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Vorwort

Ausbildungsforschung und Berufsbildungspraxis im Rah-
men von Wissenschaft — Politik — Praxis — Kommunikation
sind Voraussetzungen fiir moderne Ausbildungsordnungen,
die im Bundesinstitut fiir Berufsbildung erstellt werden. Ent-
scheidungen tiber die Struktur der Ausbildung, iiber die zu
fordernden Kompetenzen und iiber die Anforderungen in
den Priifungen sind das Ergebnis eingehender fachlicher
Diskussionen der Sachverstdndigen mit BIBB-Experten und
-Expertinnen.

Um gute Voraussetzungen fiir eine reibungslose Umsetzung
neuer Ausbildungsordnungen im Sinne der Ausbildungsbe-
triebe wie auch der Auszubildenden zu schaffen, haben sich
Umsetzungshilfen als wichtige Unterstiitzung in der Praxis
bewahrt. Die Erfahrungen der ,Ausbildungsordnungsma-
cher” aus der Erneuerung beruflicher Praxis, die bei der
Entscheidung tiber die neuen Kompetenzanforderungen we-
sentlich waren, sind deshalb auch fiir den Transfer der neu-
en Ausbildungsordnung und des Rahmenlehrplans fiir den
Beruf Hauswirtschafter und Hauswirtschafterin in die Praxis
von besonderem Interesse.

Vor diesem Hintergrund haben sich die Beteiligten dafiir
entschieden, gemeinsam verschiedene Materialien zur Un-
terstiitzung der Ausbildungspraxis zu entwickeln. In der vor-
liegenden Handreichung werden die Ergebnisse der Neuord-
nung und die damit verbundenen Ziele und Hintergriinde
aufbereitet und anschaulich dargestellt. Dazu werden prak-
tische Handlungshilfen zur Planung und Durchfithrung der
betrieblichen und schulischen Ausbildung angeboten.

Ich wiinsche mir weiterhin eine umfassende Verbreitung bei
allen, die mit der dualen Berufsausbildung befasst sind, so-
wie bei den Auszubildenden selbst. Den Autoren und Auto-
rinnen gilt mein herzlicher Dank fiir ihre engagierte und
qualifizierte Arbeit.

Bonn, im Dezember 2020
Prof. Dr. Friedrich Hubert Esser
Préasident Bundesinstitut fiir Berufsbildung
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1 Informationen zum Ausbildungsberuf

1.1 Warum eine Neuordnung?

Am 1. August 2020 ist die modernisierte Verordnung iiber
die Berufsausbildung zum Hauswirtschafter und zur Haus-
wirtschafterin in Kraft getreten und hat nach gut 20 Jahren
die zuletzt im Jahr 1999 modernisierte Ausbildungsordnung
abgelost. Griinde fiir die Neuordnung finden sich in der
wachsenden Bedeutung von personenbetreuenden und ser-
viceorientierten Dienstleistungen — nicht zuletzt aufgrund
demografischer Verdnderungen — sowie in gestiegenen Anfor-
derungen an nachhaltiges Handeln. Weitere Griinde liegen
in den technischen Weiterentwicklungen in der Hauswirt-
schaft, insbesondere im Kontext einer stetig zunehmenden
Digitalisierung des tdglichen Lebens und der Arbeitswelt. Im
Zusammenhang mit gestiegenen Kunden- und Qualititsan-
spriichen wirken sich diese Verdnderungen insgesamt auf die
beruflichen Anforderungen, Tatigkeiten und Kompetenzen
von Hauswirtschaftern und Hauswirtschafterinnen aus. Die
Ausbildungsinhalte selbst sind nun gemél} BIBB-Hauptaus-
schussempfehlung Nr. 160 kompetenzorientiert formuliert
und der Vielfalt an Einsatzfeldern von Fachkraften wurde mit
den drei Schwerpunkten ,Personenbetreuende Dienstleis-
tungen®, ,Serviceorientierte Dienstleistungen“ und ,Land-
lich-agrarische Dienstleistungen* entsprochen.

1.2 Was ist neu?

Hauswirtschafter und Hauswirtschafterinnen arbeiten in ei-
nem sehr breiten Spektrum von Betrieben und betrieblichen
Kontexten, in denen sie hauswirtschaftliche Versorgungs-
und Betreuungsdienstleistungen erbringen. Dabei handelt
es sich unter anderem um Einrichtungen der Alten-, Kinder-,
Jugend- und Familienhilfe, um Wohngruppen, Schulen,
Kindergérten, Kureinrichtungen und Krankenhduser sowie
um Privathaushalte und landwirtschaftliche Unternehmen
— zum Teil mit Einkommenskombinationen etwa in Form
von Direktvermarktung, Bauernhofcafés oder Urlaubsange-
boten. Dariiber hinaus sind sie auch in Beherbergungsbetrie-
ben, Tagungshiusern und gastronomischen Einrichtungen,
Dienstleistungszentren und Quartieren sowie als selbststén-
dige Fachkriéfte tatig.

Auf Grundlage der systematischen Ermittlung von Betreu-
ungs- und Versorgungsbedarfen — welche als jeweils eigen-
standige Berufsbildpositionen ausgewiesen wurden— er-
bringen Fachkrifte auch in Zukunft hauswirtschaftliche
Betreuungsleistungen sowie Versorgungsleistungen in den
Bereichen Verpflegung sowie Reinigung und Pflege von R&du-
men und Textilien. Produkte und Dienstleistungen werden
dariiber hinaus auch vermarktet. Bei der Planung, Durchfiih-
rung und Bewertung hauswirtschaftlicher Arbeitsprozesse
kommt-neben Kundenorientierung und Verbraucherschutz,
Qualitatssicherung und Hygiene sowie Arbeitssicherheit

und Gesundheitsschutz — zukiinftig der Nachhaltigkeit im
Sinne einer Querschnittsaufgabe eine besondere Bedeutung
zu. Dies ist in den relevanten Berufsbildpositionen explizit
aufgefiihrt. Ebenso sind Aspekte der Digitalisierung und
des Datenschutzes als integrativ zu vermittelnde Inhalte in
das Berufsprofil eingeflossen. Neben dem wertschitzenden
Arbeiten in Teams wurden zudem das Kooperieren mit an-
grenzenden Zustandigkeitsbereichen sowie das Anleiten von
Personen und das Mitwirken bei der Personaleinsatzplanung
im Berufsbild verankert.

MaBnahmen der héuslichen Krankenpflege sind — auch
aus Griinden der Abgrenzung gegeniiber der Pflege — nicht
mehr Gegenstand des Berufsbildes. Ein wachsender Bevol-
kerungsanteil von Personen mit besonderem Pflege- und Un-
terstiitzungsbedarf ist auf kompetente hauswirtschaftliche
Betreuung und Versorgung als Grundlage fiir eine moglichst
hohe Lebensqualitat angewiesen. Fiir die Entscheidung, wo
die Grenze zwischen helfender Unterstiitzung und Fach-
pflege zu ziehen ist, hat sich bei Rechtsfragen die folgende
Maxime herausgebildet: Pflegerische Handlungen diirfen in
dem Umfang vorgenommen werden, in dem die gepflegte
Person diese selbst ausfithren wiirde, wenn sie konnte. Die
Kooperation im multiprofessionellen Team zum Wohl der
auf Unterstiitzung angewiesenen Menschen ist dabei das
professionelle Leitbild.

Auf der Grundlage eines auch weiterhin einheitlichen Aus-
bildungsberufsbildes besteht die Moglichkeit einer vertie-
fenden Differenzierung im Rahmen der beruflichen Erst-
ausbildung. Die Struktur des Ausbildungsberufes hat sich
dahingehend gedndert, dass nun in der zweiten Hélfte der
Ausbildung die Vertiefung in einem der drei Schwerpunkte
stattfindet:

personenbetreuende Dienstleistungen,
serviceorientierte Dienstleistungen,
landlich-agrarische Dienstleistungen.

Die Schwerpunkte 16sen die bisherigen Einsatzgebiete ab,
ihre Vermittlung umfasst jeweils 16 Wochen in der zweiten
Ausbildungshélfte. In dieser Zeit vertiefen die Auszubilden-
den ihre Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten in der Be-
rufsbildposition ,,Hauswirtschaftliche Produkte und Dienst-
leistungen kalkulieren, erstellen und vermarkten®. Uber die
Vermittlung im Rahmen der téglichen Routinen hinausge-
hend, sollen diese Inhalte — auch als Vorbereitung auf den
in der Abschlusspriifung durchzufiithrenden betrieblichen
Auftrag — projektformig bearbeitet werden. Das bedeutet,
dass sie im Rahmen mindestens einer mit einer klaren Ziel-
setzung versehenen, zeitlich befristeten und komplexen Auf-
gabe aus dem beruflichen bzw. betrieblichen Alltag umge-
setzt werden.
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Der schulische Rahmenlehrplan ist nach Lernfeldern struk-
turiert, die auf der Grundlage von Handlungsfeldern konkre-
te Aufgaben- oder Problemstellungen innerhalb zusammen-
gehoriger Arbeits- und Geschéftsprozesse zum Gegenstand
haben. Die insgesamt 14 Lernfelder sind so angelegt, dass sie
eine spiralcurriculare Kompetenzentwicklung erméglichen.

Auch die Priifungsanforderungen wurden neu gestaltet.
Neben dem formalen Aufbau, welcher den Anforderungen
der BIBB-Hauptausschussempfehlung Nr. 158 entspricht,
ist hier vor allem die Beriicksichtigung des Betrieblichen
Auftrages als Priifungsinstrument fiir den Priifungsbereich
,2Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen erstel-
len und vermarkten“ zu nennen. Die Priiflinge haben einen
im Betrieb anfallenden Auftrag durchzufiihren, mit praxis-
bezogenen Unterlagen zu dokumentieren und gegeniiber
dem Priifungsausschuss zu prasentieren. Dabei ist fiir den
Nachweis der Anforderungen in diesem Priifungsbereich der
fiir die Ausbildung gewdéhlte Schwerpunkt zu beriicksichti-
gen. Bei der inhaltlichen Gestaltung der {ibrigen Priifungs-
bereiche wurde die Verkniipfung von Betreuungs- und Ver-
sorgungstatigkeiten berticksichtigt.

Uber die Berufsbezeichnung ,Hauswirtschafter und Haus-
wirtschafterin“ gab es im Neuordnungsverfahren kontro-
verse Diskussionen. Da kein Einvernehmen iiber eine alter-
native Bezeichnung erzielt werden konnte, bleibt sie in der
bisherigen Form erhalten.

1.3  Historische Entwicklung

Ausgangspunkt ist das Jahr 1915, in dem die Anerkennung
des Ausbildungsberufes ,Hauswirtschafterin“ — zu diesem
Zeitpunkt ausschliefSlich weiblich gedacht — als ein dem
Handwerk gleichgestellter Beruf erfolgte. Die Zuerkennung
des Meisterrechtes wurde 1925 gesetzlich verankert, im glei-
chen Jahr wurden bereits die ersten Meisterinnen der Haus-
wirtschaft freigesprochen.

Mit der Bezeichnung ,Lindliche Hauswirtschaftsgehilfin“
wurde der Ausbildungsberuf durch eine Richtlinie des da-
maligen Bundesministeriums fiir Landwirtschaft (BML)
im Jahr 1965 auf eine neue Grundlage gestellt. Dies unter-
streicht die Verankerung dieser beruflichen Ausbildung im
landwirtschaftlichen Bereich.

Bereits 1972, auf Grundlage des Berufsbildungsgesetzes aus
dem Jahr 1969, wurde die ,Verordnung iiber die Berufsaus-
bildung zur Hauswirtschafterin“ im Bundesgesetzblatt ver-
offentlicht. Auch hier handelte es sich weiterhin um einen
,weiblichen“ Ausbildungsberuf; eine ménnliche Berufsbe-
zeichnung gab es auch weiterhin nicht. Der sichliche Gel-
tungsbereich erstreckte sich wiederum ausschlieSlich auf
die landliche Hauswirtschaft. Die Ausbildungsdauer betrug
zu diesem Zeitpunkt zwei Jahre, die Abschlusspriifung teilte
sich in eine Fertigkeits- und eine Kenntnisprifung.
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Nach nur vier Jahren erfolgte 1976 im Rahmen einer Ande-
rungsverordnung eine Erweiterung des ldndlichen Berei-
ches um den stadtischen Bereich. Sowohl fiir den ldndlichen
als auch fiir den stédtischen Bereich lagen nun ein eigenes
Ausbildungsberufsbild und eigenstédndige Bestimmungen
fiir die Zwischen- und Abschlusspriifung vor. Wenngleich
die Bezeichnung ,Verordnung iiber die Berufsausbildung
in der Hauswirtschaft“ lautete, so lebte in der Bezeichnung
der ersten beiden Abschnitte die weibliche Ausrichtung des
Berufes fort — sie lautete ,Berufsausbildung zur Hauswirt-
schafterin im stadtischen Bereich“ bzw. ,Berufsausbildung
zur Hauswirtschafterin im ldndlichen Bereich“ Die Ausbil-
dungsdauer betrug weiterhin zwei Jahre, ebenso gliederte
sich die Abschlusspriifung weiterhin in eine Fertigkeits- und
Kenntnispriifung.

Bereits 1979 trat eine weitere Modernisierung in Kraft, dies-
mal mit der Bezeichnung ,Verordnung {iber die Berufsaus-
bildung zum Hauswirtschafter/zur Hauswirtschafterin®.
Seither finden sich sowohl die weibliche als auch die mann-
liche Abschlussbezeichnung im Titel der Verordnung. Die
Differenzierung in die Bereiche stddtische und léndliche
Hauswirtschaft blieb ebenfalls erhalten und wurde durch
Schwerpunkte, die im Umfang von sechs Monaten zu vermit-
teln waren, abgebildet. Somit lag der Ausbildung erstmalig
ein einheitliches Berufsbild zugrunde. Die Ausbildungsdau-
er wurde auf drei Jahre erweitert und hat sich seitdem nicht
mehr verdndert — an der Abschlusspriifung in Form einer
Fertigkeits- und Kenntnispriifung wurde weiterhin festge-
halten.

Mit einem Zeitraum von 20 Jahren blieb diese Verordnung
deutlich langer als die Vorgédngerverordnungen in Kraft.
Erst im Jahr 1999 wurde sie durch die modernisierte ,Ver-
ordnung liber die Berufsausbildung zum Hauswirtschafter/
zur Hauswirtschafterin“ abgelost. Darin wurde die Differen-
zierung in einen stiddtischen Bereich und einen ldndlichen
Bereich von Schwerpunkten in Fachaufgaben im Einsatz-
gebiet tiberfiihrt. In der dreijahrigen Ausbildung umfassten
diese Fachaufgaben 24 Wochen. Ausgewahlt werden konn-
te dabei zwischen dem Einsatzgebiet ,Hauswirtschaftliche
Versorgung und Betreuung spezifischer Personengruppen
in Privathaushalten, sozialen Einrichtungen oder Haushal-
ten landwirtschaftlicher Unternehmen“ und dem Einsatz-
gebiet , Erwerbswirtschaftlich orientierte Versorgungs- und
Betreuungsleistungen in Haushalten landwirtschaftlicher
Unternehmen oder in hauswirtschaftlichen Betrieben®. Die
Abschlusspriifung sah einen praktischen und einen schrift-
lichen Teil vor.

Auch diese Verordnung blieb gut 20 Jahre giiltig und wurde
am 1. August 2020 durch die ,Verordnung iiber die Berufs-
ausbildung zum Hauswirtschafter und zur Hauswirtschafte-
rin“ abgelost. Im Umfang von jeweils 16 Wochen wird eine
Differenzierung hier durch Schwerpunkte vorgenommen. Es
werden drei Schwerpunkte ausgewiesen. Dabei handelt es
sich um personenbetreuende Dienstleistungen, serviceori-
entierte Dienstleistungen sowie landlich-agrarische Dienst-
leistungen.



1.4 Karriere, Fort- und Weiterbildung
Auf den Abschluss im anerkannten Ausbildungsberuf Haus-
wirtschafter und Hauswirtschafterin aufbauende Entwick-
lungsmoglichkeiten sind sehr vielféltig und konnen daher
hier nicht vollstindig dargestellt werden. Gegliedert nach
bundesweit einheitlichen Fortbildungen, landesrechtlich
geregelten Fort- und Weiterbildungen und weiteren beruf-
lichen Bildungsangeboten sowie Hochschulbildung werden
sie beispielhaft dargestellt.

Bundesweit einheitliche Fortbildungen

Gepriifter/Gepriifte Fachhauswirtschafter/-in
Meister/-in der Hauswirtschaft

Dariiber hinaus sind auch Aufstiegsfortbildungen in angren-
zenden Bereichen wie etwa Gepriifter/Gepriifte Kiichen-
meister/-in oder Meister/-in fiir das Gebdudereiniger-Hand-
werk moglich.

Landesrechtlich geregelte Fort- und
Weiterbildungen

Verschiedene Fort- und Weiterbildungsangebote an Fach-
schulen sind landesrechtlich geregelt — ihnen ist die Bezeich-
nung ,,Staatlich gepriift“ vorangestellt:

Agrarbetriebswirt/-in (Rheinland-Pfalz)
Betriebswirt/-in fiir Catering (Hessen)
Betriebswirt/-in fiir Erndhrungs- und Versorgungsma-
nagement (Bayern)

Betriebswirt/-in Fachrichtung Hauswirtschaft
(Thiiringen)

Betriebswirt/-in Fachrichtung Hauswirtschaftliche
Dienstleistungen (Hamburg)

Betriebswirt/-in Fachrichtung Personenbezogene
Dienstleistungen (Bremen)

Dorfhelfer/-in (Bayern, Baden-Wiirttemberg und
Niedersachsen)

Fachwirt/-in fiir Organisation und Fiihrung im Schwer-
punkt Sozialwesen (Baden-Wiirttemberg, Rheinland-
Pfalz)

Hauswirtschaftlicher/Hauswirtschaftliche Betriebs-
leiter/-in (HBL) (Baden-Wiirttemberg, Niedersachsen,
Rheinland-Pfalz, Sachsen, Schleswig-Holstein)
Hauswirtschaftlicher/Hauswirtschaftliche Betriebslei-
ter/-in im Schwerpunkt Gro8haushalt (Sachsen)

Landlich-hauswirtschaftlicher/-hauswirtschaftliche
Betriebsleiter/-in (Schleswig-Holstein)

Techniker/-in der Fachrichtung Lebensmitteltechnik
(Nordrhein-Westfalen)

Techniker/-in fiir Hauswirtschaft und Erndhrung
(Sachsen)

Techniker/-in fiir Erndhrungs- und Versorgungs-
management (Bayern)

Wirtschafter/-in (Baden-Wiirttemberg,
Nordrhein-Westfalen, Schleswig-Holstein)
Wirtschafter/-in der ldndlichen Hauswirtschaft
(Schleswig-Holstein)

Wirtschafter/-in fiir Erndhrung und Haushaltsmanage-
ment (Bayern)

Weitere berufliche Bildungsangebote

Diédtetisch geschulte Fachkraft (Deutsche Gesellschaft
fiir Erndhrunge. V.)

Erndhrungsberater/-in

Fachwirt/-in Reinigungs- und Hygienemanagement
Hygienebeauftragte/-r fiir die Hauswirtschaft in sozia-
len Einrichtungen

Hochschulbildung

Die Ausbildung kann auch als Basis oder Vorbereitung auf
ein Studium mit dem Abschluss zum Bachelor of Science
oder Master of Science dienen, z. B. im Bereich

Erndhrungswissenschaften,
Facility Management,
Gesundheit,
Haushaltswissenschaften,
Hygiene,
Lebensmittelwissenschaften,
Okotrophologie,
Verpflegungsmanagement und
Versorgungsmanagement.

Je nach Bundesland besteht die Moglichkeit, sich mit ent-
sprechender Berufserfahrung zur Lehrkraft fiir Hauswirt-
schaft an beruflichen oder allgemeinbildenden Schulen zu
qualifizieren. Die Kultusministerien der Lander konnen hier-
zu ndhere Auskiinfte erteilen.

Es besteht auferdem die Moglichkeit, beruflich qualifiziert
zu studieren.

Weitere Informationen unter
[https://www.bibb.de/de/64472.php]
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2 Betriebliche Umsetzung der Ausbildung

Betriebe haben im dualen Berufsausbildungssystem eine
Schliisselposition bei der Gestaltung und Umsetzung der
Ausbildung. Es gibt zahlreiche Griinde fiir Betriebe, sich an
der dualen Ausbildung zu beteiligen:

Betriebe wirken dem Fachkriftemangel entgegen, indem sie
sich selber fiir Auszubildende engagieren und einen Ausbil-
dungsplatz bereitstellen.

Im eigenen Betrieb ausgebildete Nachwuchskriéfte entspre-
chen den eigenen Anforderungen am besten.

Im eigenen Betrieb ausgebildete Fachkrifte kennen sich
gut aus, sind flexibel einsetzbar und benétigen keine Ein-
arbeitungsphase.

Der Personalbedarf kann mittel- und langfristig mit ge-
zielt ausgebildeten Fachkréften gedeckt werden.

Dem Generationswechsel wird Rechnung getragen. Es
erfolgt eine Verjiingung der Fachkréfte, Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen.

Die Ausbildung verursacht zwar in der Anfangsphase
zusétzliche Kosten. Aber mit zunehmender Ausbildungs-
dauer arbeiten die Auszubildenden weitgehend selbst-
standig und tragen dazu bei, den betrieblichen Erfolg zu
steigern.!

Uber die Ausbildung wird die Bindung der Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen an den Betrieb gefordert. Die Kosten fiir
Personalgewinnung konnen damit gesenkt werden.

Der Ausbildungsbetrieb erhélt von den Auszubildenden
positive Impulse.

Das Image des Betriebes verbessert sich aufgrund des
eigenen Engagements fiir Auszubildende.

Die Flexibilitdt und Innovationsfahigkeit des Betriebes
werden verbessert.

Der Ausbildungsbetrieb ist zentraler Lernort innerhalb des
dualen Systems und hat damit eine grof3e bildungspolitische
Bedeutung und gesellschaftliche Verantwortung. Der Bil-
dungsauftrag des Betriebes besteht darin, den Auszubilden-
den die berufliche Handlungsfahigkeit auf der Grundlage
der Ausbildungsordnung zu vermitteln.

Ein wichtiger methodischer Akzent wird mit der Forderung
gesetzt, die genannten Ausbildungsinhalte so zu vermitteln,

,dass die Auszubildenden die berufliche Hand-
lungsfahigkeit nach § 1 Absatz 3 des Berufs-
§ bildungsgesetzes erlangen. Die berufliche
HandlungsfahigkeitschlieRtinsbesondereselbstan-
diges Planen, Durchfiihren und Kontrollieren ein*
(§ 3 Absatz 2 HawiAusbV - ,Gegenstand der Be-
rufsausbildung und Ausbildungsrahmenplan”).

Die Befdahigung zum selbststdndigen Handeln wird wahrend
der betrieblichen Ausbildung systematisch entwickelt.

Ausbilden darf nur, wer personlich und fachlich geeignet
ist. Ausbilder und Ausbilderinnen stehen in der Verantwor-
tung, ihre Rolle als Lernberater und Lernberaterinnen sowie
Planer und Planerinnen der betrieblichen Ausbildung wahr-
zunehmen. Hierfiir sollten sie sich stets auf Verdnderungen
einstellen und neue Qualifikationsanforderungen ziigig in
die Ausbildungspraxis integrieren. Die Ausbilder-Eignungs-
priifung (nach AEVO) [http://www.gesetze-im-internet.de/
ausbeignv_2009] ist Voraussetzung fiir die Ausbildertatig-
keit. Sie dient auch als formaler Nachweis der fachlichen
und padagogischen Eignung des Ausbildungsbetriebes.

Abweichend von § 30 Absatz 2 BBiG regelt die Verordnung
iiber die Anforderungen an die fachliche Eignung und die
Anerkennung von Priifungen zum Nachweis der fachlichen
Eignung fiir die Berufsausbildung in den Berufen der Land-
wirtschaft und der Hauswirtschaft (LwHwPriifAnerkV zu-
letzt gedndert am 11.08.2011) die Voraussetzungen fiir
die Ausbildertatigkeit. Dort heif3t es in § 1: Ausbilder und
Ausbilderinnen in den Berufen der Landwirtschaft und der
Hauswirtschaft besitzen die fiir die fachliche Eignung erfor-
derlichen beruflichen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkei-
ten nur,

»1. wenn sie eine gemaR § 2 anerkannte Priifung

an einer Ausbildungsstatte oder vor einer Prii-

fungsbehodrde oder eine Abschlusspriifung an ei-

ner staatlichen oder staatlich anerkannten Schule

in einer dem Ausbildungsberuf entsprechenden
§ Fachrichtung bestanden haben, oder

2. eine Abschlusspriifung an einer deutschen
Hochschule in einer dem Ausbildungsberuf ent-
sprechenden Fachrichtung bestanden haben und
eine angemessene Zeit in ihrem Beruf praktisch
tatig gewesen sind".

Die gemal § 2 anerkannten Priifungen werden in Anlage 1
(Meisterpriifungen) und Anlage 2 (Abschlusspriifungen an
deutschen Fachschulen) der Verordnung aufgefiihrt. § 3 be-
inhaltet die Anforderungen an Fachschulen und Bildungs-
gange.

Weitere Informationen unter [https://www.bildungsserver-
agrar.de/ausbildung/rechtliche-regelungen-fuer-die-ausbil-
dung/regelungen-fuer-ausbilderinnen-und-ausbilder/fach-
liche-eignung/]

1 Weiterfiihrende Informationen zu Kosten und Nutzen der Ausbildung [https://www.bibb.de/de/11060.php]
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2.1 Ausbildungsordnung und Ausbildungsrahmenplan

2.1.1 Paragrafen der Ausbildungsordnung mit Erlduterungen

Fiir diese Umsetzungshilfe werden nachfolgend die Para- Die Ausbildungsordnung und der damit abgestimmte, von
grafen der Ausbildungsordnung erlautert (sieche graue Kas- der Standigen Konferenz der Kultusminister der Lander in
ten). der Bundesrepublik Deutschland beschlossene Rahmenlehr-

plan fiir die Berufsschule wurden am 13.05.2020 im amtli-
chen Teil des Bundesanzeigers veroffentlicht.

Verordnung uber die Berufsausbildung zum Hauswirtschafter und zur Hauswirtschafterin
(Hauswirtschafterausbildungsverordnung — HaWiAusbV)
Vom 19. Mdrz 2020

Auf Grund des § &4 Absatz 1 des Berufsbildungsgesetzes, der zuletzt durch Artikel 436 Nummer 1 der Verordnung vom
31. August 2015 (BGBI. | S. 1474) gedndert worden ist, verordnen das Bundesministerium fiir Wirtschaft und Energie und
das Bundesministerium fiir Ernahrung und Landwirtschaft im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fiir Bildung und
Forschung:

Das Bundesministerium fiir Wirtschaft und Energie (BMWi) und das Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL) haben den Ausbildungsberuf ,,Hauswirtschafter und Hauswirtschafterin” im Einvernehmen mit dem Bundesmi-
nisterium fiir Bildung und Forschung (BMBF) staatlich anerkannt. Damit greift das Berufsbildungsgesetz (BBiG) mit seinen
Rechten und Pflichten fiir Auszubildende und Ausbildungsbetriebe. Gleichzeitig wird damit sichergestellt, dass Jugend-
liche unter 18 Jahren nur in diesem staatlich anerkannten Ausbildungsberuf ausgebildet werden diirfen (davon kann
nur abgewichen werden, wenn die Berufsausbildung nicht auf den Besuch eines weiterfiihrenden Bildungsganges vor-
bereitet). Dariiber hinaus darf die Berufsausbildung zum Hauswirtschafter und zur Hauswirtschafterin nur nach den Vor-
schriften dieser Ausbildungsordnung erfolgen, denn: Ausbildungsordnungen regeln bundeseinheitlich den betrieblichen
Teil der dualen Berufsausbildung in anerkannten Ausbildungsberufen. Sie richten sich an alle an der Berufsausbildung
im dualen System Beteiligten, insbesondere an Ausbildungsbetriebe, Auszubildende, das Ausbildungspersonal und an die
zustdandigen Stellen (die Zustdandigkeiten sind dabei in den Bundesldndern unterschiedlich geregelt [ 1). Der
duale Partner der betrieblichen Ausbildung ist die Berufsschule. Der Berufsschulunterricht erfolgt auf der Grundlage des
abgestimmten Rahmenlehrplans. Da der Unterricht in den Berufsschulen generell der Zustandigkeit der Lander unterliegt,
konnen diese den Rahmenlehrplan der Kultusministerkonferenz, erarbeitet von Berufsschullehrern und Berufsschulleh-
rerinnen der Lander, in eigene Rahmenlehrplane umsetzen oder direkt anwenden. Ausbildungsordnungen und Rahmen-
lehrplane sind im Hinblick auf die Ausbildungsinhalte und den Zeitpunkt ihrer Vermittlung in Betrieb und Berufsschule
aufeinander abgestimmt.

Die vorliegende Verordnung liber die Berufsausbildung zum Hauswirtschafter und zur Hauswirtschafterin wurde im Bun-
desinstitut fiir Berufsbildung in Zusammenarbeit mit Sachverstandigen der Arbeitnehmer- und der Arbeitgeberseite unter
Einbezug der Berufsschullehrer und Berufsschulllehrerinnen erarbeitet.

