerbedingungen; Checklisten zur korrekten Warenlagerung; Informations-
mappe zu Schadlingen in Kiche und Lebensmittellager; Buddybook zu pathogenen Mikroorga-
nismen bei Lebensmittelinfektionen; digitale Erfassung der Lagerbestiande; Kontrollliste Waren-

ausgabe
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Handlungsfeld: Erndahrung und Verpflegung

Lernfeld 8: Verpflegung von Personengruppen
Zeitrichtwert: 80 Unterrichtsstunden

Die Schilerinnen und Schiiler beschreiben Einflussfaktoren auf das Ernahrungsverhalten und
werden sich deren Komplexitdt bewusst. Sie recherchieren im Team das Erndhrungsverhalten in
unterschiedlichen Lebensphasen sowie aktuelle Erndhrungstrends.

Die Schulerinnen und Schiilern beschreiben und bewerten Convenience-Produkte unter verschie-
denen Aspekten und leiten Empfehlungen zum Verzehr und zur erndhrungsphysiologischen Auf-
wertung dieser Convenience-Produkte ab. Sie entwickeln ein Bewusstsein fiir ihr eigenes Erndh-
rungsverhalten in Bezug auf industriell verarbeitete Lebensmittel.

Die Schiilerinnen und Schiiler vergleichen Verpflegungs- bzw. Speisenausgabesysteme im Grof3-
haushalt und beschreiben deren Grundprinzipien.

Die Schilerinnen und Schiiler beschreiben ausgewadhlte Kostformen und diskutieren deren Vor-
und Nachteile. In diesem Zusammenhang erldutern sie erndhrungsphysiologische Anforderun-
gen an die Verpflegung in unterschiedlichen Lebensphasen. Darauf basierend entwickeln sie im
Team Speisepldne fir verschiedene Personengruppen, auch unter Berticksichtigung von Erndh-
rungsbedirfnissen und -gewohnheiten. Dabei wdhlen sie geeignete Lebensmittel flir die Zube-
reitung von Speisen aus, planen die schrittweise Zubereitung dieser Speisen und entscheiden
sich begriindet fir nahrstoffschonende Vor- und Zubereitungstechniken. Ihre Ergebnisse prasen-
tieren sie mit digitalen Medien und beurteilen Speisen, Speisepldne und Speisenausgabesysteme
im Hinblick auf die zu verpflegenden Personengruppen.

Lerninhalte
e FEinflussfaktoren: physiologisch, 6konomisch, 6kologisch, psychologisch, soziokulturell
e Lebensphasen: Kinder, Jugendliche, Senioren

e Convenience-Produkte: Stufen, Vorteile und Nachteile, Bewertung nach erndhrungsphysiolo-
gischen, 6konomischen, zeitokonomischen und 6kologischen Aspekten

e Verpflegungssysteme: cook & serve, cook & chill, cook & freeze, cook & hold
e Speisenausgabesysteme: Buffet, Menu, Teller, Tablett
e Kostformen: Vollkost, vegetarisch, vegan, glutenfrei, lactosefrei

¢ Erndhrungsphysiologische Anforderungen: Energiebedarf, Nahrstoffrelation bei Kindern und
Senioren

e Zubereitung der Speisen: Ablaufplan, Arbeitsplatzaufbau (Skizze)
e Speisepldne: Tageskostplan und Wochenspeiseplan
¢ Analoge und digitale Berechnung von Nahrwerten und Nahrstoffrelationen

Hinweise flir den Unterricht

Praktische Anwendung von nahrstoffschonenden Vor- und Zubereitungstechniken; Exkursionen
in Einrichtungen und/oder Grofikiichen

Mogliche Handlungsprodukte

Podcast zu aktuellen Essgewohnheiten und Erndhrungstrends; Ubersicht/Landkarte zu den Ver-
pflegungssystemen; Flipbook zu den verschiedenen Kostformen; Tages- oder Wochenspeiseplan
flir verschiedene Personengruppen

Berufsfachschule fiur Haushaltsflihrung und ambulante Betreuung: Seite 15 von 18
Berufliche Kompetenz I



Handlungsfeld: Erndahrung und Verpflegung

Lernfeld 9: Verpflegung zu besonderen Anldssen
Zeitrichtwert: 80 Unterrichtsstunden

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die Verpflegung zu besonderen Anldssen und bieten
Speisen und Getranke kundenorientiert an.