Kurziibersicht

— /e

]: Gegenstand, Dauer und Gliederung der Berufsausbildung (§§ 1 bis 5)
1: Zwischenpriifung (§§ 6 bis 8)

]: Abschlusspriifung (8§ 9 bis 18)

1: Schlussvorschriften (§§ 19 bis 20)
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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 § & Absatz 1 des Berufsbildungs-
gesetzes staatlich anerkannt.

(2) Der Ausbildungsberuf des Hauswirtschafters und der Hauswirtschafterin ist Ausbildungsberuf der Hauswirtschaft. So-
weit die Ausbildung in Betrieben der Landwirtschaft stattfindet, ist er ein Ausbildungsberuf der Landwirtschaft.

Fiir einen staatlich anerkannten Ausbildungsberuf darf nur nach der Ausbildungsordnung ausgebildet werden. Die vor-
liegende Verordnung bildet damit die Grundlage fiir eine bundeseinheitliche Berufsausbildung in den Ausbildungsbetrie-
ben. Die Aufsicht darliber fiihren die zustandigen Stellen gemdR § 71 Berufsbildungsgesetz (BBiG). Die Zustdndigkeiten
sind in den jeweiligen Bundeslindern unterschiedlich geregelt. Eine Ubersicht iiber alle zustindigen Stellen findet sich
in[ ]. Die zustdndige Stelle hat insbesondere die Durchfiihrung der Berufsausbildung zu iiberwachen und sie
durch Beratung der Auszubildenden und der Ausbilder und Ausbilderinnen zu fordern. Ihnen obliegt zudem die Organisa-
tion und Durchfiihrung von Zwischen- und Abschlusspriifungen. Die zustandigen Stellen erlassen eine Priifungsordnung.
Diese ist vom Berufsbildungsausschuss der jeweiligen zustdandigen Stelle zu beschlieRen.

§2
Dauer der Berufsausbildung

Die Berufsausbildung dauert drei Jahre.

Die Ausbildungsdauer ist so bemessen, dass Auszubildenden die fiir eine qualifizierte Berufstatigkeit notwendigen Ausbil-
dungsinhalte vermittelt werden kénnen und ihnen der Erwerb der erforderlichen Berufserfahrung ermdglicht wird (siehe
§ 1 Absatz 3 BBiG).

Beginn und Dauer der Berufsausbildung werden im Berufsausbildungsvertrag angegeben (§ 11 Absatz 1 Nummer 2 BBiG).
Das Berufsausbildungsverhdltnis endet mit dem Ablauf der Ausbildungszeit oder mit Bekanntgabe des Ergebnisses durch
den Priifungsausschuss (§ 21 Absatz 1 und 2 BBiG).

Informationen zur Verkiirzung und Verlangerung der Ausbildungsdauer: [ ]
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§3
Gegenstand der Berufsausbildung und Ausbildungsrahmenplan

(1) Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die im Ausbildungsrahmenplan genannten Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten. Von der Organisation der Berufsausbildung, wie sie im Ausbildungsrahmenplan vorgegeben
ist, darf abgewichen werden, wenn und soweit betriebspraktische Besonderheiten oder Griinde, die in der Person des
oder der Auszubildenden liegen, die Abweichung erfordern.

(2) Dieim Ausbildungsrahmenplan genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sollen so vermittelt werden, dass
die Auszubildenden die berufliche Handlungsfahigkeit nach § 1 Absatz 3 des Berufsbildungsgesetzes erlangen. Die
berufliche Handlungsfdahigkeit schlieBt insbesondere selbstandiges Planen, Durchfiihren und Kontrollieren ein.

Bei den im Ausbildungsrahmenplan aufgefiihrten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten handelt es sich um Mindest-
inhalte, die von einem Ausbildungsbetrieb in jedem Fall vermittelt werden miissen. Weitere (betriebsspezifische) Inhalte
konnen dariiber hinaus vermittelt werden. Innerhalb dieses inhaltlichen Mindestrahmens kann in begriindeten Fdllen
von der Organisation der Berufsausbildung abgewichen werden. Weitere Erlduterungen finden sich in [ 1.

Umfassendes Ziel der Ausbildung ist es, die Auszubildenden zur Ausiibung einer qualifizierten beruflichen Tatigkeit zu be-
fahigen, das heilst, Hauswirtschafter und Hauswirtschafterinnen konnen die ihnen iibertragenen Aufgaben selbststandig
planen, durchfiihren und kontrollieren.

§hL
Struktur der Berufsausbildung, Ausbildungsberufsbild

(1) Die Berufsausbildung gliedert sich in:
1. schwerpunktiibergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten,
2. berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten im Schwerpunkt
a) personenbetreuende Dienstleistungen,
b) serviceorientierte Dienstleistungen oder
¢) landlich-agrarische Dienstleistungen sowie
3. schwerpunktiibergreifende, integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

Die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind in Berufsbildpositionen als Teil des Ausbildungsberufsbildes ge-
biindelt.

(2) Die Berufsbildpositionen der schwerpunktiibergreifenden berufsprofilgebenden Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahig-
keiten sind:

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

2. hauswirtschaftliche Betreuungsleistungen erbringen,

3. hauswirtschaftliche Versorgungsbedarfe personen-, zielgruppen- und situationsorientiert ermitteln,
L. Verpflegung planen sowie Speisen und Getrdanke zubereiten und servieren,

5. Raume und Wohnumfeld reinigen, pflegen und gestalten,

6. Textilien einsetzen, reinigen und pflegen,

7. hauswirtschaftliche Arbeitsprozesse planen, durchfiihren und bewerten,

8. Gebrauchs- und Verbrauchsgiiter sowie Gerdte und Maschinen beschaffen, lagern und einsetzen,

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

10. qualitatssichernde MaRnahmen durchfiihren,

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

13. mit angrenzenden Zustandigkeitsbereichen kooperieren.
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(3) In der Berufsbildposition Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen kalkulieren, erstellen und vermarkten
werden weitere Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten vermittelt

1. im Schwerpunkt Personenbetreuende Dienstleistungen,
2. im Schwerpunkt Serviceorientierte Dienstleistungen oder
3. im Schwerpunkt Landlich-agrarische Dienstleistungen.

(&) Die Berufsbildpositionen der schwerpunktiibergreifenden, 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

g W N

Digitalisierung der Arbeit, Datenschutz und Informationssicherheit.

In ihrer Summe bilden die Berufsbildpositionen das Ausbildungsberufsbild und charakterisieren damit den Ausbildungs-
beruf. Das Ausbildungsberufsbild umfasst grundsatzlich alle Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die zur Erlangung
des Berufsabschlusses Hauswirtschafter und Hauswirtschafterin notwendig sind. Es enthdlt die Ausbildungsinhalte in
tibersichtlich zusammengefasster Form und gliedert sich in schwerpunktiibergreifende berufsprofilgebende Fertigkei-
ten, Kenntnisse und Fahigkeiten gemaR Absatz 2, berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten in drei
Schwerpunkten gemaR Absatz 3 sowie schwerpunktiibergreifende, integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten, die wahrend der gesamten Ausbildung im Zusammenhang mit anderen fachlichen Ausbildungsinhalten zu
vermitteln sind, gemaR Absatz 4. Die zu jeder laufenden Nummer des Ausbildungsberufes gehdrenden Ausbildungsinhalte
sind im Ausbildungsrahmenplan aufgefiihrt sowie sachlich und zeitlich gegliedert.

Die Erlauterungen zu den Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten der einzelnen Berufsbildpositionen finden sich in
[ 1.

Die Strukturierung eines anerkannten Ausbildungsberufes durch Schwerpunkte ist dadurch gekennzeichnet, dass ein ein-
heitliches Berufsbild vorliegt, die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten in ausgewadhlten Berufsbildpositionen jedoch
vertieft werden. Dementsprechend lautet es in der BIBB-Hauptausschussempfehlung Nr. 158 zur ,,Struktur und Gestaltung
von Ausbildungsordnungen - Priifungsanforderungen® [http://www.bibb.de/dokumente/pdf/HA158.pdf]: ,,Schwerpunkte
ermoglichen es, einen Teil der identischen Berufsbildpositionen in unterschiedlichen Tatigkeitsfeldern zu absolvieren,
wobei die Ausbildungsinhalte jeweils unterschiedlich sind. Sie fiihren jedoch nicht zu Differenzierungen im Berufsbild."
GemadR Absatz 3 sind fiir den anerkannten Ausbildungsberuf Hauswirtschafter und Hauswirtschafterin Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten in der Berufsbildposition ,,Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen erstellen, kalkulieren
und vermarkten" im Schwerpunkt personenbetreuende Dienstleistungen, serviceorientierte Dienstleistungen oder land-
lich-agrarische Dienstleistungen zu vertiefen. Im schulischen Rahmenlehrplan erfolgt die Beschulung in allen Jahrgangs-
stufen grundsatzlich gemeinsam.

Die Ausbildenden haben spatestens zu Beginn der Ausbildung auf der Grundlage des Ausbildungsrahmenplans fiir jeden
Auszubildenden und fiir jede Auszubildende einen Ausbildungsplan zu erstellen.

Fiir den individuellen Ausbildungsplan erstellt der Ausbildungsbetrieb auf der Grundlage des Ausbildungsrahmenplans
den betrieblichen Ausbildungsplan fiir die Auszubildenden. Dieser wird jedem und jeder Auszubildenden zu Beginn der
Ausbildung ausgehdndigt und erldutert; ebenso soll den Auszubildenden die Ausbildungsordnung zur Verfiligung stehen

[ I

Muster betrieblicher Ausbildungsplan
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Abschnitt 2: Zwischenpriifung

§6
Zeitpunkt

Die Zwischenpriifung findet im vierten Ausbildungshalbjahr statt. Den Zeitrahmen legt die zustdandige Stelle fest.

Die Priifungstermine werden rechtzeitig von der zustandigen Stelle bekannt gegeben. Der ausbildende Betrieb ist ver-
pflichtet, Auszubildende fristgerecht zur Priifung anzumelden und fiir die Teilnahme freizustellen.

Ausbilder und Ausbilderinnen haben den Ausbildungsnachweis vor der Zwischenpriifung auf Vollstandigkeit zu priifen
und sollten ihn als Kontrollinstrument nutzen. Den Auszubildenden sollte in diesem Zusammenhang die Bedeutung des
Nachweises erneut erldutert werden [ 1

§7
Inhalt

Die Zwischenpriifung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan fiir die ersten drei Ausbildungshalbjahre genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten sowie

2. denim Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan genannten Fertig-
keiten, Kenntnissen und Fahigkeiten entspricht.

In der Zwischenpriifung soll festgestellt werden, ob und inwieweit die Auszubildenden die in den ersten drei Halbjahren
der Ausbildung zu vermittelnden Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten erworben haben und sie unter Priifungsbedin-
gungen nachweisen kdnnen.

Das Ergebnis der Zwischenpriifung geht nicht in die Wertung der Abschlusspriifung ein. Es besitzt den Charakter einer
Lernstandskontrolle, aus der mogliche Schlussfolgerungen fiir die weitere Gestaltung der Ausbildung gezogen werden
kdénnen. GemdR § 43 Absatz 1 BBiG ist die Teilnahme an der Zwischenpriifung jedoch Voraussetzung fiir die Zulassung zur
Abschlusspriifung.

Weitere Informationen zur Zwischenpriifung finden sich in [ 1.

§8
Priifungsbereich

(1) Die Zwischenpriifung findet im Priifungsbereich Hauswirtschaftliche Leistungen durchfiihren statt.

(2) Im Priifungsbereich Hauswirtschaftliche Leistungen durchfiihren hat der Priifling nachzuweisen, dass er in der Lage

. die Bedeutung von hauswirtschaftlicher Versorgung und Betreuung fiir die Lebensqualitdt darzustellen,
. Arbeitsabldufe zu strukturieren und MaBnahmen zur Arbeitsorganisation zu ergreifen,
. Gerdte und Maschinen auszuwahlen, einzusetzen und zu reinigen,

1
2
3
L. hauswirtschaftliche Versorgungs- und BetreuungsmalRnahmen durchzufiihren,
5. MaRnahmen zur Hygiene- und Qualitatssicherung umzusetzen,

6

MaBnahmen zur Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit sowie zur Sicherheit und zum Gesundheitsschutz bei der
Arbeit zu beriicksichtigen sowie

7. fachliche Hintergriinde aufzuzeigen und die Vorgehensweise bei der Durchfiihrung zu begriinden.
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(3) Der Priifling hat zwei Arbeitsproben durchzufiihren. Wahrend der Durchfiihrung von einer der beiden Arbeitspro-
ben wird mit ihm ein situatives Fachgesprdch iiber diese Arbeitsprobe gefiihrt. Weiterhin hat der Priifling Aufgaben
schriftlich zu bearbeiten. Diese Aufgaben sollen praxisbezogen sein.

(&) Die Priifungszeit betragt fiir die Durchfiihrung der Arbeitsproben 120 Minuten. Innerhalb dieser Zeit dauert das situ-
ative Fachgesprach hochstens 10 Minuten. Die Priifungszeit fiir die schriftliche Bearbeitung der Aufgaben betrdagt 90
Minuten.

Die Zwischenpriifung findet in einem Priifungsbereich statt und erstreckt sich darauf, hauswirtschaftliche Leistungen
durchzufiihren.

In Absatz 2 werden zundchst die inhaltlichen Anforderungen des Priifungsbereiches genannt, die in der Priifung nach-
zuweisen sind. Uber die konkrete Ausgestaltung der Priifung, welche samtliche in Absatz 2 genannten Punkte enthalten
muss, entscheidet der jeweilige Priifungsausschuss.

In Absatz 3 werden dann die Priifungsinstrumente benannt, mit deren Hilfe die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
nachzuweisen sind. Weitere Informationen zu den Priifungsinstrumenten ,,Arbeitsprobe", ,Situatives Fachgesprach" und
,Schriftlich zu bearbeitende Aufgaben” finden sich in [ 1. AbschlieRend werden die Priifungszeiten fiir das
jeweilige Priifungsinstrument genannt.

Abschnitt 3: Abschlusspriifung

§9
Zeitpunkt

Die Abschlusspriifung findet am Ende der Berufsausbildung statt. Den Zeitrahmen legt die zustandige Stelle fest.

Die Priifungstermine werden rechtzeitig von der zustandigen Stelle bekannt gegeben. Der ausbildende Betrieb ist ver-
pflichtet, Auszubildende fristgerecht zur Priifung anzumelden und fiir die Teilnahme freizustellen.

Ausbilder und Ausbilderinnen haben den Ausbildungsnachweis vor der Abschlusspriifung auf Vollstandigkeit zu priifen
und sollten ihn als Kontrollinstrument nutzen. Ein vollstandiger Ausbildungsnachweis ist eine Voraussetzung fiir die Zu-
lassung zur Abschlusspriifung.

§10
Inhalt

Die Abschlusspriifung erstreckt sich auf
1. die im Ausbildungsrahmenplan genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie

2. denim Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan genannten Fertig-
keiten, Kenntnissen und Fahigkeiten entspricht.

Gegenstand der Abschlusspriifung sind die wdahrend der Ausbildungszeit vermittelten betrieblichen sowie schulischen
Inhalte, soweit sie den im betrieblichen Ausbildungsrahmenplan genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten
entsprechen.

Entsprechungsliste
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§11
Priifungsbereiche

Die Abschlusspriifung findet in den folgenden Priifungsbereichen statt:

1. Hauswirtschaftliche Versorgungs- und Betreuungsleistungen planen und umsetzen,
Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen erstellen und vermarkten,
Verpflegung personenorientiert und zielgruppenorientiert planen,

Textilien, Raume und Wohnumfeld beurteilen, reinigen und pflegen sowie

(Sa) = w N

Wirtschafts- und Sozialkunde.

Die Abschlusspriifung beinhaltet insgesamt fiinf Priifungsbereiche. Die Priifungsleistungen in den Priifungsbereichen
,Hauswirtschaftliche Versorgungs- und Betreuungsleistungen planen und umsetzen" sowie ,Hauswirtschaftliche Pro-
dukte und Dienstleistungen erstellen und vermarkten" sind praktisch und miindlich zu erbringen, fiir die tibrigen Prii-
fungsbereiche sind die Priifungsleistungen schriftlich abzulegen. Eine tabellarische Ubersicht zu den einzelnen Prii-
fungsbereichen mit den jeweiligen inhaltlichen Anforderungen, Priifungsinstrumenten und Priifungszeiten findet sich in

[ Il

§12
Priifungsbereich Hauswirtschaftliche Versorgungs- und Betreuungsleistungen planen und umsetzen

(1) Im Priifungsbereich Hauswirtschaftliche Versorgungs- und Betreuungsleistungen planen und umsetzen hat der Priif-
ling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. aufgabenbezogene Anforderungen zu analysieren,

2. Arbeitsprozesse zu planen und zu strukturieren sowie Arbeitsmittel auszuwahlen,

3. hauswirtschaftliche Versorgungs- und BetreuungsmaRnahmen personenorientiert und zielgruppenorientiert um-
zusetzen,

L. Prozesse und Ergebnisse der umgesetzten hauswirtschaftlichen Versorgungs- und BetreuungsmalRnahmen zu be-
urteilen,

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

6. die wesentlichen fachlichen Zusammenhdnge aufzuzeigen und die Vorgehensweise zu begriinden.

(2) Der Priifling hat eine Arbeitsaufgabe zu planen und durchzufiihren. Nach der Durchfiihrung wird mit ihm ein auf-
tragsbezogenes Fachgesprach iiber die Arbeitsaufgabe gefiihrt.

(3) Die Priifungszeit betragt
1. fiir die Planung der Arbeitsaufgabe 120 Minuten,
2. fiir die Durchfiihrung der Arbeitsaufgabe 180 Minuten und

3. fiir das auftragsbezogene Fachgesprach hochstens 15 Minuten.

Im ersten Priifungsbereich der Abschlusspriifung sind hauswirtschaftliche Versorgungs- und Betreuungsleistungen in
Kombination miteinander zu planen und umzusetzen. In Absatz 1 werden zundchst die inhaltlichen Anforderungen dieses
Priifungsbereiches genannt, die in der Priifung nachzuweisen sind. Uber die konkrete Ausgestaltung der Priifung, welche
samtliche in Absatz 1 genannten Punkte enthalten muss, entscheidet der jeweilige Priifungsausschuss. In Absatz 2 werden
dann die Priifungsinstrumente benannt, mit deren Hilfe die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten nachzuweisen sind.
Weitere Informationen zu den Priifungsinstrumenten ,Arbeitsaufgabe" und , Auftragsbezogenes Fachgesprach" finden
sich in [ 1.
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AbschlieBend werden die Priifungszeiten fiir das jeweilige Priifungsinstrument genannt. Zwischen der Planung und der
praktischen Durchfiihrung der Arbeitsaufgabe am Priifungsort ist dem Priifling ausreichend Zeit — in der Regel mindestens
ein kompletter Arbeitstag — zur Verfligung zu stellen, um die fiir die Priifung bendtigten Materialien (z. B. Lebensmittel,
Kleidung und Gestaltungselemente) zu beschaffen. GemaR § 14 Absatz 1 Nummer 3 BBiG haben die Ausbildenden den
Auszubildenden kostenlos die Ausbildungsmittel zur Verfiigung zu stellen, die zur Berufsausbildung und zum Ablegen von
Zwischen- und Abschlusspriifungen erforderlich sind. Den Priifungsort legt die zustdndige Stelle fest. Die Planung der
Arbeitsaufgabe kann am Ort der Durchfiihrung erfolgen, sodass die Priiflinge sich ein Bild von den Gegebenheiten und der
Ausstattung machen kénnen. Am Tag der praktischen Durchfiihrung der Arbeitsaufgabe kann der Priifungsteilnehmer oder
die Priifungsteilnehmerin in begriindeten Fdllen von der urspriinglich abgegebenen Planung abweichen. Die Planungs-
anderung ist vom Priifling vor dem Priifungsausschuss zu erldutern und zu begriinden. Planungsabweichungen sind bei
der Bewertung zu beriicksichtigen.

Beispiele fiir Priifungsaufgaben im Priifungsbereich ,,Hauswirtschaftliche Versorgungs- und Betreuungsleistungen planen
und umsetzen" finden sich in [ 1.

§13
Priifungsbereich Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen erstellen und vermarkten

(1) Im Priifungsbereich Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen erstellen und vermarkten hat der Priifling
nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

hauswirtschaftliche Bedarfe personen-, zielgruppen- und situationsorientiert zu ermitteln,
hauswirtschaftliche Angebote zu erarbeiten,

geplante Malnahmen abzustimmen,

Arbeitsprozesse zu strukturieren und Arbeitsmittel auszuwahlen,

Kosten zu ermitteln sowie Produkte und Dienstleistungen zu kalkulieren,

Produkte herzustellen und Dienstleistungen zu erbringen,

~N o v F O w N

Kunden und Kundinnen liber hauswirtschaftliche Leistungsangebote zu informieren sowie Produkte und Dienst-
leistungen zu vermarkten,

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

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

10. Arbeitsablaufe und Ergebnisse zu bewerten, zu dokumentieren und zu prasentieren sowie
11. die wesentlichen fachlichen Zusammenhdnge aufzuzeigen und die Vorgehensweise zu begriinden.
(2) Fiir den Nachweis nach Absatz 1 ist der fiir die Berufsausbildung gewdhlte Schwerpunkt zugrunde zu legen.

(3) Der Priifling hat einen betrieblichen Auftrag durchzufiihren. Vor der Durchfiihrung ist dem Priifungsausschuss die Auf-
gabenstellung des betrieblichen Auftrags und ein Zeitplan fiir die Durchfiihrung des betrieblichen Auftrags zur Geneh-
migung vorzulegen. Nach der Genehmigung hat der Priifling zundchst die Durchfiihrung des betrieblichen Auftrages
zu planen. Die Planung, den Verlauf und die Ergebnisse des betrieblichen 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 prasentieren. Nach der Prasentation wird mit ihm ein auftragsbezogenes
Fachgesprach gefiihrt. Das auftragsbezogene Fachgesprach wird auf der Grundlage der praxisbezogenen Unterlagen
und der Prasentation gefiihrt.

(&) Die Priifungszeit fiir die Planung und Durchfiihrung des betrieblichen Auftrags sowie fiir die Dokumentation mit pra-
xisbezogenen Unterlagen und fiir die Vorbereitung der Prasentation betrdgt zusammen 24 Stunden. Die Prdsentation
dauert hochstens 10 Minuten. Die Priifungszeit fiir das auftragsbezogene Fachgesprach betragt hochstens 20 Minuten.
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Im zweiten Priifungsbereich der Abschlusspriifung sind hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen zu erstellen
und zu vermarkten. In Absatz 1 werden zundchst die inhaltlichen Anforderungen dieses Priifungsbereiches genannt, die
in der Priifung nachzuweisen sind. Eine Besonderheit stellt der Bezug der inhaltlichen Anforderungen dieses Priifungs-
bereiches auf die in der Struktur dieses anerkannten Ausbildungsberufes verankerten Schwerpunkte dar. GemadR Absatz 2
ist fiir den Nachweis dieser Inhalte der fiir die Ausbildung gewahlte Schwerpunkt zugrunde zu legen. Uber die konkrete
Ausgestaltung der Priifung, welche samtliche in Absatz 1 genannten Punkte enthalten muss, entscheidet der jeweilige
Priifungsausschuss. In Absatz 2 werden dann die Priifungsinstrumente benannt, mit deren Hilfe die Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten nachzuweisen sind. Weitere Informationen zu den Priifungsinstrumenten ,Betrieblicher Auftrag",
.Dokumentieren mit praxisbezogenen Unterlagen", , Prasentation" und ,Auftragsbezogenes Fachgesprach" finden sich in

[ Il

AbschlieBend werden die Priifungszeiten fiir das jeweilige Priifungsinstrument genannt. Die 24 Stunden fiir die Planung
und Durchfiihrung des betrieblichen Auftrags kénnen in Zeitabschnitte unterteilt werden, sodass der betriebliche Auftrag
angepasst an den Betriebsablauf durchgefiihrt werden kann. Das komplette Zeitfenster, das heilt vom Zeitpunkt der The-
menvergabe, liber den Termin fiir die Abgabe der Dokumentation bis zum Zeitpunkt der Prasentation, sowie die formalen
Vorgaben zur Dokumentation legt die zustandige Stelle fest.

Beispiele von Ausgangssituationen fiir einen betrieblichen Auftrag im Priifungsbereich ,,Hauswirtschaftliche Produkte und
Dienstleistungen erstellen und vermarkten* finden sich in [ 1.

§14
Priifungsbereich Verpflegung personenorientiert und zielgruppenorientiert planen

(1) Im Priifungsbereich Verpflegung personenorientiert und zielgruppenorientiert planen hat der Priifling nachzuweisen,
dass erin der Lage ist,

1. Erndhrung und Mahlzeiten als Elemente fiir die Gesundheit und das soziale Zusammenleben darzustellen,

2. Moglichkeiten, wie zu betreuende Personen bei der Erbringung von Verpflegungsleistungen beteiligt werden, auf-
zuzeigen und zu bewerten,

3. Arbeitsaufgaben zu analysieren sowie Arbeitsprozesse zu strukturieren und zu bewerten,

L. Speisen und Getranke unter Beriicksichtigung von individuellen Bediirfnissen und erndhrungsphysiologischen
Bedarfen auszuwadhlen,

5. Speisepldne personenorientiert und zielgruppenorientiert unter Beriicksichtigung von regionalen und saisonalen
Aspekten zu erstellen,

6. Systeme zur Verpflegung und Verteilung von Speisen und Getranken im Hinblick auf Personenorientierung und
Funktionalitat zu bewerten,

7. MaBnahmen zur Wirtschaftlichkeit und zur Nachhaltigkeit darzustellen,

8. MalRnahmen zur Personal-, Produkt- und Betriebshygiene, zur Qualitdtssicherung sowie zur Sicherheit und zum
Gesundheitsschutz bei der Arbeit darzustellen sowie

9. die wesentlichen fachlichen Zusammenhdnge aufzuzeigen und die Vorgehensweise zu begriinden.
(2) Die Priifungsaufgaben sollen praxisbezogen sein. Der Priifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.
(3) Die Priifungszeit betrdgt 120 Minuten.

Im dritten Priifungsbereich der Abschlusspriifung ist Verpflegung personenorientiert und zielgruppenorientiert im Sinne
einer vollstandigen Handlung zu planen. Dabei sind auch Betreuungsleistungen zu beriicksichtigen. In Absatz 1 werden
zunéchst die inhaltlichen Anforderungen dieses Priifungsbereiches genannt, die in der Priifung nachzuweisen sind. Uber
die konkrete Ausgestaltung der Priifung, welche samtliche in Absatz 1 genannten Punkte enthalten muss, entscheidet
der jeweilige Priifungsausschuss. In Absatz 2 wird dann das Priifungsinstrument benannt, mit dessen Hilfe die Fertig-
keiten, Kenntnisse und Fahigkeiten nachzuweisen sind. Weitere Informationen zum Priifungsinstrument ,Schriftlich zu
bearbeitende Aufgaben* finden sich in [ ]. AbschlieRend wird die Priifungszeit fiir dieses Priifungsinstrument
genannt.
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§15
Priifungsbereich Textilien, Raume und Wohnumfeld beurteilen, reinigen und pflegen

(1) Im Priifungsbereich Textilien, Raume und Wohnumfeld beurteilen, reinigen und pflegen hat der Priifling nachzuwei-
sen, dass er in der Lage ist,

1. die Bedeutung von Textilien, Raumen und Wohnumfeld fiir die Lebensqualitat darzustellen,

2. Moglichkeiten, wie zu betreuende Personen bei der Gestaltung von Raumen und des Wohnumfeldes sowie bei der
Erbringung von Reinigungs- und Pflegeleistungen beteiligt werden, aufzuzeigen und zu bewerten,

3. Arbeitsaufgaben zu analysieren sowie Arbeitsprozesse zu strukturieren und zu bewerten,
L. Anforderungen und individuelle Bediirfnisse an Textilien, an Raume und an das Wohnumfeld zu ermitteln,

5. die Ausstattung und Einrichtung von Raumen und die Gestaltung des Wohnumfeldes zielgruppenorientiert unter
funktionalen Gesichtspunkten zu beurteilen,

6. Textilien unter Beriicksichtigung der Eigenschaften von Fasern und Geweben in Abhdngigkeit von Verwendungs-
zwecken und individuellen Bediirfnissen auszuwahlen,

7. Reinigungs- und Pflegeverfahren sowie Reinigungs- und Pflegemittel fiir Textilien und Raume auszuwahlen,
8. Gerdte und Maschinen zur Reinigung und Pflege von Textilien und Raumen auszuwdhlen, zu reinigen und zu pflegen,
9. Malnahmen zur Wirtschaftlichkeit und zur Nachhaltigkeit darzustellen,

10. MaBnahmen zur Personal-, Produkt- und Betriebshygiene, zur Qualitdatssicherung sowie zur Sicherheit und zum
Gesundheitsschutz bei der Arbeit darzustellen sowie

11. die wesentlichen fachlichen Zusammenhdnge aufzuzeigen und die Vorgehensweise zu begriinden.
(2) Die Priifungsaufgaben sollen praxisbezogen sein. Der Priifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.
(3) Die Priifungszeit betrdgt 120 Minuten.

Im vierten Priifungsbereich der Abschlusspriifung sind Textilien, Raume und Wohnumfeld im Sinne einer vollstandigen
Handlung zu beurteilen, zu reinigen und zu pflegen. Dabei sind auch Betreuungsleistungen zu beriicksichtigen. In Absatz 1
werden zundchst die inhaltlichen Anforderungen dieses Priifungsbereiches genannt, die in der Priifung nachzuweisen sind.
Uber die konkrete Ausgestaltung der Priifung, welche samtliche in Absatz 1 genannten Punkte enthalten muss, entscheidet
der jeweilige Priifungsausschuss. In Absatz 2 wird dann das Priifungsinstrument benannt, mit dessen Hilfe die Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten nachzuweisen sind. Weitere Informationen zum Priifungsinstrument ,,Schriftlich zu bearbeiten-
de Aufgaben” finden sich in [ ]. AbschlieRend wird die Priifungszeit fiir dieses Priifungsinstrument genannt.

§16
Priifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde

(1) Im Priifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde hat der Priifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist, allgemeine
wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhange der Berufs- und Arbeitswelt darzustellen und zu beurteilen.

(2) Die Priifungsaufgaben miissen praxisbezogen sein. Der Priifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Priifungszeit betrdgt 60 Minuten.

Gegenstand des flinften Priifungsbereiches ist Wirtschafts- und Sozialkunde. In Absatz 1 werden zundchst die inhaltlichen
Anforderungen dieses Priifungsbereiches genannt, die in der Priifung nachzuweisen sind. Uber die konkrete Ausgestaltung
der Priifung, welche samtliche in Absatz 1 genannten Punkte enthalten muss, entscheidet der jeweilige Priifungsaus-
schuss. In Absatz 2 wird dann das Priifungsinstrument benannt, mit dessen Hilfe die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahig-
keiten nachzuweisen sind. Weitere Informationen zum Priifungsinstrument ,,Schriftlich zu bearbeitende Aufgaben" finden
sich in [ ]. AbschlieRend wird die Priifungszeit fiir dieses Priifungsinstrument genannt.

Bei den Angaben zu diesem Priifungsbereich handelt es sich um einen einheitlich geregelten Standard beziiglich zu
priifender Inhalte, Priifungsinstrument und Priifungszeit, welcher derzeit fiir alle neuzuordnenden anerkannten Ausbil-
dungsberufe anzuwenden ist.

18

Ausbildung Gestalten |




§17
Gewichtung der Priifungsbereiche 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 mit 30 Prozent,

2. Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen erstellen und vermarkten mit 30 Prozent,
3. Verpflegung personenorientiert und zielgruppenorientiert planen mit 15 Prozent,
L. Textilien, Raume und Wohnumfeld beurteilen, reinigen und pflegen mit 15 Prozent sowie
5. Wirtschafts- und Sozialkunde mit 10 Prozent.

(2) Die Abschlusspriifung ist bestanden, wenn die Priifungsleistungen — auch unter Beriicksichtigung einer miindlichen
Erganzungspriifung nach § 18 — wie folgt bewertet worden sind:

1. im Gesamtergebnis mit mindestens ,,ausreichend”,
2. in mindestens vier Priifungsbereichen mit mindestens ,ausreichend" und

3. in keinem Priifungsbereich mit ,ungeniigend”.

Mit diesem Paragrafen der Verordnung wird die Gewichtung der Priifungsbereiche und das Bestehen der Abschlusspriifung
geregelt.

Mit insgesamt 60 Prozent Bestandteil an der Endnote werden die praktisch und miindlich zu erbringenden Priifungs-
bereiche besonders gewichtet. Dabei entfallen auf die beiden Priifungsbereiche ,,Hauswirtschaftliche Versorgungs- und
Betreuungsleistungen planen und umsetzen" und , Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen erstellen und ver-
markten" jeweils 30 Prozent, sodass sie gleichgewichtet nebeneinander stehen. Auf die schriftlich zu bearbeitenden Auf-
gaben entfallen insgesamt 40 Prozent der Endnote. Dabei werden die Priifungsbereiche ,Verpflegung personenorientiert
und zielgruppenorientiert planen* und ,Textilien, Rdume und Wohnumfeld beurteilen, reinigen und pflegen" mit jeweils
15 Prozent gegeniiber dem Priifungsbereich , Wirtschafts- und Sozialkunde" mit zehn Prozent etwas hoher gewichtet.

Das Bestehen der Abschlusspriifung erfordert die in Absatz 2 genannten drei Voraussetzungen. Demzufolge ist in einem
Priifungsbereich eine mangelhafte Bewertung moglich, sofern diese durch andere Bewertungen ausgeglichen wird und
im Gesamtergebnis mindestens zu einer ausreichenden Bewertung fiihrt. Wird ein Priifungsbereich mit ,ungeniigend"
bewertet, so ist die Priifung nicht bestanden.

§18
Miindliche Erganzungspriifung

(1) Der Priifling kann in einem Priifungsbereich eine miindliche Ergdnzungspriifung beantragen.
(2) Dem Antrag ist stattzugeben,
1. wenn er fiir einen der folgenden Priifungsbereiche gestellt worden ist:
a) Verpflegung personenorientiert und zielgruppenorientiert planen,
b) Textilien, Rdume und Wohnumfeld beurteilen, reinigen und pflegen oder
¢) Wirtschafts- und Sozialkunde,
2. wenn der benannte Priifungsbereich schlechter als mit ,,ausreichend" bewertet worden ist und
3. wenn die miindliche Erganzungspriifung fiir das Bestehen der Abschlusspriifung den Ausschlag geben kann.
Die miindliche Erganzungspriifung darf nur in einem einzigen Priifungsbereich durchgefiihrt werden.
(3) Die miindliche Ergdnzungspriifung soll 15 Minuten dauern.

(&) Bei der Ermittlung des Ergebnisses flir den Priifungsbereich sind das bisherige Ergebnis und das Ergebnis der miind-
lichen Ergdnzungspriifung im Verhdltnis 2:1 zu gewichten.
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Sofern ein Priifungsbereich, in dem Aufgaben schriftlich zu bearbeiten sind, schlechter als mit ,,ausreichend" bewertet
wurde, kann auf Antrag des Priiflings eine miindliche Erganzungspriifung stattfinden, wenn diese fiir das Bestehen der
Abschlusspriifung den Ausschlag geben kann. Die Dauer der miindlichen Erganzungspriifung und die Gewichtung fiir die
Ermittlung des Ergebnisses fiir diesen Priifungsbereich sind dabei vorgegeben.

Abschnitt 4: Schlussvorschriften

§19
Bestehende Berufsausbildungsverhdltnisse

Berufsausbildungsverhdltnisse, die bei Inkrafttreten dieser Verordnung bereits bestehen, konnen nach den Vorschriften
dieser Verordnung unter Anrechnung der bisher absolvierten Ausbildungszeit fortgesetzt werden, wenn die Vertragspar-
teien dies vereinbaren und der oder die Auszubildende noch keine Zwischenpriifung absolviert hat.

Im Sinne einer Ubergangsregelung legt dieser Paragraf fest, dass unter den genannten Voraussetzungen die Méglichkeit
besteht, eine nach der bisherigen Ausbildungsordnung begonnene Ausbildung auf Grundlage der neuen Ausbildungs-
ordnung fortsetzen und abschlieen zu konnen.

§ 20
Inkrafttreten, AuBerkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. August 2020 in Kraft. Gleichzeitig tritt die Ausbildungsverordnung Hauswirtschafter/Haus-
wirtschafterin vom 30. Juni 1999 (BGBI. I S. 1495) auRer Kraft.

Der Schlussparagraf regelt den Zeitpunkt des Inkrafttretens der modernisierten Ausbildungsordnung zum 1. August 2020
und das AuBerkrafttreten der bis dahin giiltigen Ausbildungsordnung, welche bis einschlieBlich 31. Juli 2020 anzuwenden
ist.
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2.1.2 Ausbildungsrahmenplan

Der Ausbildungsrahmenplan als Teil der Ausbildungsord-
nung nach § 5 BBiG bildet die Grundlage fiir die betriebliche
Ausbildung. Er listet die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fihig-
keiten auf, die in den Ausbildungsbetrieben zu vermitteln
sind. Thre Beschreibung orientiert sich an beruflichen Auf-
gabenstellungen und den damit verbundenen Tétigkeiten. In
der Summe beschreiben sie die Ausbildungsinhalte, die fiir
die Ausiibung des Berufs notwendig sind. Die Methoden, wie
sie zu vermitteln sind, bleiben den Ausbildern und Ausbilde-
rinnen uberlassen [ 1.

Die im Ausbildungsrahmenplan aufgefiihrten Qualifika-
tionen sind in der Regel gestaltungsoffen, technik- und ver-
fahrensneutral sowie handlungsorientiert formuliert. Diese
offene Darstellungsform gibt den Ausbildungsbetrieben die
Moglichkeit, alle Anforderungen der Ausbildungsordnung
selbst oder mit Verbundpartnern abzudecken. Auf diese Wei-
se lassen sich auch neue technische und arbeitsorganisatori-
sche Entwicklungen in die Ausbildung integrieren.

Mindestanforderungen

Die Vermittlung der Mindestanforderungen, die der Aus-
bildungsrahmenplan vorgibt, ist von allen Ausbildungsbe-
trieben sicherzustellen. Es kann dariiber hinaus ausgebildet
werden, wenn die individuellen Lernfortschritte der Auszu-
bildenden es erlauben und die betriebsspezifischen Gege-
benheiten es zulassen oder gar erfordern. Die Vermittlung
zusatzlicher Ausbildungsinhalte ist auch moglich, wenn sich
aufgrund technischer oder arbeitsorganisatorischer Ent-
wicklungen weitere Anforderungen an die Berufsausbildung
ergeben, die im Ausbildungsrahmenplan nicht genannt sind.
Diese zusitzlich vermittelten Ausbildungsinhalte sind je-
doch nicht priifungsrelevant.

Konnen Ausbildungsbetriebe nicht sdmtliche Ausbildungs-
inhalte vermitteln, kann dies z. B. im Wege der Verbundaus-
bildung ausgeglichen werden.

Damit auch betriebsbedingte Besonderheiten bei der Aus-
bildung beriicksichtigt werden kénnen, wurde in die Aus-
bildungsordnung eine sogenannte Flexibilitatsklausel
aufgenommen, um deutlich zu machen, dass zwar die zu
vermittelnden Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
obligatorisch sind, aber von der Reihenfolge und vom vor-
gegebenen sachlichen Zusammenhang abgewichen werden
kann:

.Von der Organisation der Berufsausbildung, wie
sie im Ausbildungsrahmenplan vorgegeben ist,
darf abgewichen werden, wenn und soweit be-
§ triebspraktische Besonderheiten oder Griinde, die
in der Person des oder der Auszubildenden liegen,
die Abweichung erfordern.” (§ 3 Absatz 1 HaWi-
AusbV - ,,Gegenstand der Berufsausbildung und
Ausbildungsrahmenplan”)

Der Ausbildungsrahmenplan fiir die betriebliche Ausbildung
und der Rahmenlehrplan fiir den Berufsschulunterricht sind
inhaltlich und zeitlich aufeinander abgestimmt. Es empfiehlt
sich fiir Ausbilder und Ausbilderinnen sowie Berufsschul-
lehrer und Berufsschullehrerinnen, sich im Rahmen der Ler-
nortkooperation regelmaf3ig zu treffen und zu beraten.

Auf der Grundlage des Ausbildungsrahmenplans muss ein
betrieblicher Ausbildungsplan erarbeitet werden, der die or-
ganisatorische und fachliche Durchfiihrung der Ausbildung
betriebsspezifisch regelt. Fiir die jeweiligen Ausbildungs-
inhalte werden hierfiir zeitliche Zuordnungen (in Wochen
oder Monaten) als Orientierungsrahmen fiir die betriebli-
che Vermittlungsdauer angegeben. Sie spiegeln die unter-
schiedliche Bedeutung wider, die dem einzelnen Abschnitt
zukommt.

2.1.3 Erlduterungen zum
Ausbildungsrahmenplan

Vorbemerkungen

Die Hinweise und Erlduterungen zum Ausbildungsrahmen-
plan illustrieren die Ausbildungsinhalte durch weitere De-
taillierung so, wie es fiir die praktische und theoretische Aus-
bildung vor Ort erforderlich ist, und geben dariiber hinaus
vertiefende Tipps. Sie machen damit die Ausbildungsinhalte
fiir die Praxis greifbarer, weisen Losungswege bei auftreten-
den Fragen auf und geben somit dem Ausbilder und der Aus-
bilderin wertvolle Hinweise fiir die Durchfithrung der Aus-
bildung.

Die Erlauterungen und Hinweise (rechte Spalte) zu den zu
vermittelnden Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten
sind beispielhaft und erheben keinen Anspruch auf Vollstén-
digkeit. Sie geben den Ausbildern und Ausbilderinnen An-
regungen; je nach betrieblicher Ausrichtung sollen passende
Inhalte in der Ausbildung vermittelt werden.
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Abschnitt A: schwerpunktiibergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Lfd Teil des Ausbildungsberufsbildes/

Nr.

zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

(§ & Absatz 2 Nummer 1)

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

Erlduterungen

Hauswirtschaftliche Betreuungsbedarfe personen-, zielgruppen- und situationsorientiert ermitteln

a) Bedeutung von hauswirtschaftli-
chen Betreuungsleistungen fiir die
Lebensqualitat, insbesondere zur
selbstbestimmten Lebensfiihrung
und gesellschaftlichen Teilhabe,
erlautern

Unterscheiden von Arten hauswirtschaftlicher
Betreuungsleistungen fiir unterschiedliche
Personen- und Kundengruppen, z. B. Demenz-
erkrankte, Feriengdste und Kinder
Lebenssituationen und daraus resultierende Be-
treuungsbedarfe

berufliche Einsatzfelder im Kontext hauswirt-
schaftlicher Betreuungsleistungen

Merkmale selbstbestimmter Lebensfiihrung und
gesellschaftlicher Teilhabe

steigende Bedeutung von Betreuungsleistungen
durch veranderte familidare und gesellschaftliche
Strukturen

Qualitdtsanspriiche an Betreuungsleistungen
ethische und rechtliche Grundlagen des Han-
delns

b) individuelle Bediirfnisse und Ge-
wohnheiten sowie Interessen und
Erwartungen, auch unter Bezug-
nahme auf kulturelle Identitdten,
ermitteln

Arten von Bediirfnissen und Bediirfnispyramide
individuelle Bediirfnisse, Bediirfnisse in unter-
schiedlichen Lebensphasen und in besonderen
Lebenssituationen

Wahrnehmen und Beobachten von Personen
Einsetzen von alltdglichen Gesprachen und
Aufnahmegesprdchen, z. B. zum Erfassen von
Vorlieben

Anwenden von Methoden der Biografiearbeit
Kennen unterschiedlicher Kulturen und Religio-
nen

¢) Methoden der Bedarfsermittlung
personen-, zielgruppen- und si-
tuationsorientiert auswdhlen und
anwenden

vvVvyyvyy

v

Unterscheiden von alltaglichen Bedarfen und
Bedarfen in besonderen Lebenssituationen
Gesprdch, Befragung, Beobachtung und Doku-
mentation als methodische Ansdtze und Infor-
mationsquellen

Einbeziehen von Erfahrungswerten

Selbst- und Fremdwahrnehmung

offene und strukturierte Beobachtungen
Festlegen von Beobachtungskriterien
Beobachtungsplane und mogliche Beobach-
tungsfehler

Verwenden von Kenndaten

Ermitteln des erforderlichen Umfangs von Be-
treuungsleistungen

d) Kommunikationstechniken zur Be-
darfsermittlung personen-, ziel-
gruppen- und situationsorientiert
anwenden

verschiedene Kommunikationsformen, z. B.
Gesprach unter vier Augen, Gruppengesprdch,
Teambesprechung, Telefonat

schriftliche und digitale Kommunikation, z. B.
Fragebogen, Kontaktformular, E-Mail, Online-
Tools

Grundregeln der Gesprdchsfiihrung
Fragetechniken

Korpersprache, Mimik und Gestik als Teile der
nonverbalen Kommunikation

Aufbau, Phasen und Planung eines Gesprdches
Gesprachsleitfaden
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Zeitliche Richtwerte
Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im

zu vermittelnde Fertigkeiten,

Kenntnisse und Fihigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat

Erlauterungen

e) Ressourcen und individuelle Vo-
raussetzungen zur Deckung von
Bedarfen identifizieren

f) Bedarfe und Ressourcen dokumen-
tieren sowie Ziele ableiten

Schaffen einer Gesprachsatmosphdre und Ver-
meiden von Storfaktoren

Gesprachsnotizen

Uberpriifen des eigenen Kommunikationsver-
haltens

Arten von Ressourcen

Befragen und Beobachten von zu betreuenden
Personen im Alltag im Hinblick auf mogliche
Eigenleistungen

Beriicksichtigen von Persdnlichkeitseigenschaf-
ten

Beriicksichtigen raumlicher und zeitlicher Vor-
aussetzungen sowie gesundheitlicher Voraus-
setzungen

physische und psychosoziale Veranderungen im
Zusammenhang mit dem Lebensalter und der
Lebensphase

Befragen von Angehdorigen

Beriicksichtigen sozialer Netzwerke

Notizen, Formulare, Protokolle, Berichte und
Pldne als Formen der Dokumentation
kurzzeitige und langfristige Dokumentationen
erforderliche Qualitat einer Dokumentation wie
Personenorientierung, Objektivitat, Deutlichkeit
systematisches Ableiten von Zielen auf Ba-

sis dokumentierter Bedarfe und vorhandener
Ressourcen

abgeleitete Ziele als Grundlage zur Entwicklung
von Leistungspaketen und einzelnen MalRnah-
men

Formulieren von Handlungsalternativen

Hauswirtschaftliche Betreuungsleistungen erbringen (§ &4 Absatz 2 Nummer 2)

a) hauswirtschaftliche Betreuungs-
malnahmen anbieten, mit Kun-
den und Kundinnen abstimmen
und durchfiihren

b) hauswirtschaftliche Versorgungs-
maBnahmen zur Aktivierung und
Motivation zu betreuender Perso-
nen einsetzen

>

>

Bedeutung hauswirtschaftlicher Betreuung fiir
das individuelle Wohlbefinden

Arten von Betreuungsformen wie Hausgemein-
schaften, betreutes Wohnen, ambulante und
(teil-)stationdre Betreuung

Unterscheiden von Kundengruppen und deren
Anforderungen an die Betreuung, z. B. Kinder
und Jugendliche, Familien, Altere, behinderte
und kranke Menschen sowie Gdste
Betreuungsmalnahmen, z. B. Unterstiitzung
bei alltagsbezogenen Verrichtungen, anlassbe-
zogene Feste, kulturelle Veranstaltungen und
Ausfliige

dialogorientierter Umgang

Kundenbetreuung und Kontaktpflege

Bedeutung der Verkniipfung von Betreuung und
Versorgung

fachliche Anleitung bei hauswirtschaftlichen
Aktivitaten

Einbeziehen zu betreuender Personen, z. B.
begleitetes Einkaufen, gemeinsames Kochen,
gemeinsame Textilpflege und gemeinsames
Reinigen
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Zeitliche Richtwerte
Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im

zu vermittelnde Fertigkeiten,

Kenntnisse und Fihigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat

Lfd.
Nr.

¢) Wertschatzung, Respekt und Ver-
trauen als Grundlage des Handelns
beriicksichtigen

d) Kommunikationstechniken per-
sonen-, zielgruppen- und situa-
tionsorientiert anwenden

e) berufsbezogene Regelungen bei
der Durchfiihrung von Betreuungs-
malknahmen beriicksichtigen

vvyVvyyvyy

Erlauterungen

gute Umgangsformen

Einflihlungsvermdgen

gegenseitige Anerkennung

Sachlichkeit im Umgang miteinander

Grenzen anderer Menschen erkennen und be-
achten

eigene Grenzen erkennen und kenntlich machen

verschiedene Kommunikationssituationen, z. B.
personliches Gesprach und Gruppengesprach
verbale Kommunikation und nonverbale Kom-
munikation, z. B. Kdrpersprache, Mimik und
Gestik

Auswadhlen geeigneter Kommunikationsformen
flir betroffene Personen und die Betreuungs-
situation

schriftliche und digitale Kommunikation, z. B.
Fragebogen, Kontaktformular, E-Mail, Online-
Tools

Grundregeln der Gesprdchsfiihrung

Motivation und Anleitung

Uberpriifen des eigenen Kommunikationsver-
haltens

vvyywvyy

berufsbezogene Arbeitsschutz- und Unfallver-
hiitungsvorschriften

Hygienerichtlinien

Regelungen des Sozialgesetzbuches XI
Haftungsrecht

Schnittstellen und Abgrenzung zu Pflegeberufen
und medizinischen Berufen

f) hauswirtschaftliche Betreuungs-
leistungen planen, insbesondere
unter Beriicksichtigung von Biogra-
phie, Lebens- und Gesundheitssi-
tuation und sozialem Umfeld so-
wie von Haushalts- und Wohnform

g) personenunterstiitzende und -for-
dernde hauswirtschaftliche Be-
treuungsmaBnahmen zum Erhalt
und Aufbau von Kompetenzen zur
selbstbestimmten Lebensfiihrung
auswadhlen und durchfiihren

h) hauswirtschaftliche Betreuungs-
maBnahmen in ihrer Wirkung
tiberpriifen und dokumentieren

Betreuungsbedarfe in unterschiedlichen Lebens-
altern, -phasen und -situationen
unterschiedliche Haushalts- und Wohnformen
wie individuelles, gemeinschaftliches und insti-
tutionelles Wohnen

Festlegen von Zielen fiir die Betreuung
Ubertragen von Betreuungsbedarfen auf Kun-
dengruppen

Festlegen von Mitteln und Wegen zur Zielerrei-
chung

Auswdhlen von Angeboten zur Aktivierung
Einbeziehen des sozialen Umfeldes

Zielvorgaben im Hinblick auf eine selbstbe-
stimmte Lebensfiihrung

Beriicksichtigen der Ressourcen von zu betreu-
enden Personen im Hinblick auf die Eignung von
MaRnahmen

Erkennen und Anwenden der Moglichkeiten von
Alltagsbegleitung

Hilfsmittel zur Unterstiitzung einer selbstbe-
stimmten Lebensfiihrung

Motivieren von zu betreuenden Personen
Gewdhrleisten der Sicherheit von zu betreuen-
den Personen

v

Beriicksichtigen von Qualitatsstandards
Anwenden von Methoden der Wirkungskontrolle
Beobachten und Wahrnehmen der zu betreuen-
den Personen
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Zeitliche Richtwerte
Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im

zu vermittelnde Fertigkeiten, Erlduterungen

Kenntnisse und Fihigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat

v

Vergleich mit beabsichtigten Zielen von MaR-
nahmen

Dokumentationsformen, z. B. Verlaufs- und Er-
gebnisdokumentation

» Vorgaben und Anforderungen an Dokumenta-
tionen

v

» Weitergeben von Informationen, insbesondere
bei Auffdlligkeiten
i) Konflikte erkennen und Maglich- » Analyse von Konflikten
keiten der Konfliktlosung anwen- » Merkmale und Ursachen von Konflikten
den » Praventions- und Ldsungsstrategien
» Konsens, Kompromiss und Kooperation
j) Notfélle erkennen und MaBnah- » Arten von Notfdllen
men einleiten » Beriicksichtigen von Vorerkrankungen
» Absetzen eines Notrufes
» eigenstdndiges Durchfiihren von MaRnahmen
» Veranlassen von MaRnahmen und Hinzuziehen

von Dritten

Hauswirtschaftliche Versorgungsbedarfe personen-, zielgruppen- und situationsorientiert ermitteln
(s & Absatz 2 Nummer 3)

» Bedeutung hauswirtschaftlicher Versorgung fiir
das individuelle Wohlbefinden

» Verpflegung, Wascheversorgung, Reinigung von
Raumen und Gestaltung des Wohnumfeldes als
Arten von Versorgungsleistungen

» Haushaltstypen und Wohnformen

» berufliche Einsatzfelder im Kontext hauswirt-
schaftlicher Versorgungsleistungen

» Qualitdtsanforderungen an Versorgungsleistun-
gen

a) Bedeutung und Leistungen der
hauswirtschaftlichen Versorgung
erldutern

» Arten von Bediirfnissen und Bediirfnispyramide

» individuelle Anspriiche und Bediirfnisse, auch
in unterschiedlichen Lebensphasen und in be-
sonderen Lebenssituationen

» Wahrnehmen und Beobachten von Personen

» Einsetzen von alltdglichen Gespréchen und
Aufnahmegesprdchen, z. B. zum Erfassen von
Vorlieben

b) individuelle Bediirfnisse und Ge-
wohnheiten sowie Interessen und
Erwartungen, auch unter Bezug-
nahme auf kulturelle Identitaten,
ermitteln

v

c) Methoden der Bedarfsermittlung
personen-, zielgruppen- und si-
tuationsorientiert auswahlen und
anwenden

Unterscheiden von alltaglichen Bedarfen und
Bedarfen in besonderen Lebenssituationen
Gesprdch, Befragung, Beobachtung und Doku-
mentation als methodische Ansdtze und Infor-
mationsquellen

Einbeziehen von Erfahrungswerten

Selbst- und Fremdwahrnehmung

offene und strukturierte Beobachtungen
Festlegen von Beobachtungsformen und
-kriterien

Beobachtungsplane und mogliche Beobach-
tungsfehler

Verwenden von Kenndaten

Ermitteln des erforderlichen Umfangs von Ver-
sorgungsleistungen

v

v

vy
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Zeitliche Richtwerte

™ Teil des Alfsbildungsbe.rufs.bildesl in Wochen im
zu vermittelnde Fertigkeiten, Erlauterungen
Nr. K ; ik 1.-18. 19.-36.
enntnisse und Fahigkeiten
Monat Monat
d) Kommunikationstechniken zur Be- » verschiedene Kommunikationsformen, z. B.
darfsermittlung personen-, ziel- Gesprdch unter vier Augen, Gruppengesprach,
gruppen- und situationsorientiert Teambesprechung, Telefonat
anwenden » schriftliche und digitale Kommunikation, z. B.
Fragebogen, Kontaktformular, E-Mail und
Online-Tools

» Grundregeln der Gesprdchsfiihrung

» Fragetechniken

» Korpersprache, Mimik und Gestik als Teile der
nonverbalen Kommunikation

» Aufbau, Phasen und Planung eines Gesprdches

» Gesprdchsleitfaden

» Schaffen einer Gesprachsatmosphare und Ver-
meiden von Storfaktoren

» Gesprachsnotizen

» Uberpriifen des eigenen Kommunikationsver-

haltens
e) Ressourcen und individuelle Vo- » Arten von Ressourcen, z. B. physische, orga-
raussetzungen zur Deckung von nisatorische, technologische und finanzielle
Bedarfen identifizieren Ressourcen

» Methoden zur Identifizierung von Ressourcen
und Voraussetzungen
» Befragen und Beobachten von zu versorgenden

Personen
f) Bedarfe und Ressourcen dokumen- » Notizen, Formulare, Protokolle, Berichte und
tieren sowie Ziele ableiten Plane als Formen der Dokumentation

» kurzzeitige und langfristige Dokumentationen

» erforderliche Qualitdt einer Dokumentation, z. B.
Personenorientierung, Sachlichkeit und Deut-
lichkeit

» systematisches Ableiten von Zielen auf Ba-
sis dokumentierter Bedarfe und vorhandener
Ressourcen

> abgeleitete Ziele als Grundlage zur Entwicklung
von Leistungspaketen und einzelnen MaRBnah-
men

» Formulieren von Handlungsalternativen

L Verpflegung planen sowie Speisen und Getrdnke zubereiten und servieren (§ & Absatz 2 Nummer 4)

a) Bedeutungvon Erndhrung und
Mahlzeiten fiir Gesundheit, Wohl-
befinden und Zusammenleben
erldutern

» Zusammenhang von Erndhrung und Gesundheit

» ausgewogene Erndhrung und Erndhrungsemp-
fehlungen

» Nadhrstoffbedarf und Erndhrung in Abhdngigkeit
vom Lebensalter

» Nahrstoffe, Brennstoffe, Baustoffe und Wirk-
stoffe

» Kohlenhydrate, Fette und Proteine

» Vitamine, Mineral-, Ballast- und sekunddre
Pflanzenstoffe

» Duft- und Geschmacksstoffe

» Kostformen und Arten von Mahlzeiten

» Erndhrungsgewohnheiten und Speisenzuberei-
tung in unterschiedlichen Regionen, Kulturen
und Religionen

» gemeinsame Mahlzeiten

Atmosphare

> Tischkultur

v
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Zeitliche Richtwerte
Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im

zu vermittelnde Fertigkeiten,

Kenntnisse und Fihigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat

Erlauterungen

b) Zubereitungsverfahren in Ab-
hangigkeit vom Verarbeitungsgrad
auswahlen

¢) Rohprodukte und vorgefertigte
Produkte auf qualitative Beschaf-
fenheit und Verwendbarkeit priifen

d) Lebensmittel ndhrstoffschonend
vorbereiten, verarbeiten, haltbar
machen und lagern und dabei
lebensmittelrechtliche Regelungen
beachten

e) Speisen und Getrdnke unter Be-
riicksichtigung von Rezepturen
zubereiten

f) Tische anlassbezogen eindecken
und gestalten

Fertigungsstufen vorgefertigter Produkte
Vorbereitungstechniken, z. B. Waschen, Wassern,
Schdlen, Putzen

Messerarten und Schneidetechniken

Regeln fiir die Zubereitung von Lebensmitteln
Auswadhlen geeigneter Garverfahren

Auswdhlen von Vermischungstechniken
Verfahren zur Herstellung von Teigen und
Massen

Hygiene im Umgang mit Lebensmitteln

Kontrollieren von z. B. Handels- und Gewichts-
klassen, Frische, Temperatur, Verunreinigungen,
Haltbarkeit

Unterschiede zwischen rohen, verarbeiteten und
haltbar gemachten Produkten

physikalische, chemische und biologische Ver-
anderungen durch Lagerung, Verarbeitung und
Haltbarmachung

Eigenschaften und Einsatz von Convenience-
Produkten

Beachten von Hygienevorschriften und betrieb-
lichen Standards im Umgang mit Lebensmitteln
kiichentechnische Eigenschaften von Lebensmit-
telinhaltsstoffen

Techniken und Verfahren zur Vorbereitung und
Verarbeitung von Lebensmitteln, z. B. Kneten,
Mahlen, Putzen, Schadlen

Techniken und Verfahren der Haltbarmachung
von Lebensmitteln

Vor- und Nachteile unterschiedlicher Techniken
und Verfahren der Verarbeitung und Haltbar-
machung

ergonomische Arbeitsplatzgestaltung
Lagerfahigkeit und Lagerung unterschiedlicher
Gruppen von Lebensmitteln

Moglichkeiten der Vorratshaltung
Anforderungen an Lager- und Vorratsraume

Beachten von Hygienevorschriften und betrieb-
lichen Standards im Umgang mit Lebensmitteln
Rohprodukte und Zutaten

Nutzen und Abwandeln von Grundrezepturen
und Rezepturen

Techniken und Verfahren zur Zubereitung, z. B.
Backen, Braten, Dampfen, Diinsten, Schmoren
Herstellen von Getranken, z. B. durch Briihen,
AufgieBen und Mischen

Einsetzen, Warten und Pflegen von Kiichengerd-
ten und Maschinen

Tafelformen und Platzbedarf

Tischwasche und Tischausstattung

Auswdhlen und Anordnen von Geschirr, Besteck,
Glasern und Servietten

Auswadhlen von Tischdekoration unter Be-
riicksichtigung jahreszeitlicher und kultureller
Aspekte
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Zeitliche Richtwerte
Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im
zu vermittelnde Fertigkeiten,

Kenntnisse und Fihigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat

Lfd.
Nr.