Die Schiilerinnen und Schiiler beschreiben anlassbezogene, berufstypische Dienstleistungen im
Bereich der Verpflegung. Sie ermitteln mogliche Kundenwiinsche und erstellen daran orientiert
eine digitale Checkliste zu den gewinschten Dienstleistungen. Die Schiilerinnen und Schiler
stellen den Bedarf an Servicekrdften, Mitarbeitern, Platz, Speiseangeboten und Dekoration dar
und entwickeln einen Einsatzplan fur den Service.

Die Schilerinnen und Schiiler erlautern den Aufbau eines Menis und eines Buffets. Sie wahlen
im Team geeignete Speisen und Rezepte fiir besondere, vorgegebene Anldsse aus, rechnen diese
auf die Anzahl der zu verpflegenden Personen um und kalkulieren die Kosten filir das Speisenan-
gebot.

Die Schiilerinnen und Schiiler skizzieren das Eindecken und Dekorieren von Tischen flir beson-
dere Anldsse und Veranstaltungen und ermitteln die erforderlichen Materialien. Sie erkldaren Ser-
vierregeln und liben das fachgerechte Servieren von Speisen und Getranken sowohl fiir den Gast
am Tisch als auch am Buffet ein. Ihre Arbeitsprozesse und Arbeitsergebnisse bewerten sie krite-
riengeleitet und entwickeln im Team Verbesserungsvorschldge.

Die Schiilerinnen und Schiiler beschreiben Mdglichkeiten zur Ermittlung von Kundenzufrieden-
heit und deren digitalen Auswertung im Rahmen der Qualitatssicherung.

Lerninhalte

o Aufbau eines Menus: Wechsel in Geschmack, Farbe, Konsistenz sowie saisonale und anlass-
bezogene Rohwarenauswahl

o Besondere Anldsse: Runder Geburtstag einer Bewohnerin, Tag der offenen Tir einer Einrich-
tung

o Buffetarten und -formen; kalte und warme Buffets, Brunch, Fingerfood

« Hygienestandards bei Buffets

e Auswahl heifder und kalter Getranke

o Planungshilfe fiir das Angebot von Speisen und Getranken

e Qualitatsstandards z. B. Beschriftung Speisen, Kennzeichnung fur Allergiker, Hygiene

o Tische eindecken und dekorieren: Qualitatsstandards z. B. Platzabstinde, Waschehygiene

o Servieren mit Geschirrkreislauf: sammeln, sortieren, vorspiilen, einrdumen, waschen, ausrau-
men, kontrollieren, versorgen

e Ermittlung von Kundenzufriedenheit durch Fragebogen oder Kundenumfrage

Hinweise fiir den Unterricht
Rollenspiele, fachpraktische Ubungen in Funktionsrdumen der Hauswirtschaft

Mogliche Handlungsprodukte

Checkliste fur Kundenwiinsche erstellen; Werbe-Flyer; Entwurf einer Mentikarte; Anfertigung ei-
nes Fristenplans; Raumskizze fiir Veranstaltungen; Plan eines Buffets; Gestaltung eines Einla-
dungsplakats; Anfertigung von Informationskarten
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Handlungsfeld: Gestaltung von Wohn- und Funktionsbereichen

Lernfeld 10: Gestaltung von Raumen und Wohnumfeld
Zeitrichtwert: 80 Unterrichtsstunden

Die Schiilerinnen und Schiiler stellen die grundsatzlichen Anforderungen an Wohn- und Funkti-
onsbereiche in Privat- und Grofhaushalten mithilfe geeigneter Medien dar und bewerten diese
kriteriengeleitet im Team. Sie analysieren und dokumentieren die unterschiedlichen Wohnbe-
durfnisse von Menschen verschiedener Altersgruppen und recherchieren das aktuelle Woh-
nungsmarktangebot. Sie beurteilen Wohnungsgrundrisse hinsichtlich deren Eignung fir ver-
schiedene Adressaten.

Die Schiilerinnen und Schiiler beschreiben die verschiedenen Arbeitsbereiche in der Kiiche und
bewerten Grundrisse verschiedener Kichenformen in Privat- und Grofhaushalten nach ihrer
Funktionalitat.

Die Schiilerinnen und Schiiler erlautern die Bedeutung der Gestaltung von Raumen und Woh-
numfeld fur das Wohlbefinden. Sie begriinden die Auswahl angemessener, funktioneller Materi-
alien fur die Ausstattung von Raumen.

Die Schiilerinnen und Schiiler recherchieren Einrichtungs- und Gestaltungsmaoglichkeiten mit
Hilfe analoger und digitaler Informationsquellen. Sie ermitteln gesetzliche Vorgaben zum Ar-
beits- und Gesundheitsschutz, zur Hygiene sowie zum Brandschutz.