Erlauterungen

zen

g) Speisen und Getrdnke anrichten » Berlicksichtigen raumlicher Gegebenheiten
und servieren » Formen der Darreichung und des Servierens von
Speisen und Getranken
» Beachten der Speisenfolge
» Anwenden von Servierregeln
» Umgang mit Gasten
» rationelles Ein- und Abdecken
» Beachten von Hygieneregeln
h) Speisen und Getrdanke personen- » Auswadhlen von Speisen und Getranken, z. B.
und anlassorientiert auswahlen nach Gesundheitswert, Eignungswert, Genuss-
und dabei insbesondere Erndh- wert, soziokulturellem und 6kologischem Wert
rungsbediirfnisse und -gewohn- » Allergien, Krankheiten und darauf abgestimmte
heiten, Erndhrungstrends sowie Kostformen
Bkologische und soziale Aspekte » Erndhrungsgewohnheiten und Speisenzu-
beriicksichigen bereitung in unterschiedlichen Kulturen und
Religionen
» Beachten von Energie- und Ndhrstoffbedarf
sowie Erndhrungsbediirfnissen und -gewohn-
heiten
» Unterscheiden zwischen Speise, Gericht und
Menii
» Produkte aus eigener Produktion sowie regiona-
le und saisonale Produkte
» Erndhrungstrends, z. B. Vegetarismus, Veganis-
mus, Slow Food, do it yourself
» Produkte aus dkologischem Anbau
» Wellness- und Convenience-Produkte
» Beachten von individuellen Wiinschen und
Aspekten bei der Auswahl von Speisen und
Getranken, z. B. Anlass, Lebenseinstellung und
Budget
i) Ndhrwertgehalt von Speisen be- » Grundumsatz und Leistungsumsatz fiir Einzel-
rechnen und anhand von Refe- personen und Personengruppen
renzwerten beurteilen 8 4 Umgehen mit Nahrwerttabellen
» Beachten der Nahrstoffdichte von Lebensmitteln
und Speisen
» Berlicksichtigen von Referenzwerten fiir die
Nahrstoffzufuhr, z. B. der DGE
j) Speisepldne personenorientiert » Erfassen des Erndhrungsbedarfs unterschied-
und zielgruppenorientiert erstellen licher Personen- und Zielgruppen
und dabei regionale und saisonale » Regeln zur Zusammenstellung von Meniis
Aspekte sowie Erndhrungsbedarfe » Tageskostplane und Wochenspeisepldne
beriicksichtigen » Ausgewogenheit, Bekdmmlichkeit und Ab-
wechslung von Speisen
» Berlicksichtigen von Erndhrungsgewohnheiten
und -vorlieben
» Bevorzugen regionaler und saisonaler Produkte
» Beriicksichtigen von Unvertraglichkeiten und
erndhrungsabhdngigen Krankheiten
» Kennzeichnen von Allergenen
» arbeitsorganisatorische und finanzielle Aspekte
k) Verpflegungssysteme und Spei- » Unterscheiden von Verpflegungs- und Speisen-
senverteilsysteme im Hinblick auf verteilsystemen
Personenorientierung und Funk- » Vorportionierung und Direktportionierung
tionalitdt sowie auf Schonung von » Speisenausgabesysteme, z. B. Tischservice, Theke
Ressourcen beurteilen und einset- und Buffet
» Verpflegungssysteme, z. B. Cook and Serve, Cook

and Hold, Cook and Chill, Cook and Freeze
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Zeitliche Richtwerte

Erlauterungen

Vor- und Nachteile unterschiedlicher Verpfle-
gungs- und Speisenausgabesysteme, auch
personenbezogen

Auswirkungen auf Arbeitsorganisation, Perso-
naleinsatz und Hygieneanforderungen

Beachten okologischer Aspekte, z. B. Lebensmit-
tel- und Verpackungsabfdlle

Absatz 2 Nummer 5)

Definition der Begriffe ,Wohnen" und ,Wohn-
umfeld"

Wohnbediirfnisse des Menschen

Einfllisse von Beleuchtung, Mobiliar, Raumge-
staltung und Wohnumfeld

Grundlagen der Raumgestaltung zur Ansprache
unterschiedlicher Sinne

Sauberkeit und Hygiene als Einflussfaktoren
gesetzliche Grundlagen und Hygienerichtlinien

Arten von Raumen wie Wohnraume, Funktions-
rdume und Tagungsrdume

Bestandteile des Wohnumfeldes wie Wohn-,
Ziergarten, Terrasse, Balkon, Hof und Quartier
Mitwirken bei der Umgestaltung von Rdumen,
Wohnung und Funktionsrdumen unter Nut-
zungsaspekten

Mitwirken bei der Gestaltung von Hof, Garten
und Quartier als Teilen des Wohnumfeldes
individuelle, dsthetische, 6konomische, 6ko-
logische und funktionale Beurteilungskriterien
Beurteilen des Reinigungs- und Pflegeaufwan-
des

Wirkung von Licht, Farbe, Beliiftung und Mate-
rial von Gegenstanden auf Raume
Beriicksichtigen individueller Nutzungsgewohn-
heiten

Funktionsgerechtigkeit fiir unterschiedliche
Nutzergruppen

Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im
zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fihigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat
>
>
>
Raume und Wohnumfeld reinigen, pflegen und gestalten (§ &
a) Bedeutung der Gestaltung, Pflege >
und Reinigung von Raumen und
des Wohnumfeldes fiir die Lebens- >
qualitdt erldutern >
| 4
>
>
b) Einrichtung von Rdumen und Ge- >
staltung des Wohnumfeldes unter
Nutzungsgesichtspunkten beurtei- >
len
>
>
>
>
>
8 >
>
¢) Reinigungs-, Desinfektions- und >
PflegemaRnahmen unter Beach-
tung von Nachhaltigkeitsaspekten
durchfiihren >
>
>
>
>
>
>
>
>

Unterscheiden der Material- und Reinigungs-
eigenschaften von z. B. Glas, Holz, Keramik,
Kunststoff, Metall

Unterscheiden von Reinigungsarten, z. B. Sicht-,
Unterhalt- und Grundreinigung

Unterscheiden von Reinigungsmethoden, z. B.
Trocken-, Feucht- und Nassreinigung sowie
vertikale und horizontale Reinigung
Inhaltsstoffe von Reinigungsmitteln, deren
Wirkungsweise, Umweltvertraglichkeit und
Dosierung

Reinigungsgerdte und -maschinen
Unterscheiden von Desinfektionsarten und
-verfahren

Unterscheiden von Desinfektionsmitteln
Beachten von Sicherheitsbestimmungen bei der
Durchfiihrung von Desinfektionsmalnahmen
Durchfiihren pflegender MaRnahmen, z. B.
Oberflachenbehandlung von Mdbeln und Leder-
pflege

Zusammenwirken von Zeit, Temperatur, Mecha-
nik und Chemie (Sinnerscher Kreis)
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Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

Teil des Ausbildungsberufsbildes/
zu vermittelnde Fertigkeiten,

Kenntnisse und Fihigkeiten 1.-18.

Monat

19.-36.
Monat

d) Ergebnisse von Reinigungs-, Des-
infektions- und PflegemaBnahmen
bewerten und dokumentieren

e) Rdume und Wohnumfeld anlass-
bezogen gestalten und dekorieren

f) Reinigung und Pflege von Raumen
sowie Wohnumfeld anforderungs-
bezogen planen

g) Reinigungs-, Desinfektions- und
Pflegeverfahren auswahlen

30
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Erlauterungen

Ermitteln von Mengenbedarfen eingesetzter
Mittel

Mittel den verschiedenen Materialien, Oberfla-
chen und Methoden zuordnen

vvyyvyy

Festlegen von Standards

Berlicksichtigen betrieblicher Vorgaben
Einsetzen von Planen und Checklisten
Vergleichen der Effektivitdat und Effizienz ein-
gesetzter Mittel und Verfahren
Optimierungsmoglichkeiten

unterschiedliche Dokumentationsformen

Unterscheiden von Anldssen

Beriicksichtigen von Kundenwiinschen

Farbe, Licht, Formen und Muster als Gestal-
tungselemente

Auswdhlen von Materialien, z. B. Pflanzen,
Textilien, Holz

Dekoration und Gestaltung im Hinblick auf Jah-
reszeiten und Feiertage

Herstellen und Gestalten von Blumengestecken
Pflegen von Zimmerpflanzen

Bepflanzen und Pflegen von Balkonkdsten und
Kiibeln

Kreativitdt und Nachhaltigkeit bei der Gestaltung

Erheben von Planungsdaten und Ermitteln von
Reinigungsbedarfen fiir unterschiedliche Be-
reiche

Beriicksichtigen von Sauberkeitsanspriichen
Prinzipien der Reinigung flir unterschiedliche
Arten von Rdaumen

Erkennen notwendiger MaBnahmen
Verwenden von Checklisten bei der Planung
Erstellen, Anwenden und Kontrollieren von Ab-
laufplanen, Arbeitsanweisungen und Reini-
gungspldnen

Beriicksichtigen von Hygienepldnen, z.B. in
Pflegeeinrichtungen

Bedarf an Reinigungs-, Desinfektions- und
Pflegemitteln beriicksichtigen

Zeit- und Personalbedarf

Beriicksichtigen von gesetzlichen Vorgaben und
Gefdhrdungsbeurteilungen

vvVvyyvyy

Unterscheiden von Reinigungs-, Desinfektions-
und Pflegemitteln im Hinblick auf Arten und
Eigenschaften sowie Eignung und Wirkungsgrad
Beriicksichtigen von Produktinformationen
Gefahrensymbole, Gefahrenbezeichnungen und
Gefdhrdungsbeurteilung

gesetzliche Anforderungen

Auswdhlen von Mitteln und Verfahren in Ab-
hangigkeit von Materialien, Oberflachen und
Verschmutzungsart

Textilien, Gerdte und Maschinen zur Reinigung
Dosierungen und Dosiersysteme
Mischungsverhadltnis der Reinigungsflotte
individuelle und effektive Schmutzentfernung
Entfernen von aufliegenden vor haftenden Ver-
schmutzungen, Schonen von Oberflachen
Verwenden vorpraparierter Reinigungstextilien




Teil des Ausbildungsberufsbildes/

zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1.-18.
Monat

19.-36.
Monat

Erlauterungen

h) bei der Planung der Ausstattung
und Einrichtung von Rdumen und
des Wohnumfeldes mitwirken

Einrichtungs- und Gestaltungsmoglichkeiten,
z.B. Wandgestaltung, Bodenbeldge, Arbeits-
flachen, Beleuchtung, Mobiliar, Pflanzen und
Dekoration

Vergleichen und Bewerten von Einrichtungs-,
Ausstattungs- und Gestaltungsmoglichkeiten
Erfassen von Anforderungen an Kiichen, Reini-
gungs- und Wdscherdume, z. B. unter funktio-
nalen Aspekten

Gestalten von Balkon, Garten und Quartier
Beriicksichtigen der Bediirfnisse, z. B. von Be-
wohnern und Bewohnerinnen sowie Gasten
Erfassen von Anderungsbedarfen

Bedarfe, Wiinsche und Kosten als Einflussfak-
toren

Auswahl von Mdbeln, FuBbodenbeldgen, Wand-
gestaltung, Heimtextilien unter funktionalen
und nachhaltigen Aspekten

Vermeiden potenzieller Gefahrdungen

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

a) Bedeutung der Art und Pflege von
Textilien fiir Gebrauch und Wohl-
befinden erlautern

b) Eigenschaften von Fasern und Ge-
weben bewerten

¢) Textilien in Abhdngigkeit von Ver-
wendungszwecken einsetzen

d) MaRnahmen zur Textilreinigung,
-desinfektion und -pflege durch-
fiihren

>

>

Zusammenhang zwischen Kleidung und Wohl-
befinden

Unterscheiden zwischen Wasche, Kleidung,
Heim- und Raumtextilien

Nutzungsformen wie Arbeits-, Freizeit-, Sport-
kleidung

Bezug zu unterschiedlichen Personengruppen
individuelle Anspriiche an Textilien
hygienische Aspekte unterschiedlicher Materia-
lien

Unterscheiden von Eigenschaften verschiede-
ner Faserarten, z. B. Natur- und Chemiefasern,
Fasermischungen

Unterscheiden von Stoffarten
Pflegeeigenschaften von Textilien
Kennzeichnung von Textilien

Eignung von Textilien fiir unterschiedliche Ver-
wendungszwecke

spezifische Anspriiche an den Gebrauch von
Textilien

Beschaffungskriterien fiir Textilien
Nachhaltigkeit von Textilien, d. h. Rohstoff-
gewinnung, Herstellung, Vertrieb, Gebrauch,
Haltbarkeit und Entsorgung

Inhaltsstoffe und Eigenschaften von Wasch-,
Waschhilfs- und Nachbehandlungsmitteln sowie
Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemitteln
Wirkungsweise von Wasch-, Waschhilfs- und
Nachbehandlungsmitteln sowie Reinigungs-,
Desinfektions- und Pflegeverfahren
Ausriistungsverfahren

Beachten von Pflegekennzeichen bei Kleidung
und Textilien

Auswadhlen von Mitteln und Verfahren in Abhan-
gigkeit von Verschmutzungsarten und -graden
sowie Stoffen und Materialien
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Zeitliche Richtwerte
Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im

zu vermittelnde Fertigkeiten, Erlduterungen

Kenntnisse und Fihigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat

» Waschekreislauf

» Sortieren und Vorbehandeln von Schmutzwasche

» Gerdte und Maschinen zur Reinigung und Pflege

> Zeit, Temperatur, Mechanik und Chemie als
Waschfaktoren (Sinnerscher Kreis)

» Beachten von Kenndaten, z. B. Zeit, Fiillmenge,
Dosierung, Energie, Wasser

» Verfahren zur Nachbereitung von Textilien wie
Biigeln und Mangeln

» Beriicksichtigen von Nachhaltigkeitskriterien,
insbesondere dkologischen Aspekten

» Berlicksichtigen gesetzlicher Vorgaben und
Hygienevorschriften

e) Ergebnisse von Reinigungs-, Des-
infektions- und PflegemaBnahmen
bewerten und dokumentieren

Festlegen von Standards

Beriicksichtigen betrieblicher Vorgaben

Einsetzen von Planen und Checklisten

Vergleichen der Eigenschaften, Effektivitdt und

Effizienz von Wasch-, Waschhilfs- und Nach-

behandlungsmitteln sowie Desinfektionsmitteln

und deren Inhaltsstoffen

» Bewerten von durch (externe) Dienstleister er-
brachten Leistungen

» Kundenzufriedenheit

» Optimierungsmoglichkeiten

» unterschiedliche Dokumentationsformen

vvyywyy

f) Reinigungs-, Desinfektions- und » Beriicksichtigen des Verschmutzungsgrades
Pflegeverfahren auswahlen und sowie der Faserart und der Farbgebung von
dabei insbesondere Werterhal- Textilien

Symbole der Pflegekennzeichnung

Unterscheiden von Waschprogrammen

Gerdte zur Textilreinigung und -pflege

Beriicksichtigen 6kologischer und 6konomischer

Aspekte

» Auswadhlen von Reinigungs- und Pflegeverfah-
ren unter Beriicksichtigung spezifischer Ein-

b satzgebiete wie Tischwdsche, Arbeitskleidung,
Desinfektionswasche

» Vergleichen von Verfahren hinsichtlich der Pro-

zesse und Ergebnisse

tung, Hygiene und Ressourcen-
schonung beriicksichtigen

vvyywvyy

g) Ausbesserung und Instandsetzung
von Textilien nach 6konomischen
und okologischen Gesichtspunkten
durchfiihren

Unterscheiden von Ausbesserungstechniken
manuelle und maschinelle Nahtechniken
Upcycling im Sinne von Wiederverwertung
sachgerechte Entsorgung

okologische Aspekte

Kostenanalyse und Kostenvergleich

vVvVvyyvyywvyy

7 Hauswirtschaftliche Arbeitsprozesse planen, durchfiihren und bewerten (§ 4 Absatz 2 Nummer 7)

a) Handlungsbedarfe ermitteln sowie » alltdgliche Bedarfe und Bedarfe in besonderen
Arbeitsauftrage entgegennehmen Lebenssituationen
und priifen » Gesprdch, Befragung, Beobachtung, Sichtkon-

trolle und Dokumentation als Methoden der
Bedarfsermittlung

» Erkennen von Arbeitsauftragen sowie Art und
Umfang von Aufgaben

» Berlicksichtigen externer und interner Kunden-
anforderungen

» Bewerten der Umsetzbarkeit von Arbeitsauftragen

» Protokollieren von entgegengenommenen
Arbeitsauftragen
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Lfd.
Nr.

Teil des Ausbildungsberufsbildes/

b)

zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

Arbeitsabldufe, -verfahren und
-techniken unter Beriicksichtigung
betrieblicher Standards aufgaben-
und kundenorientiert auswahlen

0

Arbeitsprozesse und Arbeitsschritte
unter Beriicksichtigung von Be-
triebsstrukturen und Zeitmanage-
ment planen

d)

Arbeitsplatze, insbesondere unter
Beriicksichtigung ergonomischer
und funktionaler Aspekte, einrich-
ten

e)

Arbeitsaufgaben unter Berlick-
sichtigung betrieblicher Gegeben-
heiten sowie 6konomischer und
Okologischer Aspekte durchfiihren
und Arbeitsabldufe steuern

f)

Arbeitsergebnisse kontrollieren,
bewerten und dokumentieren

g

Moglichkeiten zur Verbesserung
von Arbeitsabldufen und -ergeb-
nissen identifizieren und Arbeits-
abldufe optimieren

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1.-18.
Monat

19.-36.
Monat

Erlauterungen

» Bezugnahme auf betriebliche Standards und
Kundenanforderungen

> Ziele festlegen

» rationelle Arbeitsabldufe, -verfahren und -tech-
niken

» Priifen der ZweckmdRigkeit von Arbeitsverfahren
und -techniken

» Abwadgen von Alternativen

» Festlegen der Reihenfolge von Arbeitsschritten

» Beriicksichtigen vor- und nachbereitender
Arbeitsschritte

» aufgaben- und zielorientiertes Gliedern von
Arbeitsprozessen in Arbeitsschritte und Teilauf-
gaben

» Festlegen von Zeitbedarfen

> Arbeitsschritte auf den betrieblichen Ablauf ab-
stimmen

» Erstellen von Arbeitsablaufplanen und Zeitpld-
nen

» technische und organisatorische Schnittstellen,
z. B. Moglichkeiten der Vergabe

» Ablaufdokumentation

» Grundsdtze der ergonomischen Gestaltung von
Arbeitspldtzen

» Anpassen des Arbeitsplatzes an individuelle
MaRe und eigene Bediirfnisse sowie Arbeits-
abldufe

» Grundsatze des rationellen Arbeitens wie Greif-
rdume und Serienarbeit

» Beachten von SicherheitsmaBnahmen gemaR
Arbeitsschutzgesetz

» Vermeiden einseitiger Belastungen durch opti-
mierte Arbeitspldtze und Arbeitsabldufe

» Beleuchtung und Beliiftung

» Arbeits- und Pausenplanung unter Beachtung
biologischer Leistungskurven

» laufendes Uberwachen und Uberpriifen von
Arbeitsschritten und mehrstufigen Arbeitspro-
zessen

» Gerate und Maschinen fachgerecht einsetzen

» Durchfiihren von Soll-Ist-Vergleichen

» Anpassen von Abldufen bei Abweichungen

» Abwdgen von Alternativen

» Umgehen mit Zielkonflikten

vVvVvyvVvyyvyy

v

betriebliche Standards

Festlegen von Bewertungskriterien

Hilfsmittel wie Checklisten und Kontrollbldtter
Durchfiihren von Soll-Ist-Vergleichen

Grad der Zielerreichung

Bewerten der Effektivitdt und Effizienz von MaRkR-
nahmen

Méglichkeiten der Dokumentation

vvvyywvyy

Analysieren von Arbeitsabldufen
ganzheitliche Betrachtung von Ablaufen
Reflektieren des eigenen Handelns
themen- oder anlassbezogene Teambespre-
chungen
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Lfd.
Nr.

Teil des Ausbildungsberufsbildes/

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

zu vermittelnde Fertigkeiten,

Kenntnisse und Fihigkeiten 1.-18.

Monat

h) nachhaltiges Handeln fiir den

eigenen Arbeitsbereich weiterent-
wickeln

i)

bei der Beurteilung und Planung
von Betriebseinrichtungen mitwir-
ken

a)

19.-36.
Monat

Erlauterungen

» Moglichkeiten der Flexibilisierung oder Standar-
disierung von Prozessen

» Vorschlagen und Bewerten von Verbesserungs-
moglichkeiten

» Beriicksichtigen und Verbessern okologischer,
okonomischer und sozialer Aspekte im betrieb-
lichen Handeln

» Umgehen mit Zielkonflikten

> optimierte Einsatzplanung von Gerdten und Ma-
schinen, z. B. Auslastung von Waschmaschinen
bei der Waschepflege

» Lebensdauer, Auslastung und Wartung von Ge-

raten und Maschinen

Erfassen von Verbrauchsdaten

Vermeiden von Lebensmittelverschwendung

Sparen von Energie und Wasser

umweltschonender Einsatz von Reinigungs-,

Desinfektions- und Pflegemitteln

Vermeiden von langen Transportwegen

» auf langlebige Textilien achten

» Einsetzen fair gehandelter Produkte

vvvyywvyy

v

» Beriicksichtigen von Beurteilungskriterien wie
ergonomische, arbeitswirtschaftliche und soziale
Aspekte

» Beurteilen der Lage von Rdumen im Hinblick auf
Ausstattung und Materialfluss

» Vergleichen und Beurteilen der Qualitat von
Materialien und Einrichtungsgegenstanden

» Festlegen von Planungszielen

» Berlicksichtigen der Bediirfnisse von Nutzern
und Nutzerinnen

» Methoden der Informationsbeschaffung, z. B.
Besuch von Fachmessen und Ausstellungen

Gebrauchs- und Verbrauchsgiiter sowie Gerdte und Maschinen beschaffen, lagern und einsetzen
(§ & Absatz 2 Nummer 8)

Gebrauchs- und Verbrauchsgiiter
sowie Gerdte und Maschinen auf-
tragsbezogen sowie unter 6kono-
mischen, dkologischen und sozia-
len Gesichtspunkten auswadhlen
und ihren Einsatz planen

b)

Gerdte und Maschinen vorbereiten,
einsetzen, reinigen und pflegen
und dabei Betriebsanleitungen be-
achten

» Arten und Einsatz von Gebrauchs- und Ver-
brauchsgiitern

Arten und Einsatz von Gerdten und Maschinen
Ressourcenschonung bei der Auswahl
Energieeffizienz

Kennzeichnungen, Giitesiegel und Label
Einkaufsplanung

Budgetplanung

vVvyVvyvVvYVvyy

technische Symbole und Fachbegriffe

Beriicksichtigen von Herstellervorgaben

Anwenden technischer Merkbldtter

aufgabenbezogenes Einsetzen von Gerdten und

Maschinen, z. B. Auswahl von Programmen

» fachgerechtes Einsetzen von Reinigungs- und
Pflegemitteln

» Durchfiihren von Funktionskontrollen

Einhalten von Wartungsintervallen

» Beachten ergonomischer Grundsdtze

vvyyvyy

v
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Teil des Ausbildungsberufsbildes/
zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

Storungen an Geraten und Maschi-
nen erkennen und MalRnahmen
zur Beseitigung der Storungen
ergreifen

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

Gebrauchs- und Verbrauchsgiiter
annehmen und kontrollieren,
Lieferbelege priifen und Annahme
dokumentieren

Erlauterungen

Erkennen abweichender Funktion oder Gerau-
sche

Nutzen der Notausschaltfunktion
Vorgehensweise bei einer Storungsmeldung
Ansprechpartner fiir Storungen wie Techniker
und Technikerinnen, Kundendienst

Gebrauchs- und Verbrauchsgiiter
lagern sowie Lagerbedingungen
kontrollieren, steuern und doku-
mentieren

Vergleichen von Auftrag und Lieferung
Uberpriifen von Preisen und Lieferfristen sowie
der Etikettierung von Waren

Aufbau eines Lieferscheins

Durchfiihren von Priifungen bei Annahme, z. B.
auf Menge, Temperatur, Mindesthaltbarkeits-
datum, Unversehrtheit

Reklamationen

unterschiedliche Dokumentationsformen

Verbrauchsdaten erheben und be-
werten

Einflussfaktoren auf die Lagerung
Lagerbedingungen wie Temperatur, Beleuchtung
und Feuchtigkeit

Lagereigenschaften von Gebrauchs- und Ver-
brauchsgiitern

Uberwachen von Lagerbestdnden

Erkennen zu entsorgender Lagerbestande, z. B.
verdorbene Lebensmittel und iiberlagerte Reini-
gungsmittel

Schddlingsmonitoring und Einleiten von MaRk-
nahmen

Durchfiihren von Bestandskontrollen und In-
venturen

Kosten pro Einheit, z. B. von Wasser und Energie
Beachten von Energieverbrauchskennzeichnung
systematisches Erfassen von Verbrauchen

vvvyyVwvyy

Vergleichen der Verbrauchswerte von Gerdten
und Verfahren
Identifizieren von Einsparpotenzialen

v

v

g) Bedarf an Gebrauchs- und Ver- methodische Ansdtze zur Ermittlung von Bedar-

brauchsgiitern ermitteln sowie
Bestellungen durchfiihren

vvVvyyvyy

Gebrauchs- und Verbrauchsgiiter
insbesondere unter Beriicksich-
tigung von Herkunft, Herstellung
und langfristiger Nutzbarkeit be-
schaffen

fen

Verwenden von Kenndaten

systematisches Erfassen von Bedarfen
Fiihren von Bestelllisten

Vergleichen unterschiedlicher Bezugsquellen
Ablauf von Bestellungen

v

Beriicksichtigen 6konomischer, kologischer und
sozialer Gesichtspunkte, z. B. Herkunft, Herstel-
lung, Lieferwege und -dauer bei der Beschaf-
fung

auf langfristige Nutzbarkeit achten

bedarfsgerechte Beschaffung

Priifen alternativer Beschaffungsmdoglichkeiten
Durchfiihren von Einkaufs- und Bestellvorgan-
gen

» Regelungen von Kaufvertragen

» Finanzierungsmoglichkeiten

vvyywvyy

i) Rest- und Wertstoffe entsorgen » rechtliche Regelungen der Entsorgung

» Anteile an wiederverwertbaren Stoffen
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Zeitliche Richtwerte

™ Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im
Nr zu vermittelnde Fertigkeiten, Erlduterungen
. Kenntnisse und Fihigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat
j)  Warenwirtschaftssysteme anwen- > betriebsspezifische analoge und digitale Syste-
den me

» Bedarfsermittlung und Bestellung
» Wareneingang und -ausgang
» Mindest-, Bestell- und Hochstbestand

Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen kalkulieren, erstellen und vermarkten
(s & Absatz 2 Nummer 9)

v

a) Entwicklungen am Markt beobach-
ten und bewerten

Beobachten von Angebot und Nachfrage auf

dem Markt fiir hauswirtschaftliche Leistungen

» Festlegen und Anwenden von Bewertungskrite-
rien

» Preis- und Qualitdtsvergleiche

» Erkennen von Trends

» Nutzen analoger und digitaler Informations-

quellen, z. B. Tagespresse, Fachzeitschriften,

Fachmessen und Internet

b) betriebliche Leistungsangebote mit
Angeboten auf dem Markt verglei-
chen

» betriebliche Produkte und Dienstleistungen
erfassen und Angebote auf dem Markt recher-
chieren

» Verwenden tkologischer, 6konomischer und
sozialer Kriterien zum Vergleich von Produkten
und Dienstleistungen

» Gewichtung von Kriterien

» Berlicksichtigen betrieblicher Analysen zur
Marktfahigkeit von Produkten und Dienstleis-
tungen

» zeitpunktbezogene Analysen und fortlaufende
Beobachtungen

» Heranziehen von Warenproben

» Erstellen vergleichender Gesamtbewertungen

» Einflussfaktoren auf Kaufentscheidungen

¢) Produkte und Dienstleistungen
prasentieren

» Grundsdtze der Werbung, z. B. AIDA-Formel und
Storytelling

» Unterscheiden von Prdasentationsformen

» Nutzen unterschiedlicher Prasentationsformen
fiir Produkte und Dienstleistungen

» Gestalten unterschiedlicher Medien, z. B. Spei-
sepldne, Hausprospekte, Flyer, Webseiten und
Soziale Medien

» Anwenden von Marketinginstrumenten

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

» libergeordnete und betrieblich relevante gesetz-
liche Grundlagen, z. B. BGB

» Produkthaftungsgesetz und Schadenersatz

» Eichgesetz

» Lebensmittelinformationsverordnung

» Fernabsatzrecht und E-Commerce-Richtlinie,
z.B. fiir Onlineshops von Hofladen

» Datenschutz

e) Abrechnungssysteme anwenden » Aufgaben der Buchfiihrung

» Anwenden betriebseigener Abrechnungsverfah-
ren und -systeme

» Vorbereiten und Priifen von Belegen wie Rech-
nungen, Lieferscheine, Quittungen

» barer oder unbarer Zahlungsverkehr

» Ausstellen von Rechnungen und Quittungen
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Lfd.
Nr.

Teil des Ausbildungsberufsbildes/

f)

zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

die Wirkungen des eigenen Er-
scheinungsbildes und Auftretens
einschatzen und beim Umgang mit
Kunden und Kundinnen beriick-
sichtigen

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1.-18.

Monat

19.-36.
Monat

Erlauterungen

» das duBere Erscheinungsbild ausmachende Kri-
terien wie Gestik, Mimik, (Dienst-)Kleidung

» professionelles Auftreten

» Beachten und Einhalten von Umgangsformen

» Corporate Identity

g

Angebote zielgruppen- und adres-
satengerecht entwickeln

h)

Kosten und Kostenstrukturen er-
mitteln

bei der Vergabe von Dienstleistun-
gen mitwirken

)

tiber hauswirtschaftliche Leis-
tungsangebote informieren und
beraten

k)

Finanzierungsmoglichkeiten haus-
wirtschaftlicher Produkte und
Dienstleistungen aufzeigen

Reklamationen entgegennehmen
und bearbeiten sowie Losungen
aufzeigen

» Beriicksichtigen von Erwartungen unterschied-
licher Zielgruppen

» Brainstorming zur Entwicklung von ldeen

» Mindestinhalte von Angeboten und Zusatzas-
pekte

» Aufbereitung, Form, Umfang und Verstandlich-
keit von Informationen liber Angebote

» Kategorien von Kosten wie Personalkosten und
Materialkosten

auf Funktionsbereiche bezogene Kosten

auf Arbeitsstunden bezogene Kosten

Fixkosten und variable Kosten

Einsetzen von Tabellenkalkulationsprogrammen
zur Kostenermittlung

faire Preisgestaltung

vvvyywyy

v

Teilnehmen an Planungsgesprdchen
Anforderungen an Dienstleister/-in
Leistungsverzeichnisse

Einholen von Vergleichsangeboten und Verglei-
chen von Kosten

Begriinden von Entscheidungen

» formale Aspekte der Vergabe von Auftragen

vvyywvyy

v

» kundenorientiertes Auftreten

» Darstellen des Nutzens von Produkten und
Dienstleistungen

» adressatenorientiertes Informieren tiber Produk-
te und Dienstleistungen

» Nutzen verschiedener Informationskandle, z. B.
Flyer, Aushdnge, Plakate, Websites, Soziale
Medien

» Aufbau eines Beratungsgespraches

» Finanzierung durch Kunden und Kundinnen

» Finanzierung durch offentliche Mittel

» Sozialleistungen wie Krankenkasse oder Pflege-
kasse

» private Mittel, z. B. Einkommen, Vermdgen und
Spenden

» Priifen von Reklamationen und Beschwerdema-
nagement

» Beheben von Schdaden durch Nacharbeit und
Anbieten von Entschadigungen wie Preisnach-
lass

» gemeinsames Suchen nach Lésungen

» Umgang mit Kritik und Konfliktmanagement

10

Qualitdtssichernde MaBnahmen durchfiihren (§ & Absatz 2 Nummer 10)

a)

Bedeutung des Qualitdatsmanage-
ments fiir die Planung, Durch-
flihrung und Verbesserung von
Arbeitsprozessen erldautern

» Qualitatsmodelle und -standards von Prozessen,
Produkten und Dienstleistungen

» Leitbild des Unternehmens

» Definieren des betrieblichen Qualitatsverstand-
nisses
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Zeitliche Richtwerte
Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im

zu vermittelnde Fertigkeiten,

Kenntnisse und Fihigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat

Erlauterungen

betriebliche Qualitatsstandards
arbeitsplatzrelevante Schnittstellen zum Quali-
tatsmanagement

b) betriebliches Qualitdtssicherungs-
system anwenden, insbesondere
qualitdtssichernde Vorbeuge- und
KorrekturmaRnahmen einleiten
und durchfiihren

vvVvyvVvyyvyy

Beachten betrieblicher Vorgaben, z. B. fiir
Kontrollgange, Stichproben, Meldewege und
Entscheidungsprozesse

Verwenden von Handbiichern, Arbeitsanweisun-
gen und Formularen

Erstellen von Checklisten

optische und sensorische Kontrollverfahren
Bestimmen der Ursachen von Abweichungen
Beurteilen des Handlungsbedarfes

Ergreifen von MaBnahmen

Beurteilen der Wirksamkeit von MaRnahmen

¢) Qualitdt von hauswirtschaftlichen
Leistungen beurteilen und doku-
mentieren

v

Beriicksichtigen von Qualitatsstandards wie
Optik, Temperatur und Hdufigkeit
Qualitdtsstandards als Kriterien fiir Kunden-
gewinnung, Kundenzufriedenheit und Kunden-
bindung

Einbeziehen von Umweltmanagement und
Nachhaltigkeit

Erheben von Qualitdtsmerkmalen mithilfe von
Checklisten

betriebliche Vorgaben an die Dokumentation
Protokolle und andere Dokumentationsformen

d) bei betrieblichen MaRnahmen zur
Verbesserung der Qualitdt mitwir-
ken

11

Reflexion des eigenen Handelns
Teambesprechungen sowie Mitarbeiter- und
Kundenbefragungen

Nutzen von Reklamationen als Ansatzstelle fiir
Verbesserungen

Qualitatszirkel

Vorschlagswesen und betriebliches Ideenma-
nagement

Entwickeln und Abwdgen von Handlungsalter-
nativen

HygienemaRnahmen durchfiihren (§ & Absatz 2 Nummer 11)

a) Bedeutung von Hygiene, insbe-
sondere Personal-, Produkt- und
Betriebshygiene, fiir die Erhaltung
der Gesundheit erldautern

v

vVvVvyvVvyyvyy

Hygienerichtlinien und -standards

Grundsdtze hygienischen Arbeitens und praven-
tive MalRnahmen

Gesundheit und Gesunderhaltung
Einflussfaktoren auf Hygiene

rechtliche Regelungen und Vorgaben
Qualitdtssicherung im Hygienebereich
betriebliches Hygienesicherungssystem
Arbeitsanweisungen

b) Gefdhrdungen erkennen und be-
werten

38

v

betriebsspezifische hygienische Anforderungen,
z.B. in Seniorenwohnheimen, Krankenhdusern,
Kindergdrten, Tagungshdusern, Privathaushalten
und landwirtschaftlichen Betrieben

Ermitteln und Beurteilen potenzieller gesund-
heitlicher Gefdhrdungen

Mikroorganismen und Krankheitserreger
Ubertragungswege

Eigenschaften von Ausstattung und Arbeitsmit-
teln

Anwenden vorbeugender SicherheitsmaBnah-
men
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Zeitliche Richtwerte
Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im

zu vermittelnde Fertigkeiten,

Kenntnisse und Fihigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat

Erlauterungen

¢) HygienemaBnahmen unter Beriick-
sichtigung betrieblicher Vorgaben
und unter Beachtung rechtlicher
Regelungen durchfiihren

Durchfiihren regelmdRiger Hygienekontrollen
Gefdhrdungsbeurteilungen
Hygieneunterweisungen

Uberpriifen der Wirksamkeit von MaRnahmen

vvyywyy

v

Personalhygiene, z. B. Korperhygiene, Arbeits-

kleidung

» Produkthygiene, z. B. Verwendung einwandfreier
Produkte, Kiihlketten, Lagerbedingungen

» Betriebshygiene, z. B. Ausstattung von Raumen,

Einrichtungsgegenstdnde, Gerdte und Maschinen

» Einhalten von Hygienepldnen
» MaBnahmen zur Reinigung und Desinfektion
» Bevorratung von Schutzmaterialien
» Verpackung von Lebensmitteln
» Monitoring von Schddlingen
d) Ergebnisse bewerten und doku- > Soll-Ist-Vergleiche
mentieren sowie MaBnahmen zur » Richt- und Grenzwerte
Verbesserung ableiten » Dokumentieren durchgefiihrter MaRnahmen
» Dokumentieren von Ergebnissen
» ldentifizieren von Schwachstellen
» Aufzeigen von Verbesserungsmoglichkeiten, z. B.
Anpassen der Technik
e) MaBnahmen der Personal-, Pro- » Festlegen von Zustandigkeiten
dukt- und Betriebshygiene unter » ldentifizieren von Beteiligten
Beriicksichtigung betrieblicher Vor- » Setzen von Zielen und Terminen
gaben und unter Beachtung recht- » betriebliche Richtlinien und Standards
licher Regelungen planen 3 » rechtliche Regelungen, z. B. Infektionsschutz-

gesetz, Lebensmittelhygiene-Verordnung,
europadische Verordnungen und landesrechtliche
Regelungen

» Hygienekonzepte, z. B. HACCP-Konzept

12 Im Team arbeiten, Personen anleiten und bei der Personaleinsatzplanung mitwirken (§ & Absatz 2 Nummer 12)

a) im Team wertschdtzend arbeiten » Respektim Umgang miteinander
und dabei individuelle Ressourcen » interkulturelle Kompetenz
und kulturelle Identitdten beriick- » Beriicksichtigen individueller Voraussetzungen
sichtigen > regelmaRiges und offenes Kommunizieren
2 » Transparenz
» Entwickeln gemeinsamer Zielvorstellungen
» Beteiligung aller Personen an Entwicklungspro-
zessen
» eindeutige Aufgabenverteilung
b) Personalbedarfe auftragsbezogen » Analysieren der Anforderungen eines Auftrages
feststellen » quantitative Bedarfe
» Ermitteln notwendiger fachlicher Qualifikationen
» Beriicksichtigen von Kenndaten
» Messen des Zeitbedarfs von Arbeitsaufgaben
¢) bei der Erstellung von Personalein- > Festlegen eines Planungszeitraumes
satzplanen mitwirken & » Berlicksichtigen der Teamzusammensetzung

» Beriicksichtigen von Stellenumfangen, Arbeits-
und Urlaubszeiten sowie individuellen Wiin-
schen

» Berlicksichtigen eines Reservebedarfs

» Beriicksichtigen gesetzlicher Grundlagen, z. B.
Arbeitszeitgesetz und Mutterschutzgesetz
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Zeitliche Richtwerte

™ Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im
Nr zu vermittelnde Fertigkeiten, Erlduterungen
. Kenntnisse und Fahigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat
d) Arbeitsaufgaben entsprechend den » Ermitteln der Anforderungen zur Erledigung von
Qualifikationen und Kompetenzen Arbeitsaufgaben
tibertragen » Abgleich von Anforderungen mit zur Verfiigung

stehender Qualifikationen und Kompetenzen

» Ubertragen von Arbeitsaufgaben auf Personen
entsprechend gegebener Qualifikationen, Kom-
petenzen und Zeitrahmen

e) Durchfiihrung von Arbeitsleistun- » Durchfiihren von Teambesprechungen und Ko-
gen koordinieren ordinieren von Arbeitsprozessen im Team

» Priorisieren von Aufgaben

» Einholen von Riickmeldungen zum Stand der
Umsetzung von Arbeitsaufgaben

f) Personen aufgabenbezogen und » wertschdtzendes Kommunizieren
teamorientiert anleiten » Einweisen von mitarbeitenden Personen
» Erldutern von Arbeitsaufgaben
» Planen, Durchfiihren und Kontrollieren von
Arbeitsaufgaben
» Rollenverstandnis im Team
» Beriicksichtigen individueller und kultureller
Voraussetzungen
g) mit angeleiteten Personen die » Ergebnisqualitat tiberpriifen und bewerten
durchgefiihrten Arbeiten reflektie- » Feedbackregeln
ren » Selbst- und Fremdwahrnehmung
» Anregen zur Selbstreflexion
» Ansprechen von Starken und Schwachen
» Formulieren von Verbesserungsmaglichkeiten
» Motivation und Férderung
h) Konflikte erkennen und Maglich- » Merkmale von Konflikten
keiten der Konfliktlosung anwen- » Arten und Erscheinungsformen von Konflikten
den » Anwenden von Kommunikationsregeln
» Unterscheiden zwischen Sach- und Beziehungs-
ebene
» Anwenden von Strategien zur Vermeidung und

Losung von Konflikten

13 Mit angrenzenden Zustdndigkeitsbereichen kooperieren (§ 4 Absatz 2 Nummer 13)

a) angrenzende Zustandigkeitsberei-
che fall- und situationsbezogen

» angrenzende Bereiche, z. B. Verwaltung, Haus-
technik und Pflege

identifizieren » institutionelle und personelle Zustandigkeiten
» interne und externe Schnittstellen
b) mit angrenzenden Zustdndigkeits- » wertschdatzender Umgang
bereichen als Team zusammen- » Unternehmen als System
arbeiten > Rollen- und Aufgabenverteilung im Team
» zielorientiertes Kommunizieren
» Weiterleiten von Beobachtungen und Informa-

tionen

» unterschiedliche Formate zum Austausch von
Informationen, z. B. Teamsitzungen, bereichs-
iibergreifende Dienstbesprechungen und Uber-
gabeprotokolle

» vertraulicher Umgang

» notwendige Fachbegriffe angrenzender Zustan-
digkeitsbereiche

¢) Informationen unter Anwendung
von Fachbegriffen austauschen
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Zeitliche Richtwerte
Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im
zu vermittelnde Fertigkeiten,

Kenntnisse und Fihigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat

Lfd.
Nr.

d) Kooperationsbeziehungen entwi-
ckeln und pflegen

e) Vorgehen interdisziplindr planen
und abstimmen und dabei eine
o0konomisch, dkologisch und sozial
nachhaltige Entwicklung beriick-
sichtigen

f) hauswirtschaftliche Dienstleistun-
gen koordinieren

g) Wirkungen hauswirtschaftlicher
Dienstleistungen interdisziplinar
tiberpriifen, hauswirtschaftliche
Dienstleistungen anpassen und
Anpassungen dokumentieren

Erlauterungen

Reflektieren und Definieren von Anforderungen
Identifizieren von Kooperationsmoglichkeiten
Abstimmen und Festlegen von Rahmenbedin-
gungen fiir Kooperationsbeziehungen
Prasentieren und Erlautern hauswirtschaftlicher
Leistungen gegeniiber anderen Professionen
gemeinsames Reflektieren von Mdglichkeiten
und Anforderungen sowie Abgrenzen von Zu-
standigkeiten

v

vvyyvyy

Einhalten von Kommunikationsregeln

Klaren sachlicher und zeitlicher Voraussetzungen
der beteiligten Akteure

Beachten von Zustdndigkeiten und Schnittstellen
zielgerichtetes Planen von Abldufen

Erortern der Vor- und Nachteile von Alternativen
Thematisieren und Bearbeiten von Zielkonflik-
ten zwischen 6konomischen, dkologischen und
sozialen Anforderungen

vy

vvyywyy

Planungstechniken

Durchfiihren von Besprechungen mit beteiligten
Zustandigkeitsbereichen

Abstimmen von Ablaufen

Beriicksichtigen von Terminen und Pufferzeiten
Zuweisen von Aufgaben

Einholen von Riickmeldungen zum Stand der
Umsetzung

Vereinbaren und Dokumentieren von Kriterien
zur Messung von Wirkungen

Uberwachen von Prozessen und Uberpriifen von
Zwischenergebnissen

Soll-Ist-Vergleiche

Anpassen von Abldaufen bei Abweichungen
Abwdgen von Alternativen

Dokumentieren von Zwischen- und Endergeb-
nissen
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Abschnitt B: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten im Schwerpunkt

1. Personenbetreuende Dienstleistungen

Zeitliche Richtwerte
Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im
zu vermittelnde Fertigkeiten, Erlduterungen

Kenntnisse und Fahigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat

Lfd.

Nr.

Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen kalkulieren, erstellen und vermarkten

g (s & Absatz 3 Nummer 1)
a) Produkte und Betreuungsangebote » Merkmale projektbezogener Arbeit
sowie Pldne zu deren Umsetzung » Phasen einer Planung
auf der Grundlage von Betreu- » Entwickeln von Umsetzungspldanen, z. B. Arbeits-
ungsbedarfen, Ressourcen und plane, Verfahrensanweisungen und Anleitungen
Erwartungen projektférmig entwi- » Auswahlen personenbetreuender MaBnahmen,
ckeln die eine komplexe Aufgabe aus dem betrieb-

lichen Geschehen widerspiegeln

» Ermitteln von Inhalten und Zielen des Angebo-
tes bzw. Projektes unter Beriicksichtigung der
Bediirfnisse und Bedarfe von Zielgruppen, z. B.
Biografie, Wiinsche und Anldsse

» Moglichkeiten der Mitwirkung und besonderer
Unterstiitzungsbedarf

» Berlicksichtigen betriebsspezifischer Standards
und Angebote

» Priorisieren von Wiinschen und Moglichkeiten

» Berlicksichtigen von Kriterien zur Messung von
Wirkungen und Qualitdt, z. B. Verhalten, Fertig-
keiten und Zufriedenheit sowie Kosten und
Nutzen

» Beachten von Aspekten zur Hygiene, Nachhaltig-
keit sowie zur Sicherheit und zum Gesundheits-

schutz
16
b) Produkte und personenorientierte » Ermitteln von Kostenarten, fixen und variablen
Dienstleistungen unter Beriicksich- Kosten sowie Einzel- und Gemeinkosten fiir Pro-
tigung von Kosten, Kostenstruktu- dukte und personenorientierte Dienstleistungen
ren und Kriterien zur Preisgestal- » Durchfiihren von Kosten-Nutzen-Analysen unter
tung kalkulieren Beriicksichtigung betrieblicher Geld-, Sach- und

Personalmittel

» Beriicksichtigen von Sonderfinanzierungsformen
wie Fordermittel und Kosteniibernahme Dritter

» Kalkulieren von Endverbraucherpreisen unter
Beriicksichtigung von Kriterien der Preisgestal-
tung

» Anstellen von Preisvergleichen und Durchfiihren
von Marktanalysen

» Festlegen marktgerechter Preise fiir die Herstel-
lung und Vermarktung unter Beriicksichtigung
interner und externer Faktoren

» Durchfiihren betriebsspezifischer Abrechnungen
flir Produkte und personenorientierte Dienst-
leistungen

» Gegeniiberstellen von Ausgaben und Einnahmen

» Uberpriifen von Leistungsangeboten auf Renta-
bilitat und Wettbewerbsfahigkeit

» Dokumentieren von wirtschaftlichen Ergebnissen
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Zeitliche Richtwerte
Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im
zu vermittelnde Fertigkeiten,

Kenntnisse und Fihigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat

Lfd.
Nr.

c¢) Produkte herstellen und Dienst-
leistungen erbringen und dabei
individuelle Besonderheiten von
zu betreuenden Personen und
Gruppen beriicksichtigen

d) zu betreuende Personen und
Gruppen in hauswirtschaftliche
Versorgungstatigkeiten einbezie-
hen und anleiten

e) Wirkungen umgesetzter Angebote
auf das Handeln, das Verhalten
und die Zufriedenheit der zu be-
treuenden Personen und Gruppen
erfassen und dokumentieren sowie
hauswirtschaftliche Betreuungs-
maBnahmen anpassen und
steuern

f) Produkte und Dienstleistungen
prasentieren und vermarkten

Erlauterungen

Besonderheiten von Betreuungsangeboten fiir
Kinder, Senioren und Seniorinnen und Ferien-
gdste

Eingehen auf Besonderheiten von Einzelperso-
nen, z. B. Sonderkostformen

Eingehen auf Besonderheiten von Gruppen, z. B.
Aufbereiten, Vorbereiten und Herstellen von
Produkten fiir besondere Anldsse

Einleiten von technischen, personellen und or-
ganisatorischen MaRnahmen zur Unterstiitzung
zu betreuender Personen

Herstellen von Produkten und Speisen
Mitwirken bei padagogischen, kulturellen und
sportlichen Angeboten

Einbinden von Personen und Gruppen in an-
stehende Aufgaben und Arbeitsschritte

Erteilen von Aufgaben entsprechend den indi-
viduellen Moglichkeiten und Wiinschen sowie
festgelegter Ziele

Personen motivieren und unterstiitzen

Nutzen von Anldssen, z. B. jahreszeitliche Ak-
tionen, Basare, Events, Feste und Reisen, zum
gemeinsamen Herstellen von hauswirtschaft-
lichen Produkten

Schaffen von Anldssen flir gemeinsame Aktionen
im Versorgungsbereich

Ermoglichen der Teilhabe an individuellen und
sozialen Ereignissen von Menschen mit beson-
derem Unterstiitzungsbedarf

Einsetzen von Hilfsmitteln

Hinzuziehen von unterstiitzenden Personen,
z.B. Angehorige und ehrenamtlich Tatige

Festlegen relevanter Qualitatskriterien, auch
unter Einbeziehen zu betreuender Personen
Einbeziehen von Riickmeldungen zu betreu-
ender Personen sowie von z. B. Angehdrigen,
Freunden, Personal

Uberpriifen des Erreichens der angestrebten Ziele
Evaluieren von Betreuungsangeboten anhand
ausgewadhlter Kriterien

situationsgerechtes Einsetzen unterschiedlicher
Methoden

Wahrnehmen von Anderungen im Verhalten,
von Fertigkeiten oder der Zufriedenheit wahrend
der Durchfiihrung von Betreuungsmafnahmen
Auswerten von Beobachtungen, Befragungen
und Dokumenten

Uberwachen des Arbeitsfortschrittes und Uber-
priifen von Zwischenergebnissen

Anpassen von Ablaufen bei Abweichungen
Entwickeln und Umsetzen von Optimierungs-
moglichkeiten

Dokumentieren von Abldufen, (Zwischen-)Er-
gebnissen und ergriffenen MaBnahmen anhand
praxisbezogener Unterlagen

Nutzen von Anldssen fiir Prasentationen und zur
Vermarktung

Moglichkeiten und Instrumente der Prasentation
und Vermarktung
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Zeitliche Richtwerte
Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im

zu vermittelnde Fertigkeiten,

Kenntnisse und Fihigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat

g) Kommunikationsprozesse perso-
nen-, zielgruppen- sowie situati-
ons- und lgsungsorientiert gestal-
ten

Lb
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Erlauterungen

analoges und digitales Prasentieren von Produk-
ten und Dienstleistungen

Grundregeln der Prasentation von Produkten,

z. B. Beriicksichtigen von Formen, Farben, Gro-
Re, Menge, Licht, Ort, Platz und Laufwegen
Erstellen adressatenbezogener Prasentationen
flir Produkte und Dienstleistungen

Mitwirken bei Prasentationen von Dienstleistun-
gen mithilfe von Flyern und sonstigen Printme-
dien sowie im Rahmen von Internetauftritten
Tag der offenen Tiir, spezielle Einzel- und Grup-
penbetreuungsangebote, z. B. Einkaufsbeglei-
tung, Feste und Ausfliige

situationsgerechtes Kommunizieren inner- und
auBerbetrieblich

Beriicksichtigen von Besonderheiten und Ein-
schrankungen in der Kommunikation mit zu
betreuenden Personen

Erfassen und Bewadltigen von Stérungen und
Hindernissen in der Kommunikation, z. B.
kdrperliche Befindlichkeiten, Raumverhaltnisse,
Beleuchtung oder Gerduschkulisse

Einsetzen von Hilfsmitteln wie Erlduterungen,
leichte Sprache, Bildmaterial, Piktogramme,
Lupen und Verstdrker

Einstellen auf die Wiinsche zu betreuender Per-
sonen und Zielgruppen

Aufnehmen von Kontakt und Ansprechen von
Personen

personen- und zielgruppengerechtes Fiihren
von Gesprdachen

Umgehen mit unterschiedlichen Meinungen und
Auffassungen

Kommunizieren und Kooperieren mit Angehdri-
gen und Kooperationspartnern

Anfertigen von Gesprachsnotizen und -proto-
kollen

Planung, Vorgehen und Ergebnisse im Team
kommunizieren und prasentieren




2. Serviceorientierte Dienstleistungen

Zeitliche Richtwerte
Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im

zu vermittelnde Fertigkeiten, Erlduterungen

Kenntnisse und Fahigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat

Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen kalkulieren, erstellen und vermarkten
(§ & Absatz 3 Nummer 2)

a) Produkte und Versorgungsangebote » Merkmale projektbezogener Arbeit
sowie Pldne zu deren Umsetzung Phasen einer Planung
auf der Grundlage von Versor- » Entwickeln von Umsetzungsplanen wie Arbeits-
gungsbedarfen, Erwartungen, plane, Verfahrensanweisungen, Anleitungen
Wiinschen und Ressourcen von und Rezepte
Personen und Gruppen projektfér- » Aufzeigen des Spektrums an marktgangigen
mig entwickeln Produkten und Versorgungsangeboten

» fiir den Betrieb relevante Produkte, Versor-
gungsangebote und Zielgruppen

» Besonderheiten von Angeboten fiir Einzelperso-
nen und Gruppen

» Herausarbeiten betrieblicher Alleinstellungs-
merkmale

» Beriicksichtigen von saisonalen und regionalen
Besonderheiten

» Einbeziehen betriebsspezifischer Vermarktungs-
formen

» zielgruppenspezifisches Erheben von Bedarfen

» Berlicksichtigen individueller Wiinsche und Res-
sourcen sowie Setzen von Prioritdten

» Auswdhlen von versorgungsbezogenen Malk-
nahmen

» Beriicksichtigen von Kriterien zur Messung von
Wirkungen und der Qualitdt wie Verhalten,
Zufriedenheit, Fertigkeiten sowie Kosten und
Nutzen

16 » Berlicksichtigen gesetzlicher Vorgaben und be-
trieblicher Standards

» Beachten von Aspekten zur Hygiene, Nachhaltig-
keit sowie zur Sicherheit und zum Gesundheits-
schutz

v

b) Angebote mit Kunden und Kun- » Vorbereiten von Kundengesprdchen
dinnen abstimmen Schaffen einer Gesprachsatmosphdre

» adressatengerechtes Prasentieren und Anbieten
von Produkten und serviceorientierten Dienst-
leistungen

» kundenorientiertes Fiihren von Gesprdchen
unter Beriicksichtigung von Kommunikations-
regeln, Leitfaden und Checklisten

» Eingehen auf Kundenerwartungen und Wiinsche

» ergebnisorientiertes Abstimmen von Produkten
und Dienstleistungen

» Dokumentieren von Wiinschen und abgestimm-
ten Angeboten

v

¢) Produkte und serviceorientierte » Ermitteln von Kostenarten, fixen und variablen
Dienstleistungen unter Beriicksich- Kosten sowie Einzel- und Gemeinkosten fiir
tigung von Kosten, Kostenstruktu- Produkte und serviceorientierte Dienstleistungen
ren und Kriterien zur Preisgestal- » Durchfiihren von Kosten-Nutzen-Analysen unter
tung kalkulieren Beriicksichtigung betrieblicher Geld-, Sach- und

Personalmittel
» Beriicksichtigen von Sonderfinanzierungsformen
wie Fordermittel
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Zeitliche Richtwerte
Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im

zu vermittelnde Fertigkeiten,

Kenntnisse und Fihigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat

d) Produkte herstellen und Dienst-
leistungen erbringen und dabei
betriebliche und regionale Beson-
derheiten beriicksichtigen

e) MaRnahmen zur Vermarktung von
Produkten und Dienstleistungen
entwickeln

f) Produkte und Dienstleistungen
prasentieren und vermarkten

46

Ausbildung Gestalten | Hauswirtschafter/Hauswirtschafterin

Erlauterungen

Kalkulieren von Endverbraucherpreisen unter
Beriicksichtigung von Kriterien der Preisgestal-
tung

Anstellen von Preisvergleichen und Festlegen
marktgerechter Preise unter Beriicksichtigung
interner und externer Faktoren

Erstellen von Angeboten

Durchfiihren betriebsspezifischer Abrechnungen
flir serviceorientierte Produkte und Dienstleis-
tungen