Die Schiilerinnen und Schiiler entwickeln im Team Gestaltungs- und Einrichtungsvorschlage fur
Wohnrdaume unter Beachtung eines vorgegebenen Budgets und der jeweiligen Lebensphase. Sie
empfehlen geeignete Pflanzen zur Dekoration und informieren sich liber deren Pflege. Ihre Er-
gebnisse prasentieren sie mit geeigneten Medien, vergleichen und bewerten Einrichtungs-, Aus-
stattungs-, Farb- und Gestaltungsvorschldge unter individuellen, dsthetischen, 6konomischen
sowie 6kologischen und funktionalen Aspekten.

Die Schiilerinnen und Schiiler werden sich der wachsenden Bedeutung des Energiesparens be-
wusst und berechnen anhand von alltagsbezogenen Beispielen Energiesparmdglichkeiten in Pri-
vat- und Grof3haushalten.

Lerninhalte

o Anforderungen im Privathaushalt: Lage, Grofie und Ausstattung von Individual-, Wohn-, Sa-
nitdr-, Funktionsbereichen

e Anforderungen im Groffhaushalt: Individualbereich (Bewohnerzimmer), Sanitarraume, Ge-
meinschaftsbereich, Funktionsbereich (Grofikiiche, hauswirtschaftliche Raume)

e Ausstattung von Raumen: Beleuchtung, Mébel, Tapeten, Farben, Fufbodenbelage
e Moglichkeiten zum Energiesparen: Beleuchtung, Liuftung, Warmequellen

Hinweise fiir den Unterricht

Exkursion in M6belhduser, Baumarkt, Einrichtungen und Betriebe; Exkursion zur Verbraucher-
zentrale oder den ortlichen Stadtwerken

Mogliche Handlungsprodukte

Raumskizzen und Raummodelle; Projekt Raumgestaltung; digitale Einrichtungsplanung und Ein-
richtung von Raumen
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Handlungsfeld: Gestaltung von Wohn- und Funktionsbereichen

Lernfeld 11: Wohnen im Alter und bei Beeintrachtigungen
Zeitrichtwert: 60 Unterrichtsstunden

Die Schiilerinnen und Schiiler gestalten adressatengerechte Wohn- und Funktionsbereiche
unter Beriicksichtigung der Barrierefreiheit und Sicherheit.

Die Schiilerinnen und Schiiler beschreiben Wohnbediirfnisse im Alter und bei verschiedenen Be-
hinderungen. Sie erlautern Moglichkeiten der barrierefreien und sicheren Gestaltung von Wohn-
und Funktionsraumen. Dabei informieren sie sich lber rechtliche Vorgaben fiir barrierefreies
Wohnen und beurteilen Grundrisse auf Barrierefreiheit.

Die Schilerinnen und Schiiler entwickeln barrierefreie und sichere Wohnraume unter Beriick-
sichtigung der individuellen Bedirfnisse, der Rahmenbedingungen und des Wohn- und Betreu-
ungsumfeldes. Sie prasentieren ihre Ergebnisse strukturiert und adressatengerecht, geben Feed-
back und setzen konstruktives Feedback um.

Die Schulerinnen und Schiiler vergleichen verschiedene Wohnformen im Alter, bei Demenz sowie
Behinderung und beurteilen diese unter Berlicksichtigung der individuellen Bedurfnisse und Ein-
schrankungen. Sie planen den Einzug eines dlteren Menschen in ein Seniorenheim und entwi-
ckeln im Team Moglichkeiten zur Zimmergestaltung. Dabei berlicksichtigen sie Wiinsche und
krankheitsbedingte Anspriiche der dlteren Menschen.

Lerninhalte
e DIN 18040-Norm fur barrierefreies Wohnen

¢ Wohnformen im Alter: Seniorenheim, Mehrgenerationenhaus, Betreutes Wohnen, Alters-WG,
inklusives Wohnen

e Anspriche: Dekoration der Wohnung und beschitzende Gestaltung des Wohnumfeldes bei
Demenz

Hinweise flir den Unterricht

Bezug zum Fach Berufliche Kompetenz II, Lernfelder 11 und 12; Einladen von Experten (BAGSO);
Exkursionen zu Einrichtungen mit verschiedenen Wohnformen

Mogliche Handlungsprodukte

Beurteilung von Grundrissen; Checkliste barrierefreies Wohnen; Ablaufplan Einzug in ein Senio-
renheim
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