Uberpriifen von Leistungsangeboten auf Renta-
bilitat und Wettbewerbsfahigkeit
Dokumentieren von wirtschaftlichen Ergebnissen

kostendeckendes bzw. gewinnerwirtschaftendes
Planen

Einbeziehen betrieblicher Gegebenheiten und
Alleinstellungsmerkmale

Beriicksichtigen betrieblicher Qualitdtsstandards
Aufbereiten, Vorbereiten und Herstellen von
Produkten fiir besondere Anldsse und Veranstal-
tungen

Beriicksichtigen saisonaler und regionaler Be-
sonderheiten bei der Angebotsplanung

Unterschiede in der Vermarktung von Produkten
und Dienstleistungen

analoge und digitale Moglichkeiten der Ver-
marktung, z. B. Prasentationsflachen, Markte,
Internet und Soziale Medien

Erstellen einer Vermarktungsstrategie
Beriicksichtigen der Anspriiche von Zielgruppen
Herausstellen der Besonderheiten von Produk-
ten und Dienstleistungen gegeniiber vergleich-
baren Produkten und Dienstleistungen
Kennzeichnen und Etikettieren von Produkten
fiir den Verkauf

Auswdhlen adressatenorientierter Instrumente
zur Werbung fiir Produkte und Dienstleistungen
Vor- und Nachteile unterschiedlicher Vermark-
tungswege

Festlegen von Vermarktungswegen

Beobachten des Marktes und Anpassen von Ver-
marktungswegen

Nutzen von Anldssen fiir Prasentationen und zur
Vermarktung wie Tag der offenen Tiir, spezielle
Serviceangebote wie Biigel- und Reinigungs-
service sowie Events, Geburtstage, Jubilden oder
Betriebsfeiern

Moglichkeiten und Instrumente der Prdsentation
und Vermarktung, z. B. Anbieten von Kostproben
und Durchfiihren von Verkostungen

analoge und digitale Mdglichkeiten und Instru-
mente wie personliche Ansprache, Kundenge-
sprache, Informations- und Werbematerialien
Priifen von Nutzen und Bedarf fiir den Einsatz
Sozialer Medien

Grundregeln der Prasentation von Produkten,

z. B. Beriicksichtigen von Formen, Farben, Gro-
Re, Menge, Licht, Ort, Platz und Laufwegen




Zeitliche Richtwerte
Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im

zu vermittelnde Fertigkeiten, Erlduterungen

Kenntnisse und Fihigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat

» Mitwirken bei Prasentationen von Dienstleis-
tungen mithilfe von Flyern, Presseartikeln und
sonstigen Printmedien sowie im Rahmen von
Internetauftritten und Online-Handel

g) Kundenzufriedenheit erfassen und » angebotsbezogenes Festlegen relevanter Quali-
hauswirtschaftliche Versorgungs- tatskriterien
maRnahmen anpassen und steu- » Evaluieren von Versorgungsangeboten anhand
ern ausgewadhlter Kriterien

» Einsetzen unterschiedlicher Evaluierungsmetho-
den, z.B. Kundengesprdch, Feedbackbdgen und
Fragebodgen

» Auswerten von Beobachtungen, Befragungen
und Dokumenten

» Herausarbeiten kritischer Aspekte sowie Ent-
wickeln und Umsetzen von Optimierungsmog-
lichkeiten in Abstimmung mit zu versorgenden
Personen

» Dokumentieren von Abldufen, (Zwischen-)
Ergebnissen und ergriffenen MaBnahmen an-
hand praxisbezogener Unterlagen

» Anlegen und Pflegen von Kundendateien

h) Marktfahigkeit von Produkten und » Beobachten von Nachfrage und Angebot auf
Dienstleistungen erfassen und be- dem Markt
werten » Uberpriifen von Produkten und Dienstleistungen

auf Rentabilitat und Wettbewerbsfahigkeit, z. B.
durch Ermitteln und Bewerten von Verkaufs-
zahlen

» Berlicksichtigen mdglicher Kennzahlen

» Beriicksichtigen des Angebotes und der Nachfra-
ge von Mitbewerbern

» Vergleichen und Bewerten alternativer
Produktions- und Herstellungsformen

» Ermitteln und Bewerten von Nutzen und Gewinn
flir den Betrieb

» Dokumentieren von wirtschaftlichen Ergebnissen

i) Kommunikationsprozesse perso- » Planen und Dokumentieren von Gesprdachen
nen-, zielgruppen- sowie situati- » inner- und aulerbetrieblich situationsgerecht
ons- und lésungsorientiert gestal- Kommunizieren
ten » Aufnehmen von Kontakt und Ansprechen von

Personen

» personen- und zielgruppengerechtes Fiihren
von Gesprdachen

» Kommunizieren und Kooperieren mit Zielgrup-
pen und Kooperationspartnern, z. B. Kunden
und Kundinnen sowie Verbrauchern und Ver-
braucherinnen

» Einstellen auf die Vorstellungen und Wiinsche
von Kunden und Kundinnen

» Begriinden von Vorgehensweisen

» Erkennen und Bewadltigen von Konfliktsituatio-
nen

» Anfertigen von Gesprachsnotizen und
-protokollen

» Herstellen von Transparenz iiber Gesprachs-
ergebnisse

» Planung, Vorgehen und Ergebnisse im Team
kommunizieren und prdsentieren

» Aufbauen, Nutzen und Pflegen von Netzwerken
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3. Landlich-agrarische Dienstleistungen

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

Teil des Ausbildungsberufsbildes/

zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

1.-18.
Monat

19.-36.
Monat

Erlduterungen

Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen kalkulieren, erstellen und vermarkten

(§ & Absatz 3 Nummer 3)

a) landlich-agrarische Produkte und
Betreuungsangebote auf Grundlage
von Erwartungen und Wiinschen
von Kunden und Kundinnen pro-
jektformig entwickeln und dabei
landwirtschaftliche Traditionen
und das landwirtschaftliche Um-
feld beriicksichtigen

b) landlich-agrarische Produkte und
Dienstleistungen unter Beriicksich-
tigung von Kosten, Kostenstruktu-
ren und Kriterien zur Preisgestal-
tung kalkulieren

¢) Produkte unter Berlicksichtigung
betriebseigener und regionaler
Erzeugnisse herstellen und Dienst-
leistungen erbringen

16

v

Merkmale projektbezogener Arbeit

Phasen einer Planung

Entwickeln von Umsetzungsplénen, z. B.
Arbeitsplane, Verfahrensanweisungen, Anleitun-
gen und Rezepte

Aufzeigen des Spektrums an landlich-agrari-
schen Produkten und Leistungsangeboten

die Pflege von landlichen Traditionen unter-
stiitzen

Einbeziehen von Serviceleistungen sowie selbst
erzeugter pflanzlicher und tierischer Produkte
Beriicksichtigen von Saisonalitdt und Regionali-
tat

Einbeziehen betriebsspezifischer Vermarktungs-
formen

Beriicksichtigen individueller Wiinsche und
Ressourcen

Durchfiihren von Kundenbefragungen
Priorisieren von Wiinschen und Mdglichkeiten
Auswadhlen von MaBnahmen im landlich-agra-
rischen Bereich

Beriicksichtigen von Kriterien zur Messung von
Wirkungen und Qualitat, z. B. Verhalten, Fertig-
keiten und Zufriedenheit sowie Kosten und
Nutzen

Beachten von Aspekten zur Hygiene, Nachhaltig-
keit sowie zur Sicherheit und zum Gesundheits-
schutz

Ermitteln von Kostenarten, fixen und variablen
Kosten sowie Einzel- und Gemeinkosten
Durchfiihren von Kosten-Nutzen-Analysen unter
Beriicksichtigung betrieblicher Geld-, Sach- und
Personalmittel

Beriicksichtigen von Sonderfinanzierungsformen
wie Fordermittel

Kalkulieren von Endverbraucherpreisen unter
Beriicksichtigung von Kriterien der Preisgestal-
tung

Anstellen von Preisvergleichen

Festlegen marktgerechter Preise unter Beriick-
sichtigung interner und externer Faktoren
Durchfiihren betriebsspezifischer Abrechnungen
fiir Produkte und Dienstleistungen
Gegeniiberstellen von Ausgaben und Einnahmen
Uberpriifen von Leistungsangeboten auf Renta-
bilitat und Wettbewerbsfahigkeit
Dokumentieren von wirtschaftlichen Ergebnissen

Aufbereiten, Vorbereiten und Herstellen von Er-
zeugnissen fiir Direktvermarktung, Online-Han-
del oder besondere Veranstaltungen
Einbeziehen von Tatigkeiten wie Anbauen,
Pflegen, Ernten von Gemiise, Obst, Blumen und
Kiichenkrdautern
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Zeitliche Richtwerte
Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im

zu vermittelnde Fertigkeiten,

Kenntnisse und Fihigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat

Erlauterungen

d) den betrieblichen Erzeuger-Ver-
braucher-Dialog im Zusammen-
hang mit der Entwicklung und
Vermarktung von nachhaltigen
Produkten und Dienstleistungen
mitgestalten

e) Produkte und Dienstleistungen
prasentieren und vermarkten

Durchfiihren betriebstypischer Formen der Be-
vorratung

Herstellen von Produkten und Speisen, z. B.
flir Café- und Restaurantbetrieb, Catering und
Urlaubsgdste

Mitwirken bzw. Durchfiihren von Hofflihrun-
gen, bauernhofpadagogischen, kulturellen und
sportlichen Angeboten, MaBnahmen im Kontext
sozialer Landwirtschaft, therapeutischen Ange-
boten oder Erndhrungsseminaren und -lehr-
gdngen

Eingehen auf und Aufgreifen von landlich-
agrarischen Themen und Fragestellungen in der
Gesellschaft

Darstellen landwirtschaftlicher Erzeugung und
Produktion von ausgewdhlten Lebensmitteln
Aspekte von nachhaltiger Bewirtschaftung in der
Landwirtschaft

Erldutern der Vorteile regionaler und saisonaler
Produkte

Fiihren von speziell auf hofnahe Besonderheiten
ausgerichteten Kundengesprachen im Rahmen
von Direktvermarktung, Bauernhofcafé oder
Urlaub auf dem Bauernhof

Anwenden unterschiedlicher Gesprachsformen,
z. B. Verkaufsgesprdache, Informationsgesprdche,
Anleitungen

Moglichkeiten und Instrumente der Prdsentation
und Vermarktung in hofnahen Unternehmen,

z. B. Direktvermarktung und Bauernhofcafé
Nutzen von Anldssen fiir Prasentationen und
Vermarktung wie Tag der offenen Tiir und
Events, Geburtstage, Jubilden oder Betriebs-
feiern

Erkunden und Erarbeiten von analogen und
digitalen Strategien zur Vermarktung

Priifen von Nutzen und Bedarf fiir den Einsatz
Sozialer Medien

analoges und digitales Prasentieren von Produk-
ten und Dienstleistungen

Mitwirken bei Prasentationen von Dienstleistun-
gen mithilfe von Plakaten, Flyern, Presseartikeln
und sonstigen Printmedien sowie im Rahmen
von Internetauftritten und Online-Handel
Grundregeln der Prasentation von Produkten,

z. B. Beriicksichtigen von Formen, Farben, Gro-
Re, Menge, Licht, Ort, Platz und Laufwegen
Kennzeichnen und Etikettieren von Lebensmit-
teln sowie Produkten fiir den Verkauf
Entwickeln von Prasentationsformen fiir Produk-
te und Dienstleistungen, z. B. Verkaufswagen,
.Kistenabos", Aufsteller, Dekorationen und Ge-
schenkgebinde

Anordnen und Dekorieren von Produkten, z. B.
in Hofldden, Marktstdinden und Bauernhofcafés
Gestalten von Hofpldtzen, Wohn- und Ziergdrten
oder Terrassen
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Teil des Ausbildungsberufsbildes/

zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

Erlauterungen

f) Kundenzufriedenheit erfassen und
landlich-agrarische Produkte und
Dienstleistungen anpassen und
steuern

angebotsbezogenes Festlegen relevanter Quali-
tatskriterien

Evaluieren von Produkten und Dienstleistungs-
angeboten anhand ausgewadhlter Kriterien
Einsetzen unterschiedlicher Evaluierungsmetho-
den wie Feedbackbdgen und Fragebdgen
Auswerten von Riickmeldungen, Beobachtun-
gen, Befragungen und Dokumenten
Herausarbeiten kritischer Aspekte sowie Ent-
wickeln und Umsetzen von Optimierungsmog-
lichkeiten

Dokumentieren von Abldufen, (Zwischen-)
Ergebnissen und ergriffenen MaRnahmen an-
hand praxisbezogener Unterlagen

g) Marktfahigkeit von ldndlich-agra-
rischen Produkten und Dienstleis-
tungen erfassen und bewerten

Ermitteln und Bewerten von Nachfrage und Ver-
kaufszahlen

Beriicksichtigen moglicher Kennzahlen
Beriicksichtigen des Angebotes und der Nachfra-
ge von Mitbewerbern

Ermitteln und Bewerten von Nutzen und Gewinn
fiir den Betrieb

Angebote und Leistungen entsprechend durch-
gefiihrter Analysen anpassen

Vergleichen und Bewerten alternativer Produk-
tions- und Herstellungsformen

h) Kommunikationsprozesse perso-
nen-, zielgruppen- und situa-
tionsorientiert gestalten

situationsgerechtes Kommunizieren inner- und
auBerbetrieblich

Aufnehmen von Kontakt und Ansprechen von
Personen

den landlich-agrarischen Hintergrund als Bezug
flir Gesprache nutzen

personen- und zielgruppengerechtes Fiihren
von Gesprachen

Kommunizieren und Kooperieren mit Zielgrup-
pen und Kooperationspartnern wie Kunden und
Kundinnen sowie Verbrauchern und Verbrauche-
rinnen

Planung, Vorgehen und Ergebnisse im Team
kommunizieren und prdsentieren

Aufbauen, Nutzen und Pflegen von Netzwerken,
z.B. regionale Vermarktungsverbdande, Arbeits-
gemeinschaft Urlaub auf dem Bauernhof
Anlegen und Pflegen von Kundendateien
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Abschnitt C: schwerpunktiibergreifende, integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im

zu vermittelnde Fertigkeiten, Erlauterungen

Kenntnisse und Fahigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat

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

» Inhalte des Ausbildungsvertrages, z. B.
o Art und Ziel der Berufsausbildung

Vertragsparteien

Beginn und Dauer der Ausbildung

Probezeit

Ausbildungsvergiitung

Urlaubsanspruch

Kiindigungsbestimmungen

a) Bedeutung des Ausbildungsver-
trages erkldren, insbesondere Ab-
schluss, Dauer und Beendigung

b) gegenseitige Rechte und Pflichten
aus dem Ausbildungsvertrag nen-
nen

» Grundlagen, u. a.
o Berufsbildungsgesetz (BBiG)
o Ausbildungsordnung
o Jugendarbeitsschutzgesetz
o Arbeitszeitgesetz
o Arbeits- und Tarifrecht
» gegenseitige Rechte und Pflichten, z. B.
o Lernpflicht
o Verschwiegenheitspflicht
» Sorgfaltspflicht
o Bereitstellung der fiir die Ausbildung
erforderlichen Mittel
o Berufsschulbesuch
[v Kapitel 2.5.3]
» betriebliche Regelungen, z.B.
o betrieblicher Ausbildungsplan
o Arbeits- und Pausenzeiten
» Beschwerderecht

Siehe auch 8§ 10 und 11 des Berufsbildungsgesetzes
(BBiG). Die zustandigen Stellen haben dazu Muster-
ausbildungsvertrage erstellt, die den Betrieben zur
Verfligung stehen.

» Moglichkeiten der Anpassungs- und Aufstiegs-
fortbildung, z. B.
o Lehrgange und FortbildungsmaBnahmen
o Aufstiegsfortbildungen
o Zusatzqualifikationen

» finanzielle Forderungsmaoglichkeiten, z. B. Auf-
stiegs-BAfoG

c) Moglichkeiten der beruflichen
Fortbildung nennen

d) wesentliche Teile des Arbeitsver-
trages nennen

» Inhalte des Arbeitsvertrages, z. B.
o Tatigkeitsbeschreibung
o Arbeitszeit
o Beginn und Dauer des
Beschaftigungsverhaltnisses
o Probezeit
o Kiindigung
o Vergiitung
o Urlaubsanspruch
o Datenschutz
o Arbeitsunfahigkeit
o Arbeitsschutz
o Arbeitssicherheit
o zusatzliche Vereinbarungen

» Tarifvertragsparteien
» Ursachen, Ergebnisse und Folgen von Tarifver-
handlungen

e) wesentliche Bestimmungen der fiir
den Ausbildungsbetrieb geltenden
Tarifvertrage nennen
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Zeitliche Richtwerte
Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im

zu vermittelnde Fertigkeiten,

Kenntnisse und Fahigkeiten 1.-18. 19.-36.
Monat Monat

Erlauterungen

Geltungsbereich (rdumlich, fachlich, personlich)
der Tarifvertrage fiir Arbeitnehmer und Arbeit-
nehmerinnen der entsprechenden Branche
sowie deren Anwendung auf Auszubildende
Vereinbarungen, z. B. liber

o Lohn, Gehalt, Ausbildungsvergiitung

» Urlaubsdauer, Urlaubsgeld

o Freistellungen

o Arbeitszeit, Arbeitszeitregelung

o Zulagen

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

a) Aufbau und Aufgaben des Ausbil-
dungsbetriebes erldutern

vvvyywvyy

vwVvyy

Branchenzugehdarigkeit

Rechtsform

Tarifbindung

Organisation und Angebotspalette des Ausbil-
dungsbetriebes

Zielsetzung

Arbeits- und Produktionsabldufe
Aufgabenteilung

b) Grundfunktionen des Ausbildungs-
betriebes wie Beschaffung, Ver-
marktung und Verwaltung erkldaren

vvVvyyvyy

Angebotsstruktur
Arbeitsabldufe
Warenkreisldufe

Marketing

Organisation und Verwaltung

v

¢) Beziehungen des Ausbildungsbe-
triebes und seiner Beschaftigten zu
Wirtschaftsorganisationen, Berufs-
vertretungen und Gewerkschaften
nennen

Organisationsstrukturen und Aufgaben von

o Behorden und Verwaltungen

o Landwirtschaftskammern und Industrie- und
Handelskammern

zustandigen Stellen

Berufsverbdanden

Gewerkschaften (DGB, ver.di, 1G BAU, NGG)
ehrenamtlicher Mitwirkung, z.B. in
Priifungsausschiissen

» Berufsgenossenschaften

d) Grundlagen, Aufgabe und
Arbeitsweise der betriebsverfas-
sungs- oder personalvertretungs-
rechtlichen Organe des Ausbil-
dungsbetriebes beschreiben

>

Grundsatz der vertrauensvollen Zusammenarbeit
zwischen Arbeitgeber- und Arbeitnehmervertre-
tern

Personalrat, Betriebsrat, Jugend- und Auszubil-
dendenvertretung, Beratungs- und Mitbestim-
mungsrechte, Betriebsvereinbarungen
Tarifgebundenheit

Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit (§ & Absatz & Nummer 3)

a) Gefdhrdung von Sicherheit und
Gesundheit am Arbeitsplatz fest-
stellen und MaRnahmen zur Ver-
meidung der Gefdhrdung ergreifen

>

Besondere Fiirsorgepflicht des Arbeitgebers

Gesundheits- und Arbeitsschutzvorschriften,

insbesondere

o Arbeitsschutzgesetz

Arbeitszeitgesetz

Jugendarbeitsschutzgesetz

Arbeitssicherheitsgesetz

mechanische, elektrische, thermische und

toxische Gefdhrdungen

o Gefdahrdungen durch Larm, Dampfe, Staube,
Strahlung und Gefahrstoffe

o Gefahrdungen und Belastungen durch
Vernachlassigung ergonomischer Grundsatze

o Beachten von Gefahren und Sicherheitshin-
weisen aus der Gefahrstoffverordnung
sowie von Gefahrsymbolen und
Sicherheitskennzeichen
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http://ver.di

Teil des Ausbildungsberufsbildes/

zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

b) berufsbezogene Arbeitsschutz- und
Unfallverhiitungsvorschriften an-
wenden

¢) Verhaltensweisen bei Unfdllen be-
schreiben sowie erste Malnahmen
einleiten

d) Vorschriften des vorbeugenden
Brandschutzes anwenden sowie
Verhaltensweisen bei Branden
beschreiben und MaRnahmen zur

Brandbekdmpfung ergreifen

L Umweltschutz (§ & Absatz & Nummer &)

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1.-18.
Monat

19.-36.
Monat

Erlauterungen

Gesetze und Verordnungen zur Hygiene
Beratung und Uberwachung der Betriebe durch
auBerbetriebliche Organisationen, z. B. durch
Gewerbeaufsicht und Berufsgenossenschaften
regelmdRige Unterweisung der Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen

Merkblatter und Richtlinien zur Verhiitung von
Unfallen beim Umgang mit Werk- und Hilfsstof-
fen sowie mit Werkzeugen und Maschinen
sachgerechter Umgang mit gesundheitsgefahr-
denden Stoffen

gesundheitserhaltende Verhaltensregeln
personliche Schutzausriistung (PSA), z. B. Mas-
ken, Schutzkittel, Schutzhandschuhe, Sicher-
heitsschuhe, Gehdrschutz und Schutzbrille
riickengerechtes Heben und Tragen, z. B. Hebe-
und Tragehilfen

Erste-Hilfe-MaRnahmen und -einrichtungen
Notrufe und Fluchtwege

Ausstattung eines Verbandkastens und einer
Hausapotheke

Unfallmeldung

Dokumentation, z. B. Verbandbuch als Nachweis

Bestimmungen fiir den Brand- und Explosions-
schutz

» Verhaltensregeln im Brandfall

o MaRnahmen zur Brandbekdmpfung

o Zlindquellen und leicht entflammbare Stoffe
Wirkungsweise und Einsatzbereiche von

o Handfeuerldschern

o Loschbrausen

automatische Loscheinrichtungen

a) mogliche Umweltbelastungen
durch den Ausbildungsbetrieb und
seinen Beitrag zum Umweltschutz
an Beispielen erkldren

b) fiir den Ausbildungsbetrieb gelten-
de Regelungen des Umweltschut-
zes anwenden

¢) Mdoglichkeiten der wirtschaftlichen
und umweltschonenden Energie-
und Materialverwendung nutzen

Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelastungen im beruflichen Einwirkungsbereich beitragen, insbesondere

>

Emission und Immission, Immissionsschutzge-
setz, z. B.

o Arbeitsplatzgrenzwert-Werte (AGW-Wert)

o Wasserreinhaltung

Risiken sowie Sanktionen bei Ubertretung

Grenzwerte und betriebsspezifische Recycling-
vorschriften

Erfassung, Sortierung, Lagerung und Entsorgung
betriebsspezifischer Abfalle

ressourcenschonendes Arbeiten, z. B. in Bezug
auf Wasser, Energie, Verpackung, Verwendung
von Lebensmitteln, Einkauf, Transport und
Lagerung

Maschinen und Anlagen nicht unnotig in Betrieb
lassen

Moglichkeiten der sparsamen Energienutzung,
z.B. optimale Beleuchtung und optimale Aus-
lastung von Waschmaschinen

Umgehen mit Zielkonflikten
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Zeitliche Richtwerte

Teil des Ausbildungsberufsbildes/ in Wochen im

zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

Lfd.
Nr.

Erlauterungen

1.-18.
Monat

19.-36.
Monat

d) Abfdlle vermeiden sowie Stoffe
und Materialien einer umwelt-
schonenden Entsorgung zufiihren

vorausschauende Fertigungsplanung
Rohstoffreste dem Recycling zufiihren
bestimmungsgemadRe Entsorgung von Stoffen
Abfallvermeidung

Abfalltrennung

Rechtsfolgen bei Nichteinhaltung

vVvVvyvVvyyvyy

5 Digitalisierung der Arbeit, Datenschutz und Informationssicherheit (§ & Absatz 4 Nummer 5)

a) Informationen aus digitalen Net-
zen beschaffen und bewerten

Entwickeln von Suchstrategien und Suchanfragen
Bedienen von Suchmaschinen

Speichern von Informationen und Fundorten
Suchen und Beurteilen von Quellen

Beurteilen von Nachrichten

Uberpriifen von Informationen

vVvVvyvVvyyvyy

b) Vorschriften und betriebliche Unterscheiden zwischen Datensicherheit und

Richtlinien zum Datenschutz und Datenschutz

zur Datensicherheit anwenden » Datenschutzgrundverordnung (DSGVO0)

» Arten von Daten wie personenbezogene, anony-
misierte und aggregierte Daten

» Funktion einer/eines Datenschutzbeauftragten

v

¢) betriebliche IT-Systeme nutzen » Standardsoftware zur Textverarbeitung, Tabel-
lenkalkulation und Prasentation

» branchenspezifische Software

d) Daten eingeben, verarbeiten, » Nutzen betrieblicher E-Mail-Programme
tibermitteln und empfangen » Mdglichkeiten der Dateniibermittlung

» Nutzen branchenbezogener Apps, z. B. zum
Housekeeping und zur Dokumentation

» Nutzen branchenbezogener Programme, z. B. zur
Vorratshaltung, Speisenplanung, Nahrwertbe-
rechnung, Buchfiihrung und Personalplanung

» Chancen und Risiken des Einsatzes von Sozialen
Medien

Arten von Dokumenten

Dateiformate und Speichermdoglichkeiten
Uberpriifen von Daten z. B. auf Plausibilitét
regelmdRiges Sichern von Daten
Datenmanagement und strukturierte Daten-
ablage

Ordnerstrukturen

» Datenbanken fiir Rezepte, Kunden und Gaste

e) Daten und Dokumente pflegen, si-
chern und archivieren sowie Daten
analysieren

vvVvyyVwvyy

v

f)

Auffdlligkeiten und UnregelmdRig- >

keiten digital gesteuerter Systeme
erkennen und MaRnahmen einlei-
ten

g

Einsatzmdoglichkeiten und Eignung
von digitalisierten Unterstiitzungs-
systemen beurteilen und diese
einsetzen

vvywvyy

Erkennen von Abweichungen wie Programmfeh-
ler, Fehlfunktionen, Gerdtedefekte und Anwen-
derfehler

Erkennen von Gefahren in Anhangen, Links und
Downloads

Melden von Auffdlligkeiten und Stérungen
schnelles Reagieren auf UnregelmdRigkeiten
Ansprechpartner/-innen fiir die EDV
Zugriffsberechtigungen

v

Vor- und Nachteile von digitalisierten Unterstiit-
zungssystemen

Voraussetzungen und Grenzen fiir den Einsatz
digitalisierter Unterstiitzungssysteme

Nutzen von Smart-Home-Gerdten

Einsatz von Unterstiitzungssystemen wie Dosier-
anlagen, Saug- und Reinigungsrobotern
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2.2 Zeitliche Richtwerte und Zuordnung

Flir die jeweiligen Ausbildungsinhalte (zu vermittelnde Die folgende Modellrechnung veranschaulicht dies:
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten) werden zeitliche

Richtwerte in Wochen als Orientierung fiir die betriebliche Bruttozeit (52 Wochen = 1 Jahr) 365 Tage

Vermittlungsdauer angegeben. Die zeitlichen Richtwerte .
spiegeln die Bedeutung des jeweiligen Inhaltsabschnitts wi- ab.zugllch Samstage, Sonntage und -114 Tage
der Feiertage?

' abziiglich ca. 12 Wochen Berufsschule -60 Tage
Die Summe der zeitlichen Richtwerte betragt pro Ausbil- abziiglich Urlaub? -30 Tage
dungsjahr 52 Wochen. Im Ausbildungsrahmenplan sind je- el T
doch Bruttozeiten angegeben. Diese miissen in tatsachliche, ettozelt Betne = L B

betrieblich zur Verfiigung stehende Ausbildungszeiten, also

Nettozeiten, umgerechnet werden. Die betriebliche Nettoausbildungszeit betragt nach dieser
Modellrechnung rund 160 Tage im Jahr. Das ergibt — bezo-
gen auf 52 Wochen pro Jahr — etwa drei Tage pro Woche,
die fiir die Vermittlung der Ausbildungsinhalte im Betrieb
zur Verfiigung stehen. Die Ausbildung in {iberbetrieblichen
Ausbildungsstétten zdhlt zur betrieblichen Ausbildungszeit.

ibersicht iiber die zeitlichen Richtwerte

Abschnitt A: schwerpunktiibergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen im
1.-18. 19.-36.
Monat Monat

Berufsbildpositionen/

Teil des Ausbildungsberufsbildes

1 Hau§wirtschaﬂliche Betreuungsbedarfe personen-, zielgruppen- und situationsorientiert 4 6
ermitteln
2 Hauswirtschaftliche Betreuungsleistungen erbringen 10 6
3 Hau§wirtschaﬂliche Versorgungsbedarfe personen-, zielgruppen- und situationsorientiert 4 6
ermitteln
L Verpflegung planen sowie Speisen und Getranke zubereiten und servieren 10 8
5 Rdume und Wohnumfeld reinigen, pflegen und gestalten 8 L
6 Textilien einsetzen, reinigen und pflegen 6 b
7 Hauswirtschaftliche Arbeitsprozesse planen, durchfiihren und bewerten 6 2
8 Gebrauchs- und Verbrauchsgiiter sowie Gerdte und Maschinen beschaffen, lagern und einsetzen 6 L
9 Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen kalkulieren, erstellen und vermarkten L 5
10 Qualitatssichernde MaRnahmen durchfiihren 6 3
11 Hygienemalnahmen durchfiihren 6 3
12 Im Team arbeiten, Personen anleiten und bei der Personaleinsatzplanung mitwirken 2 L
13 Mit angrenzenden Zustdndigkeitsbereichen kooperieren L L
Wochen insgesamt 76 59

2, 3 vgl. hierzu die gesetzlichen und tarifvertraglichen Regelungen
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Abschnitt B: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten im Schwerpunkt

personenbetreuende Dienstleistungen oder serviceorientierte Dienstleistungen oder landlich-agrarische
Dienstleistungen

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen im
1.-18. 19.-36.
Monat Monat

Berufsbildpositionen/

Teil des Ausbildungsberufsbildes

1 Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen kalkulieren, erstellen und vermarkten 16

Wochen insgesamt 16

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

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen im
1.-18. 19.-36.
Monat Monat

Berufsbildpositionen/

Teil des Ausbildungsberufsbildes

1 Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht
2 Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes wihrend der
gesamten
3 Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit Ausbildung
L Umweltschutz
5 Digitalisierung der Arbeit, Datenschutz und Informationssicherheit 2 3
Wochen insgesamt 2 3
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2.3  Betrieblicher Ausbildungsplan

Auf der Grundlage des Ausbildungsrahmenplans erstellt der
Betrieb fiir die Auszubildenden einen betrieblichen Ausbil-
dungsplan, der mit der Verordnung ausgehandigt und erldu-
tert wird. Er ist Anlage zum Ausbildungsvertrag und wird zu
Beginn der Ausbildung bei der zustédndigen Stelle hinterlegt.

Wie der betriebliche Ausbildungsplan auszusehen hat, ist ge-
setzlich nicht vorgeschrieben. Er sollte pddagogisch sinnvoll
aufgebaut sein und den geplanten Verlauf der Ausbildung
sachlich und zeitlich belegen. Zu beriicksichtigen ist u. a.
auch, welche Abteilungen fiir welche Lernziele verantwort-
lich sind, wann und wie lange die Auszubildenden an wel-
cher Stelle bleiben.

Der betriebliche Ausbildungsplan sollte nach folgenden
Schritten erstellt werden:

Bilden von betrieblichen Ausbildungsabschnitten,
Zuordnen der Fertigkeiten, Kenntnisse und Fdhigkeiten
zu diesen Ausbildungsabschnitten,

Festlegen der Ausbildungsorte und der verantwortlichen
Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen,

Festlegen der Reihenfolge der Ausbildungsorte und der
tatsichlichen betrieblichen Ausbildungszeit,

falls erforderlich, Beriicksichtigung iiberbetrieblicher
Ausbildungsmafinahmen und Abstimmung mit Ver-
bundpartnern.

Weiterhin sind bei der Aufstellung des betrieblichen Ausbil-
dungsplans zu berticksichtigen:

personliche Voraussetzungen der Auszubildenden (z. B.
unterschiedliche Vorbildung),

Gegebenheiten des Ausbildungsbetriebes (z. B. Betriebs-
strukturen, personelle und technische Einrichtungen,
regionale Besonderheiten),

Durchfiihrung der Ausbildung (z.B. Ausbildungsmaf3-
nahmen aufBerhalb der Ausbildungsstétte, Berufsschul-
unterricht in Blockform, Planung und Bereitstellung von
Ausbildungsmitteln, Erarbeiten von methodischen Hin-
weisen zur Durchfiihrung der Ausbildung).

Ausbildungsbetriebe erleichtern sich die Erstellung indivi-
dueller betrieblicher Ausbildungsplidne, wenn detaillierte
Listen mit betrieblichen Arbeitsaufgaben erstellt werden,
die zur Vermittlung der Fertigkeiten, Kenntnisse und Féhig-
keiten der Ausbildungsordnung geeignet sind. Hierzu sind in
den Erlduterungen zum Ausbildungsrahmenplan konkrete
Anhaltspunkte zu finden.

Beispiel fiir einen betrieblichen Ausbildungsplan

2.4 Ausbildungsnachweis

Der Ausbildungsnachweis (ehemals Berichtsheft) stellt ein
wichtiges Instrument zur Information {iber das gesamte Aus-
bildungsgeschehen in Betrieb und Berufsschule dar und ist
im Berufsbildungsgesetz (BBiG) geregelt. Die Auszubilden-
den sind verpflichtet, einen schriftlichen oder elektroni-
schen Ausbildungsnachweis zu fiihren. Die Form des Ausbil-
dungsnachweises wird im Ausbildungsvertrag festgehalten.

Nach der Empfehlung des Hauptausschusses des Bundes-
instituts flir Berufsbildung (BIBB) — BIBB-Hauptausschuss-
empfehlung Nr. 156 [https://www.bibb.de/dokumente/
pdf/HA156.pdf] - ist der Ausbildungsnachweis von Auszu-
bildenden mindestens wochentlich zu fiihren.

Die Vorlage eines vom Ausbilder und Auszubil-
denden abgezeichneten Ausbildungsnachweises
ist gemdR §43 Absatz 1 Nummer 2 des Berufs-
bildungsgesetzes Zulassungsvoraussetzung zur Ab-
schlusspriifung.

Ausbilder und Ausbilderinnen sollen die Auszubildenden
zum Fiihren des Ausbildungsnachweises anhalten. Sie miis-
sen den Auszubildenden Gelegenheit geben, den Ausbil-
dungsnachweis am Arbeitsplatz zu fiihren. In der Praxis hat
es sich bewéhrt, dass die Ausbilder und Ausbilderinnen den
Ausbildungsnachweis mindestens einmal im Monat priifen,
mit den Auszubildenden besprechen und den Nachweis ab-
zeichnen.

Eine Bewertung der Ausbildungsnachweise nach Form und
Inhalt ist im Rahmen der Priifungen nicht vorgesehen.

Die schriftlichen oder elektronischen Ausbildungsnachweise
sollen den zeitlichen und inhaltlichen Ablauf der Ausbildung
fiir alle Beteiligten — Auszubildende, Ausbilder und Ausbil-
derinnen, Berufschullehrer und Berufsschullehrerinnen,
Mitglieder des Priifungsausschusses und ggf. gesetzliche
Vertreter und Vertreterinnen der Auszubildenden - nach-
weisen. Die Ausbildungsnachweise sollten den Bezug der
Ausbildung zum Ausbildungsrahmenplan deutlich erkennen
lassen.

Grundsétzlich ist der Ausbildungsnachweis eine Dokumen-
tation der Fertigkeiten, Kenntnisse und Féhigkeiten, die
wihrend der gesamten Ausbildungszeit vermittelt wurden.
Er kann bei eventuellen Streitfillen als Beweismittel die-
nen. In Verbindung mit dem betrieblichen Ausbildungsplan
bietet der Ausbildungsnachweis eine optimale Moglichkeit,
die Vollstandigkeit der Ausbildung zu planen und zu iiber-
wachen.
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Name des/der Auszubildenden

Ausbildungsjahr: Ggf. ausbildende Abteilung:

Ausbildungswoche: | vom: bis:

Lfd. Nr.:
Betriebliche Tatigkeiten, Unterweisungen, betrieblicher Unterricht, sonstige | Bezug zum Stun-
Schulungen, Themen des Berufsschulunterrichts Ausbildungs- den

rahmenplan

Montag

Dienstag

Mittwoch

Donnerstag

Freitag

Samstag

Sonntag

Durch die nachfolgende Unterschrift wird die Richtigkeit und Vollstandigkeit der obigen Angaben bestatigt.

Datum, Unterschrift

Auszubildender/Auszubildende Datum, Unterschrift Ausbilder/-in
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2.5 Hilfen zur Durchfiihrung der Ausbildung

2.5.1 Didaktische Prinzipien der Ausbildung

Als Grundlage fiir die Konzeption von handlungsorientierten
Ausbildungsaufgaben bietet sich das Modell der vollstandi-
gen Handlung an. Es kommt urspriinglich aus der Arbeits-
wissenschaft und ist von dort als Lernkonzept in die betrieb-
liche Ausbildung iibertragen worden. Nach diesem Modell
konstruierte Lern- und Arbeitsaufgaben férdern bei den Aus-
zubildenden die Fdhigkeit, selbststandig, selbstkritisch und
eigenverantwortlich die im Betrieb anfallenden Arbeitsauf-
trage zu erledigen.

Bei der Gestaltung handlungsorientierter Ausbildungsaufga-
ben sind folgende didaktische Uberlegungen und Prinzipien
zu berticksichtigen:

vom Leichten zum Schweren,

vom Einfachen zum Zusammengesetzten,
vom Nahen zum Entfernten,

vom Allgemeinen zum Speziellen,

vom Konkreten zum Abstrakten.

vVVvYVYyyvYvyywy

Didaktische Prinzipien, deren Anwendung die Erfolgssiche-
rung wesentlich férdern, sind u. a.:

» Prinzip der Fasslichkeit des Lernstoffs
Der Lernstoff sollte fiir die Auszubildenden verstandlich
préasentiert werden. Zu beriicksichtigen sind z.B. Vor-

Was soll getan
werden?

BEWERTEN

Was kann zukiinftig
noch verbessert
werden?

I(ONTROLLIEREN

Ist der Arbeits-
auftrag sach- und
fachgerecht
durchgefiihrt?

Abbildung 1: Modell der vollstindigen Handlung (Quelle: BIBB)

kenntnisse, Féahigkeiten und Fertigkeiten sowie Lern-
schwierigkeiten der Auszubildenden, um die Motivation
zu erhalten.

» Prinzip der Anschauung
Durch die Vermittlung konkreter Vorstellungen prégt
sich der Lernstoff besser ein:
Anschauung = Fundament der Erkenntnis (Pestalozzi).

» Prinzip der Praxisndhe
Theoretische und abstrakte Inhalte sollten immer einen
Praxisbezug haben, um verstdndlich und einpragsam zu
sein.

» Prinzip der selbststandigen Arbeit
Ziel der Ausbildung sind selbststandig arbeitende, ver-
antwortungsbewusste, kritisch und zielstrebig handeln-
de Mitarbeiter/-innen. Dies kann nur durch entspre-
chende Ausbildungsmethoden erreicht werden.

Das Modell der vollstindigen Handlung besteht aus sechs

Schritten, die aufeinander aufbauen und die eine stetige
Riickkopplung ermoglichen.

PLANEN

Wie kann der
Arbeitsauftrag um-
gesetzt werden?

ENTSCHEIDEN

Sich fiir einen
Losungsweg
entscheiden.

Arbeitsschritte
selbststandig oder
im Team ausfiihren.
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Informieren: Die Auszubildenden erhalten eine Lern- bzw.
Arbeitsaufgabe. Um die Aufgabe zu 16sen, miissen sie sich
selbststandig die notwendigen Informationen beschaffen.

Planen: Die Auszubildenden erstellen einen Arbeitsablauf fiir
die Durchfiihrung der gestellten Lern- bzw. Arbeitsaufgabe.

Entscheiden: Auf der Grundlage der Planung wird i. d. R.
mit dem Ausbilder bzw. der Ausbilderin ein Fachgespréach
gefiihrt, in dem der Arbeitsablauf gepriift und entschieden
wird, wie die Aufgabe umzusetzen ist.

Ausfiihren: Die Auszubildenden fiihren die in der Arbeits-
planung erarbeiteten Schritte selbststandig aus.

Kontrollieren: Die Auszubildenden tberpriifen selbstkri-
tisch die Erledigung der Lern- bzw. Arbeitsaufgabe (Soll-Ist-
Vergleich).

Bewerten: Die Auszubildenden reflektieren den Losungs-
weg und das Ergebnis der Lern- bzw. Arbeitsaufgabe.

Je nach Wissensstand der Auszubildenden erfolgt bei den
einzelnen Schritten eine Unterstiitzung durch die Ausbil-
der/-innen. Die Lern- bzw. Arbeitsaufgaben konnen auch
so konzipiert sein, dass sie von mehreren Auszubildenden
erledigt werden kénnen. Das fordert den Teamgeist und die
betriebliche Zusammenarbeit.

2.5.2 Handlungsorientierte
Ausbildungsmethoden

Mit der Vermittlung der Inhalte des neuen Ausbildungsberufs
werden Ausbilder/-innen didaktisch und methodisch immer
wieder vor neue Aufgaben gestellt. Sie nehmen verstérkt die
Rolle einer beratenden Person ein, um die Auszubildenden
dazu zu befédhigen, im Laufe der Ausbildung immer mehr
Verantwortung zu iibernehmen und selbststédndiger zu ler-
nen und zu handeln. Dazu sind aktive, situationsbezogene
Ausbildungsmethoden (Lehr- und Lernmethoden) erforder-
lich, die Wissen nicht einfach mit dem Ziel einer ,Eins-zu-
eins-Reproduktion® vermitteln, sondern eine selbstgesteuer-
te Aneignung ermoglichen. Ausbildungsmethoden sind das
Werkzeug von Ausbildern und Ausbilderinnen. Sie versetzen
die Auszubildenden in die Lage, Aufgaben im betrieblichen
Alltag selbststédndig zu erfassen, eigenstandig zu erledigen
und zu kontrollieren sowie ihr Vorgehen selbstkritisch zu
reflektieren. Berufliche Handlungskompetenz lasst sich nur
durch Handeln in und an berufstypischen Aufgaben erwer-
ben.
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Fiir die Erlangung der beruflichen Handlungsfiahigkeit sind
Methoden gefragt, die folgende Grundsatze besonders be-
achten:

Lernen fiir Handeln: Es wird fiir das berufliche Handeln
gelernt, das bedeutet Lernen an berufstypischen Aufga-
benstellungen und Auftrégen.

Lernen durch Handeln: Ausgangspunkt fiir ein aktives
Lernen ist das eigene Handeln, es miissen also eigene
Handlungen ermoglicht werden, mindestens muss aber
eine Handlung gedanklich nachvollzogen werden kon-
nen.

Erfahrungen erméglichen: Handlungen miissen die Er-
fahrungen der Auszubildenden einbeziehen sowie eige-
ne Erfahrungen ermoglichen und damit die Reflexion
des eigenen Handelns fordern.

Ganzheitliches nachhaltiges Handeln: Handlungen
sollen ein ganzheitliches Erfassen der beruflichen und
damit der berufstypischen Arbeits- und Geschéftspro-
zesse ermoglichen, dabei sind 6konomische, rechtliche,
okologische und soziale Aspekte einzubeziehen.
Handeln im Team: Beruflich gehandelt wird insbeson-
dere in Arbeitsgruppen, Teams oder Projektgruppen.
Handlungen sind daher in soziale Prozesse eingebettet,
z.B. in Form von Interessengegensétzen oder handfes-
ten Konflikten. Um soziale Kompetenzen entwickeln zu
konnen, sollten Auszubildende in solche Gruppen aktiv
eingebunden werden.

Vollstandige Handlungen: Handlungen miissen durch
die Auszubildenden weitgehend selbststandig geplant,
durchgefiihrt, Giberpriift, ggf. korrigiert und schlieflich
bewertet werden.

Es existiert ein grofer Methodenpool von klassischen und
handlungsorientierten Methoden sowie von Mischformen,
die fiir Einzel-, Partner- oder Gruppenarbeiten einsetzbar
sind. Im Hinblick auf die zur Auswahl stehenden Ausbil-
dungsmethoden sollten die Ausbilder/-innen sich folgende
Fragen beantworten:

Welchem Ablauf folgt die Ausbildungsmethode und fiir
welche Art der Vermittlung ist sie geeignet (z.B. Grup-
pen -, Team-, Einzelarbeit)?

Welche konkreten Ausbildungsinhalte des Berufs konnen
mit der gewéhlten Ausbildungsmethode erarbeitet wer-
den?

Welche Aufgaben {ibernehmen Auszubildende, welche
Ausbildende?

Welche Vor- und Nachteile hat die jeweilige Ausbildungs-
methode?

Im Folgenden wird eine Auswahl an Ausbildungsmethoden,
die sich fiir die Vermittlung von Ausbildungsinhalten im Be-
trieb eignen, vorgestellt:



Digitale Medien

,Ob Computer, Smartphone, Tablet oder Virtual-Reality-
Brille— die Einsatzmoglichkeiten fiir digitale Medien in der
beruflichen Bildung sind vielfdltig. Doch nicht nur Lernen mit
digitalen Medien ist wichtig, genauso entscheidend ist, die
Medien selbst als Gegenstand des Lernens zu verstehen, um
verantwortungsvoll mit ihnen umgehen zu kénnen. In diesem
Zusammenhang ist eine umfassende Medienkompetenz Grund-
voraussetzung fiir Lehrpersonal und auch fiir die Lernenden
selbst.“ (Quelle: BMBF-Flyer ,Lernen und Beruf digital ver-
binden“ [https://www.bmbf.de/upload_filestore/pub/Ler-
nen_und_Beruf_digital_verbinden.pdf])

Digitale Medien stellen die Briicke dar, mit der die enge
Wechselbeziehung zwischen Ausbildung, wissensintensiver
Facharbeit und fortschreitender Technologieentwicklung
in einen Zusammenhang gebracht werden kann. Sie unter-
stiitzen Lernprozesse in komplexen, sich kontinuierlich wan-
delnden Arbeitsumgebungen, die ihrerseits im hohen Maf3e
durch die Informationstechnik (IT) gepragt sind. Sie konnen
der selbstgesteuerten Informationsgewinnung dienen, die
Kommunikation und den unmittelbaren Erfahrungsaus-
tausch unterstiitzen, unmittelbar bendétigtes Fachwissen
iiber den netzgestiitzten Zugriff auf Informationen ermog-
lichen und damit das Lernen im Prozess der Arbeit begleiten.

Diese vielféltigen Moglichkeiten bringen auch neue Heraus-
forderungen fiir das Bildungspersonal mit sich, die einerseits
darin liegen, selbst auf dem neuesten Stand zu bleiben, und
andererseits darin, sinnvolle Moglichkeiten fiir die Ausbil-
dung und die Auszubildenden auszuwéhlen, zu gestalten
und zu begleiten.

Digitale Medien sind in diesem skizzierten Rahmen explizit
als Teil eines umfangreichen Bildungs- und Management-
konzeptes zu verstehen. Auszubildende, Bildungspersonal
und ausgebildete Fachkréfte konnen heute mobil miteinan-
der interagieren, elektronische Portfolios sind in der Lage,
Ausbildungsverlaufe, berufliche Karrierewege und Kompe-
tenzentwicklungen kontinuierlich zu dokumentieren. Uber
gemeinsam gewahrte Zugriffsrechte beispielsweise auf
ihre elektronischen Ausbildungsnachweise konnen Auszu-
bildende mit dem betrieblichen und berufsschulischen Bil-
dungspersonal gemeinsam den Ausbildungsverlauf planen,
begleiten, steuern und gezielt individuelle betriebliche Kar-
rierewege fordern. Erfahrungswissen kann in Echtzeit aus-
getauscht und dokumentiert werden.

Gruppen-Experten-Rallye

Bei dieser Methode agieren die Auszubildenden/Lernen-
den gleichzeitig auch als Ausbildende/Lehrende. Es wer-
den Stamm- und Expertengruppen gebildet, wobei die Ler-
nenden sich erst eigenverantwortlich und selbststdndig in
Gruppenarbeit exemplarisch Wissen iiber einen Teil des zu
bearbeitenden Themas erarbeiten, welches sie dann in einer
néchsten Phase ihren Mitlernenden in den Stammgruppen

vermitteln. Alle erarbeiten sich so ein gemeinsames Wissen,
zu dem jeder einen Beitrag leistet, sodass eine positive ge-
genseitige Abhangigkeit (Interdependenz) entsteht, wobei
alle Beitrage wichtig sind. Wesentlich an der Methode ist
es, dass jeder Lernende aktiv (d. h. in einer Phase auch zum
Lehrer/zur Lehrerin) wird. Ein Test schlie3t als Kontrolle das
Verfahren ab und iiberpriift die Wirksamkeit. Die Methode
wird auch Gruppenpuzzle genannt.

Juniorfirma

Eine Juniorfirma ist eine zeitlich begrenzte, reale Abteilung
innerhalb eines Unternehmens und hat den Vorteil, dass sie
das wirkliche Betriebsgeschehen nicht belastet. Die Auszu-
bildenden fithren die Juniorfirma selbststédndig und in eige-
ner Verantwortung mit umfassenden Aufgabenstellungen,
wie sie auch im wirklichen Unternehmen zu beobachten
sind. Ein wichtiges Unterscheidungsmerkmal zu anderen
Ausbildungsmethoden ist, dass die Juniorfirma auf Gewinn
angelegt ist und ggf. die Ausbildungskosten senkt.

Ausbilder/-innen treten im Rahmen der Juniorfirma tibli-
cherweise in einer zuriickhaltenden Moderatorenrolle auf.
Alle Tatigkeiten wie Planen, Informieren, Entscheiden, Aus-
fiihren, Kontrollieren und Auswerten sollten moglichst auf
die Auszubildenden {ibertragen werden.

Die Juniorfirma stellt eine ,Learning by Doing“-Methode
dar. Sie fordert unter anderem fachliche Qualifikationen,
Kreativitét, Eigenverantwortlichkeit, Teamgeist und soziale
Kompetenz der Auszubildenden.

Lerninseln

Lerninseln sind kleine Ausbildungswerkstétten innerhalb
eines Unternehmens, in denen die Auszubildenden wéh-
rend der Arbeit qualifiziert werden. Unter der Anleitung der
Ausbilder/-innen werden Arbeitsaufgaben, die auch im nor-
malen Arbeitsprozess behandelt werden, in Gruppenarbeit
selbststandig bearbeitet. Allerdings ist in der Lerninsel mehr
Zeit vorhanden, um die betrieblichen Arbeiten padagogisch
aufbereitet und strukturiert durchzufiihren. Das Lernen be-
gleitet die Arbeit, sodass berufliches Arbeiten und Lernen in
einer Wechselbeziehung stehen. Lerninseln sollen die Hand-
lungsfahigkeit und Personlichkeitsentwicklung der Lernen-
den férdern. Sie stellen eine Lernform in der betrieblichen
Wirklichkeit dar, worin Auszubildende und langjahrig tati-
ge Mitarbeiter/-innen gemeinsam lernen und arbeiten. Thre
Zusammenarbeit ist durch einen kontinuierlichen Verbesse-
rungsprozess gekennzeichnet, da dem Lerninselteam sehr
daran gelegen ist, die Arbeits- und Lernprozesse innerhalb
des Unternehmens standig zu verbessern und weiterzuent-
wickeln. Lerninseln eignen sich sehr gut, um handlungs- und
prozessorientiert auszubilden.
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Leittexte

Bei der Leittextmethode werden komplexe Ausbildungsin-
halte textgestiitzt und -gesteuert bearbeitet. Dabei wird oft
das Modell der vollstdndigen Handlung zugrunde gelegt.

Die Lernenden arbeiten sich selbststdndig in Kleingruppen
von drei bis fiinf Personen in eine Aufgabe oder ein Problem
ein. Dazu erhalten sie Unterlagen mit Leitfragen und Leittex-
ten und/oder Quellenhinweisen, die sich mit der Thematik
befassen, wobei die Leitfragen als Orientierungshilfe beim
Bearbeiten der Leittexte dienen. Anschlief3end erfolgt die
praktische oder theoretische Umsetzung.

Diese Methode ist fiir die Lehrenden bei der Ersterstellung
mit einem hohen Arbeitsaufwand verbunden, da vor Beginn
die Informationen lernergerecht, d. h. dem Kenntnisstand
der Lernenden entsprechend, aufgearbeitet werden miissen.
Von den Lernenden verlangt die Methode einen hohen Grad
an Eigeninitiative und Selbststédndigkeit und trainiert neben
der Fach- und Methodenkompetenz auch die Sozialkompe-
tenz.

Projektarbeit

Projektarbeit ist das selbststdndige Bearbeiten einer Aufga-
be oder eines Problems durch eine Gruppe von der Planung
iiber die Durchfithrung bis zur Prasentation des Ergebnisses.
Projektarbeit ist eine Methode demokratischen und hand-
lungsorientierten Lernens, bei der sich Lernende zur Be-
arbeitung einer Aufgabe oder eines Problems zusammenfin-
den, um in groBtmoglicher Eigenverantwortung immer auch
handelnd-lernend tétig zu sein.

Ein Team von Auszubildenden bearbeitet eine berufstypi-
sche Aufgabenstellung, z. B. die Entwicklung eines Produk-
tes, die Organisation einer Veranstaltung oder die Verbes-
serung einer Dienstleistung. Gemal} der Aufgabenstellung
ist ein Produkt zu entwickeln und alle fiir die Realisierung
notigen Arbeitsschritte selbststdndig zu planen, auszufithren
und zu dokumentieren.

Ausbilder/-innen fiihren in ihrer Rolle als Moderatoren und
Moderatorinnen in das Projekt ein, organisieren den Pro-
zess und bewerten das Ergebnis mit den Auszubildenden.
Neben fachbezogenem Wissen eignen sich die Auszubilden-
den Schliisselqualifikationen an. Sie lernen komplexe Auf-
gaben und Situationen kennen, entwickeln die Fahigkeit
zur Selbstorganisation und Selbstreflexion und erwerben
methodische und soziale Kompetenzen wihrend der unter-
schiedlichen Projektphasen. Die Projektmethode bietet mehr
Gestaltungs- und Entscheidungsspielraum, setzt aber auch
mehr Vorkenntnisse der Auszubildenden voraus.
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Rollenspiele

Stehen soziale Interaktionen, z.B. Kundenberatung, Re-
klamationsbearbeitung, Verkaufsgespriach oder Konfliktge-
sprach, im Vordergrund des Lernprozesses, sind Rollenspiele
eine probate Ausbildungsmethode. Ausbildungssituationen
werden simuliert und konnen von den Auszubildenden ,,ein-
geiibt“ werden. Hierbei konnen insbesondere die Wahrneh-
mung, Empathie, Flexibilitit, Offenheit, Kooperations-, Kom-
munikations- und Problemlosefdhigkeit entwickelt werden.
Auflerdem werden durch Rollenspiele vor allem Selbst- und
Fremdbeobachtungsfihigkeiten geschult. Die Ausbilder/-in-
nen iibernehmen i. d. R. die Rolle der Moderatoren und Mo-
deratorinnen und weisen in das Rollenspiel ein.

Vier-Stufen-Methode der Arbeitsunterweisung

Diese nach wie vor haufig angewandte Methode basiert auf
dem Prinzip des Vormachens, Nachmachens, Eintibens und
der Reflexion/des Feedbacks unter Anleitung der Ausbil-
der/-innen. Mit ihr lassen sich psychomotorische Lernziele
vor allem im Bereich der Grundfertigkeiten erarbeiten.

Weitere Informationen:

Methodenpool Uni K6ln
[http://methodenpool.uni-koeln.de]

Forum fiir AusbilderInnen [https://www.foraus.de]
BMBF-Forderprogramm
[https://www.qualifizierungdigital.de]
BMBF-Broschiire ,Digitale Medien in der beruflichen
Bildung“ [https://www.bmbf.de/de/digitale-medien-
in-der-bildung-1380.html]


http://methodenpool.uni-koeln.de
https://www.foraus.de
https://www.qualifizierungdigital.de
https://www.bmbf.de/de/digitale-medien-in-der-bildung-1380.html
https://www.bmbf.de/de/digitale-medien-in-der-bildung-1380.html

2.5.3 Checklisten

Planung der Ausbildung

Anerkennung als Ausbildungsbetrieb
» Ist der Betrieb von der zustdndigen Stelle (Kammer) als Ausbildungsbetrieb anerkannt?

Rechtliche Voraussetzungen
» Sind die rechtlichen Voraussetzungen fiir eine Ausbildung vorhanden, d. h., ist die personliche und fachliche Eignung
nach 8§ 28 bis 30 BBiG gegeben?

Ausbildereignung
» Hat die ausbildende Person oder ein von ihr bestimmter Ausbilder bzw. eine von ihr bestimmte Ausbilderin die
erforderliche Ausbildereignung erworben?

Ausbildungspldtze
» Sind geeignete betriebliche Ausbildungspldtze vorhanden?

Ausbilder und Ausbilderinnen

» Sind neben den verantwortlichen Ausbildern und Ausbilderinnen ausreichend Fachkrdfte in den einzelnen
Ausbildungsorten und -bereichen fiir die Unterweisung der Auszubildenden vorhanden?

> Ist der zustandigen Stelle eine fiir die Ausbildung verantwortliche Person genannt worden?

Vermittlung der Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

> Ist der Betrieb in der Lage, alle fachlichen Inhalte der Ausbildungsordnung zu vermitteln? Sind dafiir alle erforderlichen
Ausbildungsorte und -bereiche vorhanden? Kann oder muss auf zusatzliche AusbildungsmaBnahmen aulRerhalb der
Ausbildungsstatte (iiberbetriebliche Ausbildungsorte, Verbundbetriebe) zuriickgegriffen werden?

Werbung um Auszubildende

» Welche Aktionen miissen gestartet werden, um das Unternehmen fiir Interessierte als attraktiven Ausbildungsbetrieb zu
prasentieren (z. B. Kontakt zur zustandigen Arbeitsagentur aufnehmen, Anzeigen in Tageszeitungen oder auf geeigneten
Websites oder Social-Media-Plattformen schalten, Betrieb auf Berufsorientierungsmessen prasentieren, Betriebspraktika
anbieten)?

Berufsorientierung
> Gibt es im Betrieb die Mdglichkeit, ein Schiiler/-innenpraktikum anzubieten und zu betreuen?
» Welche Schulen wiirden sich als Kooperationspartner eignen?

Auswahlverfahren
» Sind konkrete Auswahlverfahren (Einstellungstests) sowie Auswahlkriterien fiir Auszubildende festgelegt worden?

Klare Kommunikation mit Bewerbern und Bewerberinnen
» Eingangsbestdtigung nach Eingang der Bewerbungen versenden?

Vorstellungsgesprach
» Wurde festgelegt, wer die Vorstellungsgesprdache mit den Bewerbern und Bewerberinnen fiihrt und wer iiber die
Einstellung (mit-)entscheidet?

Gesundheitsuntersuchung
> Ist die gesundheitliche und korperliche Eignung der Auszubildenden vor Abschluss des Ausbildungsvertrages festgestellt
worden (Jugendarbeitsschutzgesetz)?

Sozialversicherungs- und Steuerunterlagen
» Liegen die Unterlagen zur steuerlichen Veranlagung und zur Sozialversicherung vor (ggf. Aufenthalts- und
Arbeitserlaubnis)?

Ausbildungsvertrag, betrieblicher Ausbildungsplan

> Ist der Ausbildungsvertrag formuliert und von der ausbildenden Person und den Auszubildenden
(ggf. gesetzl. Vertreter/-in) unterschrieben?

» Ist ein individueller betrieblicher Ausbildungsplan erstellt?

» Ist den Auszubildenden sowie der zustdndigen Stelle (Kammer) der abgeschlossene Ausbildungsvertrag einschlieRlich
des betrieblichen Ausbildungsplans zugestellt worden?

Berufsschule
» Sind die Auszubildenden bei der Berufsschule angemeldet worden?

Ausbildungsunterlagen
» Stehen Ausbildungsordnung, Ausbildungsrahmenplan, ggf. Rahmenlehrplan sowie ein Exemplar des
Berufsbildungsgesetzes und des Jugendarbeitsschutzgesetzes im Betrieb zur Verfligung?
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Die ersten Tage der Ausbildung

Planung
» Sind die ersten Tage strukturiert und geplant?

Zustdndige Mitarbeiter/-innen
» Sind alle zustandigen Mitarbeiter/-innen informiert, dass neue Auszubildende in den Betrieb kommen?

Aktionen, Raumlichkeiten

» Welche Aktionen sind geplant?
Beispiele: Vorstellung des Betriebes, seiner Organisation und inneren Struktur, der fiir die Ausbildung verantwortlichen
Personen, ggf. eine Betriebsrallye durchfiihren.

» Kennenlernen der Sozialrdume.

Rechte und Pflichten
» Welche Rechte und Pflichten ergeben sich fiir Auszubildende wie fiir Ausbilder/-innen und Betrieb aus dem
Ausbildungsvertrag?

Unterlagen
» Liegen die Unterlagen zur steuerlichen Veranlagung und zur Sozialversicherung vor?

Anwesenheit/Abwesenheit
» Was ist im Verhinderungs- und Krankheitsfall zu beachten?
» Wurden die betrieblichen Urlaubsregelungen erldutert?

Probezeit
» Wurde die Bedeutung der Probezeit erlautert?

Finanzielle Leistungen
» Wurden die Ausbildungsvergiitung und ggf. betriebliche Zusatzleistungen erldutert?

Arbeitssicherheit

» Welche Regelungen zur Arbeitssicherheit und zur Unfallverhiitung gelten im Unternehmen?
» Wurde die Arbeitskleidung bzw. Schutzkleidung libergeben?

» Wurde auf die groRten Unfallgefahren im Betrieb hingewiesen?

Arbeitsmittel
» Welche speziellen Arbeitsmittel stehen fiir die Ausbildung zu Verfiigung?

Arbeitszeit
» Welche Arbeitszeitregelungen gelten fiir die Auszubildenden?

Betrieblicher Ausbildungsplan
» Wurde der betriebliche Ausbildungsplan erldutert?

Ausbildungsnachweis

» Wie sind die schriftlichen bzw. elektronischen Ausbildungsnachweise zu fiihren (Form, zeitliche Abschnitte: Woche,
Monat)?

» Wurde die Bedeutung der Ausbildungsnachweise fiir die Priifungszulassung erlautert?

Berufsschule
» Welche Berufsschule ist zustandig?
» Wo liegt sie und wie kommen die Auszubildenden dorthin?

Priifungen
» Wurde die Priifungsform erklart und auf die Priifungszeitpunkte hingewiesen?
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Pflichten des ausbildenden Betriebes bzw. der Ausbildenden

Vermittlung der Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

> Vermittlung von samtlichen im Ausbildungsrahmenplan vorgeschriebenen Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten.

Wer bildet aus?
» Selbst ausbilden oder einen/eine persénlich und fachlich geeigneten/geeignete Ausbilder/-in ausdriicklich damit
beauftragen.

Rechtliche Rahmenbedingungen

» Beachten der rechtlichen Rahmenbedingungen, z. B. Berufsbildungsgesetz, Jugendarbeitsschutzgesetz,
Arbeitszeitgesetz, Betriebsvereinbarungen und Ausbildungsvertrag sowie der Bestimmungen zu Arbeitssicherheit und
Unfallverhiitung.

Abschluss Ausbildungsvertrag
» Abschluss eines Ausbildungsvertrages mit den Auszubildenden, Eintragung in das Verzeichnis der
Ausbildungsverhidltnisse bei der zustdndigen Stelle (Kammer).

Freistellen der Auszubildenden
» Freistellen fiir Berufsschule, angeordnete liberbetriebliche AusbildungsmalRnahmen sowie fiir Priifungen.

Ausbildungsvergiitung
» Zahlen einer Ausbildungsvergiitung, Beachten der tarifvertraglichen Vereinbarungen.

Ausbildungsplan
» Umsetzen von Ausbildungsordnung und Ausbildungsrahmenplan sowie sachlicher und zeitlicher Gliederung in die
betriebliche Praxis, vor allem durch Erstellen von betrieblichen Ausbildungsplanen.

Ausbildungsarbeitsplatz, Ausbildungsmittel
» Gestaltung eines ,Ausbildungsarbeitsplatzes"” entsprechend der Ausbildungsinhalte.
» Kostenlose Zurverfiigungstellung aller notwendigen Ausbildungsmittel, auch zum Ablegen der Priifungen.

Ausbildungsnachweis

» Form des Ausbildungsnachweises (schriftlich oder elektronisch) im Ausbildungsvertrag festlegen.

» Vordrucke fiir schriftliche Ausbildungsnachweise bzw. Downloadlink den Auszubildenden zur Verfiigung stellen.
» Die Auszubildenden zum Fiihren der Ausbildungsnachweise anhalten und diese regelmaRig kontrollieren.

» Den Auszubildenden Gelegenheit geben, den Ausbildungsnachweis am Arbeitsplatz zu fiihren.

Ubertragung von Tatigkeiten
» AusschlieRliche Ubertragung von Tatigkeiten, die dem Ausbildungszweck dienen.

Charakterliche Forderung
» Charakterliche Férderung, Bewahrung vor sittlichen und korperlichen Gefahrdungen, Wahrnehmen der
Aufsichtspflicht.

Zeugnis
» Ausstellen eines Ausbildungszeugnisses am Ende der Ausbildung.
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Pflichten der Auszubildenden

Sorgfalt
» Sorgfdltige Ausfiihrung der im Rahmen der Berufsausbildung libertragenen Verrichtungen und Aufgaben.

Aneignung von Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten
» Aktives Aneignen aller Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die notwendig sind, um die Ausbildung erfolgreich
abzuschlieBen.

Weisungen

» Weisungen folgen, die den Auszubildenden im Rahmen der Berufsausbildung von Ausbildern bzw. Ausbilderinnen
oder anderen weisungsberechtigten Personen erteilt werden, soweit diese Personen als weisungsberechtigt bekannt
gemacht worden sind.

Anwesenheit
» Anwesenheitspflicht.
» Nachweispflicht bei Abwesenheit.

Berufsschule, iiberbetriebliche Ausbildungsmalnahmen
» Teilnahme am Berufsschulunterricht sowie an AusbildungsmalRnahmen auBerhalb der Ausbildungsstatte.

Betriebliche Ordnung
» Beachtung der betrieblichen Ordnung, pflegliche Behandlung aller Arbeitsmittel und Einrichtungen.

Geschaftsgeheimnisse
» Uber Betriebs- und Geschéftsgeheimnisse Stillschweigen bewahren.

Ausbildungsnachweis
» Fiihrung und regelmaRige Vorlage der schriftlichen bzw. elektronischen Ausbildungsnachweise.

Priifungen
» Ablegen aller Priifungsteile.
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2.6 Nachhaltige Entwicklung in der Berufsausbildung

Was ist nachhaltige Entwicklung?

Der 2012 ins Leben gerufene Rat fiir Nachhaltige Entwick-
lung definiert sie folgendermaf3en: ,Nachhaltige Entwick-
lung heifst, Umweltgesichtspunkte gleichberechtigt mit sozialen
und wirtschaftlichen Gesichtspunkten zu berticksichtigen. Zu-
kunftsfdhig wirtschaften bedeutet also: Wir miissen unseren
Kindern und Enkelkindern ein intaktes 6kologisches, soziales
und 6konomisches Gefiige hinterlassen. Das eine ist ohne das
andere nicht zu haben.“

Bildung fiir nachhaltige Entwicklung (BNE)

Gemeint ist eine Bildung, die Menschen zu zukunftsfahigem
Denken und Handeln beféhigt: Wie beeinflussen meine Ent-
scheidungen Menschen nachfolgender Generationen oder in
anderen Erdteilen? Welche Auswirkungen hat es beispiels-
weise, wie ich konsumiere, welche Fortbewegungsmittel ich
nutze oder welche und wie viel Energie ich verbrauche? Wel-
che globalen Mechanismen fithren zu Konflikten, Terror und
Flucht? Bildung fiir nachhaltige Entwicklung erméglicht es
jedem Einzelnen, die Auswirkungen des eigenen Handelns
auf die Welt zu verstehen und verantwortungsvolle Entschei-
dungen zu treffen.

Quelle: BNE-Portal [https://www.bne-portal.de]
Nachhaltige Entwicklung als Bildungsauftrag

Eine nachhaltige Entwicklung ist nur dann méoglich, wenn
sich viele Menschen auf diese Leitidee als Handlungsma-
xime einlassen, sie mittragen und umsetzen helfen. Dafiir
Wissen und Motivation zu vermitteln, ist die Aufgabe einer
Bildung fiir nachhaltige Entwicklung. Auch die Berufsausbil-
dung kann ihren Beitrag dazu leisten, steht sie doch in einem
unmittelbaren Zusammenhang mit dem beruflichen Han-
deln in der gesamten Wertschopfungskette. In kaum einem
anderen Bildungsbereich hat der Erwerb von Kompetenzen
fiir nachhaltiges Handeln eine so grof3e Auswirkung auf die
Zukunftsfahigkeit wirtschaftlicher, technischer, sozialer und
okologischer Entwicklungen wie in den Betrieben der Wirt-
schaft und anderen Stitten beruflichen Handelns. Aufgabe
der Berufsbildung ist es daher, die Menschen auf allen Ebe-
nen zu befdhigen, Verantwortung zu iibernehmen, effizient
mit Ressourcen umzugehen und nachhaltig zu wirtschaften
sowie die Globalisierung gerecht und sozial vertrédglich zu
gestalten. Dazu miissen Personen in die Lage versetzt wer-
den, sich die 6kologischen, 6konomischen und sozialen Be-
zlige ihres Handelns und sich daraus ergebende Spannungs-
felder deutlich zu machen und abzuwégen.

Nachhaltige Entwicklung erweitert die beruflichen
Fahigkeiten

Nachhaltige Entwicklung bietet auch Chancen fiir eine Qua-
litatssteigerung und Modernisierung der Berufsausbildung —
sie muss in nachvollziehbaren praktischen Beispielen veran-
schaulicht werden.

Nachhaltige Entwicklung zielt auf Zukunftsgestaltung und
erweitert damit das Spektrum der beruflichen Handlungs-
kompetenz um die folgenden Aspekte:

Reflexion und Bewertung der direkten und indirekten
Wirkungen beruflichen Handelns auf die Umwelt sowie
die Lebens- und Arbeitsbedingungen heutiger und zu-
kiinftiger Generationen,

Priifung des eigenen beruflichen Handelns, des Betriebes
und seiner Produkte und Dienstleistungen auf Zukunfts-
fahigkeit,

kompetente Mitgestaltung von Arbeit, Wirtschaft und
Technik,

Umsetzung von nachhaltigem Energie- und Ressourcen-
management im beruflichen und alltdglichen Handeln
auf der Grundlage von Wissen, Werteeinstellungen und
Kompetenzen,

Beteiligung am betrieblichen und gesellschaftlichen Dia-
log iiber nachhaltige Entwicklung.

Umsetzung in der Ausbildung

Berufsbildung fiir eine nachhaltige Entwicklung geht iiber
das Instruktionslernen hinaus und muss Rahmenbedingun-
gen schaffen, die den notwendigen Kompetenzerwerb for-
dern. Hierzu gehort es auch, Lernsituationen zu gestalten,
die mit Widerspriichen zwischen 6kologischen und 6kono-
mischen Zielen konfrontieren und Anreize schaffen, Ent-
scheidungen im Sinne einer nachhaltigen Entwicklung zu
treffen bzw. vorzubereiten.

Folgende Leitfragen konnen bei der Beriicksichtigung von
Nachhaltigkeit in der Berufsausbildung zur Planung von
Lernsituationen und zur Reflexion betrieblicher Arbeitsauf-
gaben herangezogen werden:

Welche sozialen, 6kologischen und 6konomischen As-
pekte sind in der beruflichen Tétigkeit zu beachten?
Welche lokalen, regionalen und globalen Auswirkun-
gen bringen die hergestellten Produkte und erbrachten
Dienstleistungen mit sich?

Welche ldngerfristigen Folgen sind mit der Herstellung
von Produkten und der Erbringung von Dienstleistungen
verbunden?

Wie kénnen diese Produkte und Dienstleistungen nach-
haltiger gestaltet werden?
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» Welche Materialien und Energien werden in Arbeitspro- Weitere Informationen:

zessen und den daraus folgenden Anwendungen verwen- o Nachhaltigkeit in der Berufsbildung (BIBB)

det?
L . - - . [https://www.bibb.de/de/709.php]
: ZZE:?/?:;?;S fese effizient und naturvertréglich einge- o Lexikon der Nachhaltigkeit der Aachener Stiftung Kathy

» Welche Produktlebenszyklen und Prozessketten sind bei Beys [http:// nachhaltigkeit.info}

der Herstellung von Produkten und der Erbringung von
Dienstleistungen mit einzubeziehen, und welche Gestal-
tungsmoglichkeiten sind im Rahmen der beruflichen Té&-
tigkeit vorhanden?
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3  Berufsschule als Lernort der dualen Ausbildung

In der dualen Berufsausbildung wirken die Lernorte Aus-
bildungsbetrieb und Berufsschule zusammen (Lernortko-
operation) (§ 2 Absatz 2 BBiG). Ihr gemeinsamer Bildungs-
auftrag ist die Vermittlung beruflicher Handlungsfahigkeit.
Nach der Rahmenvereinbarung [http://www.kmk.org/
fileadmin/Dateien/veroeffentlichungen_beschlues-
se/2015/2015_03_12-RV-Berufsschule.pdf] der Kultus-
ministerkonferenz (KMK) tiber die Berufsschule von 1991
und der Vereinbarung iiber den Abschluss der Berufsschu-
le [http://www.kmk.org/fileadmin/Dateien/veroeffentli-
chungen_beschluesse/1979/1979_06_01-Abschluss-Be-
rufsschule.pdf] von 1979 hat die Berufsschule dariiber
hinaus die Erweiterung allgemeiner Bildung zum Ziel. Die
Auszubildenden werden befahigt, berufliche Aufgaben

Rechtliche Grundlagen
Ausbildungsordnung

ht

Ausbildungsrahmenplan

Der Ausbildungsrahmenplan ist Anlage der Ausbildungs-
ordnung. Er beinhaltet die sachliche und zeitliche
Gliederung der Berufsausbildung und konkretisiert
nach Breite und Tiefe die im Ausbildungsberufsbild
festgelegten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

Betrieblicher Ausbildungsplan

Der Ausbildungsrahmenplan wird in einen betrieb-
lichen Ausbildungsplan umgesetzt, der die Grundlage
fiir die individuelle Ausbildung im Betrieb bildet.

Ausbildungszeugnis

wahrzunehmen sowie die Arbeitswelt und Gesellschaft in
sozialer und Okologischer Verantwortung mitzugestalten.
Ziele und Inhalte des berufsbezogenen Berufsschulunter-
richts werden fiir jeden Beruf in einem Rahmenlehrplan der
KMK festgelegt.

Die Erarbeitung von Rahmenlehrplénen erfolgt grundsatz-
lich in zeitlicher und personeller Verzahnung mit der Er-
arbeitung des Ausbildungsrahmenplans, um eine gute Ab-
stimmung sicherzustellen (Handreichung [http://www.
kmk.org/fileadmin/Dateien/veroeffentlichungen_beschlu-
esse/2011/2011_09_23-GEP-Handreichung.pdf] der Kul-
tusministerkonferenz, Berlin 2018).

Rechtliche Grundlagen
Schulgesetze der Lander

.

Der Rahmenlehrplan ist Grundlage fiir den berufs-
bezogenen Unterricht in der Berufsschule und zeitlich
sowie inhaltlich mit dem Ausbildungsrahmenplan
abgestimmt. Der Unterricht in den allgemeinbildenden
Fachern folgt den jeweiligen landesrechtlichen Vor-
schriften. Der Rahmenlehrplan fiir den berufsbezoge-
nen Unterricht wird in Lernfelder unterteilt.

Der Rahmenlehrplan wird von den Bundeslandern
tibernommen oder in Anlehnung daran auf Lander-
ebene iiberarbeitet.

Priifungszeugnis

4|
4

Das Priifungszeugnis enthdlt u. a.

> die Personalien des Priiflings (Name, Vorname, Geburtsdatum)

" die Bezeichnung des Ausbildungsberufs

> die Ergebnisse (Punkte) der Priifungsbereiche und das Gesamtergebnis (Note), soweit ein solches in der

Ausbildungsordnung vorgesehen ist
» das Datum des Bestehens der Priifung

Abbildung 2: Ubersicht Betrieb — Berufsschule (Quelle: BIBB)

Hauswirtschafter/Hauswirtschafterin | Ausbildung Gestalten 69


http://www.kmk.org/fileadmin/Dateien/veroeffentlichungen_beschluesse/2015/2015_03_12-RV-Berufsschule.pdf
http://www.kmk.org/fileadmin/Dateien/veroeffentlichungen_beschluesse/2015/2015_03_12-RV-Berufsschule.pdf
http://www.kmk.org/fileadmin/Dateien/veroeffentlichungen_beschluesse/2015/2015_03_12-RV-Berufsschule.pdf
http://www.kmk.org/fileadmin/Dateien/veroeffentlichungen_beschluesse/1979/1979_06_01-Abschluss-Berufsschule.pdf
http://www.kmk.org/fileadmin/Dateien/veroeffentlichungen_beschluesse/1979/1979_06_01-Abschluss-Berufsschule.pdf
http://www.kmk.org/fileadmin/Dateien/veroeffentlichungen_beschluesse/1979/1979_06_01-Abschluss-Berufsschule.pdf
http://www.kmk.org/fileadmin/Dateien/veroeffentlichungen_beschluesse/2011/2011_09_23-GEP-Handreichung.pdf
http://www.kmk.org/fileadmin/Dateien/veroeffentlichungen_beschluesse/2011/2011_09_23-GEP-Handreichung.pdf
http://www.kmk.org/fileadmin/Dateien/veroeffentlichungen_beschluesse/2011/2011_09_23-GEP-Handreichung.pdf

Diese Abstimmung zwischen betrieblichem Ausbildungs-
rahmenplan und schulischem Rahmenlehrplan wird in der
Entsprechungsliste dokumentiert. Der Rahmenlehrplanaus-
schuss wird von der KMK eingesetzt, Mitglieder sind Lehrer
und Lehrerinnen aus verschiedenen Bundeslédndern.

3.1 Lernfeldkonzept und die

Notwendigkeit der Kooperation der
Lernorte

Seit 1996 sind die Rahmenlehrpléne der Kultusministerkon-
ferenz (KMK) fiir den berufsbezogenen Unterricht in der Be-
rufsschule nach Lernfeldern strukturiert. Intention der Ein-
fihrung des Lernfeldkonzeptes war die von der Wirtschaft
angemahnte stdrkere Verzahnung von Theorie und Praxis.
Die kompetenzorientiert formulierten Lernfelder konkreti-
sieren das Lernen in beruflichen Handlungen. Sie orientie-
ren sich an konkreten beruflichen sowie an individuellen
und gesellschaftlichen Aufgabenstellungen und berufstypi-
schen Handlungssituationen.

HAusgangspunkt des lernfeldbezogenen Unterrichts ist nicht
(...) die fachwissenschaftliche Theorie, zu deren Verstdndnis
bei der Vermittlung méglichst viele praktische Beispiele heran-
gezogen wurden. Vielmehr wird von beruflichen Problemstel-
lungen ausgegangen, die aus dem beruflichen Handlungsfeld
entwickelt und didaktisch aufbereitet werden. Das fiir die be-
rufliche Handlungsfihigkeit erforderliche Wissen wird auf die-
ser Grundlage generiert.

Die Mehrdimensionalitdt, die Handlungen kenngeichnet (z. B.
okonomische, rechtliche, mathematische, kommunikative, so-
ziale Aspekte), erfordert eine breitere Betrachtungsweise als die
Perspektive einer einzelnen Fachdisziplin. Deshalb sind fach-
wissenschaftliche Systematiken in eine iibergreifende Hand-
lungssystematik integriert. Die zu vermittelnden Fachbeziige,
die fiir die Bewidltigung beruflicher Tdtigkeiten erforderlich
sind, ergeben sich aus den Anforderungen der Aufgabenstellun-
gen. Unmittelbarer Praxisbezug des erworbenen Wissens wird
dadurch deutlich und das Wissen in den neuen Kontext einge-
bunden.

Fiir erfolgreiches, lebenslanges Lernen sind Handlungs- und Si-
tuationsbezug sowie die Betonung eigenverantwortlicher Schii-
leraktivitdten erforderlich. Die Vermittlung von korrespondie-
rendem Wissen, das systemorientierte vernetzte Denken und
Handeln sowie das Losen komplexer und exemplarischer Auf-
gabenstellungen werden im Rahmen des Lernfeldkonzeptes mit
einem handlungsorientierten Unterricht in besonderem Mafse

gefordert. Dabei ist es in Abgrenzung und zugleich notwendiger
Ergdnzung der betrieblichen Ausbildung unvergichtbare Aufga-
be der Berufsschule, die jeweiligen Arbeits- und Geschdftspro-
zesse im Rahmen der Handlungssystematik auch in den Erkld-
rungszusammenhang zugehoriger Fachwissenschaften zu
stellen und gesellschaftliche Entwicklungen zu reflektieren. Die
eingelnen Lernfelder sind durch die Handlungskompetenz mit
inhaltlichen Konkretisierungen und die Zeitrichtwerte be-
schrieben. Sie sind aus Handlungsfeldern des jeweiligen Berufes
entwickelt und orientieren sich an berufsbezogenen Aufgaben-
stellungen innerhalb zusammengehdriger Arbeits- und Ge-
schdftsprozesse. Dabei sind die Lernfelder iiber den Ausbil-
dungsverlauf hinweg didaktisch so strukturiert, dass eine
Kompetenzentwicklung spiralcurricular® erfolgen kann.“>

Rahmenlehrplan

Lernfeld

Lernsituation

Abbildung 3: Plan — Feld - Situation (Quelle: BIBB)

Mit der Einflihrung des Lernfeldkonzeptes wird die Lernort-
kooperation als wesentliche Voraussetzung fiir die Funk-
tionsfahigkeit des dualen Systems und fiir dessen Qualitét
angesehen.® Das Zusammenwirken von Betrieben und Be-
rufsschulen spielt bei der Umsetzung des Rahmenlehrplans
eine zentrale Rolle, wenn es darum geht, berufliche Prob-
leme, die fiir die Betriebe relevant sind, als Ausgangspunkt
fiir den Unterricht zu identifizieren und als Lernsituationen
aufzubereiten. In der Praxis kann die Lernortkooperation je
nach regionalen Gegebenheiten eine unterschiedliche Inten-
sitat aufweisen, aber auch zu gemeinsamen Vorhaben fiih-
ren.

Der Rahmenlehrplan wird in der didaktischen Jahrespla-
nung umgesetzt, einem umfassenden Konzept zur Unter-
richtsgestaltung. Sie ist in der Berufsschule zu leisten und
setzt fundierte Kenntnisse betrieblicher Arbeits- und Ge-
schaftsprozesse voraus, welche die Ausbilder und Ausbil-
derinnen sowie die Lehrer und Lehrerinnen z. B. durch Be-
triebsbesuche, Hospitationen oder Arbeitskreise erwerben.

4 didaktisches Konzept zur Anordnung von Lerninhalten, das eine Wiederholung mit steigendem Niveau und zunehmender Differenzierung
vorsieht (vgl. Schnotz (2011): Pddagogische Psychologie kompakt: Mit Online-Materialien. Beltz. Weinheim. S. 142)
5 Handreichung der KMK fiir die Erarbeitung von Rahmenlehrpldnen, 2011, S. 10 [http://www.kmk.org/fileadmin/Dateien/veroeffentlichun-

gen_beschluesse/2011/2011_09_23-GEP-Handreichung.pdf]

6 Lipsmeier, Antonius: Lernortkooperation. In: Euler, Dieter (Hrsg.): Handbuch der Lernortkooperation. Bd. 1: Theoretische Fundierung. Biele-

feld 2004, S. 60-76
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Die Lander stellen fiir den Prozess der didaktischen Jahres-
planung Arbeitshilfen zur Verfiigung, die bekanntesten sind
die aus Bayern und Nordrhein-Westfalen.”® Kern der didak-
tischen Jahresplanung sind die Lernsituationen. Sie gliedern
und gestalten die Lernfelder fiir den schulischen Lernprozess
aus, stellen also kleinere thematische Einheiten innerhalb ei-
nes Lernfeldes dar. Die beschriebenen Kompetenzerwartun-
gen werden exemplarisch umgesetzt, indem Lernsituationen
berufliche Aufgaben und Handlungsabldufe aufnehmen und
fiir den Unterricht didaktisch und methodisch aufbereiten.
Insgesamt orientieren sich Lernsituationen am Erwerb um-
fassender Handlungskompetenz und unterstiitzen in ihrer
Gesamtheit die Entwicklung aller im Lernfeld beschriebenen
Kompetenzdimensionen. Der didaktische Jahresplan listet
alle Lernsituationen in dem jeweiligen Bildungsgang auf und
dokumentiert alle Kompetenzdimensionen, die Methoden,
Sozialformen, Verkniipfungen, Verantwortlichkeiten sowie
die Beziige zu den allgemeinbildenden Unterrichtsfachern.

Die Arbeitsschritte, die fiir die Entwicklung von Lernsitua-
tionen erforderlich sind, kénnen auf die betriebliche Um-
setzung des Ausbildungsrahmenplans zur Entwicklung von
Lern- und Arbeitsaufgaben oder von lernortiibergreifenden
Projekten {ibertragen werden. Zur Nutzung von Synergie-
effekten bei der Umsetzung von Rahmenlehrplédnen hat die
KMK in ihrer Handreichung vereinbart, dass der jeweilige
Rahmenlehrplanausschuss exemplarisch eine oder mehrere
Lernsituationen zur Umsetzung von Lernfeldern entwickelt.
Dabei konnen auch Verkniipfungsmoglichkeiten aufgezeigt
werden zu berufsiibergreifenden Lernbereichen, zu verfiig-
baren Materialien oder Medien und exemplarischen Beispie-
len fiir den Unterricht. Die Darstellung erfolgt jeweils in der
Form, die fiir das federfiihrende Bundesland iiblich ist.

3.2 Rahmenlehrplan

3.2.1 Berufsbezogene Vorbemerkungen

Der vorliegende Rahmenlehrplan fiir die Berufsausbildung
zum Hauswirtschafter und zur Hauswirtschafterin ist mit
der Hauswirtschafterausbildungsverordnung vom 19. Mérz
2020 (BGBI.IS. 730) abgestimmt.

Der Rahmenlehrplan fiir den Ausbildungsberuf Hauswirt-
schafter/Hauswirtschafterin (Beschluss der Kultusminister-
konferenz vom 08. Juni 1999) wird durch den vorliegenden
Rahmenlehrplan aufgehoben.

Die fiir den Priifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde
erforderlichen Kompetenzen werden auf der Grundlage der

,Elemente fiir den Unterricht der Berufsschule im Bereich
Wirtschafts- und Sozialkunde gewerblich-technischer Aus-
bildungsberufe“ (Beschluss der Kultusministerkonferenz
vom 7. Mai 2008) vermittelt.

In Ergdnzung des Berufsbildes [https://www.bibb.de/de/
berufeinfo.php/profile/apprenticeship/98305] sind folgen-
de Aspekte im Rahmen des Berufsschulunterrichts bedeut-
sam:

Hauswirtschafter und Hauswirtschafterinnen arbeiten in ei-
nem breiten Spektrum von Betrieben und betrieblichen Kon-
texten, in denen sie hauswirtschaftliche Versorgungs- und
Betreuungsleistungen erbringen. Dabei handelt es sich unter
anderem um Einrichtungen der Alten-, Kinder-, Jugend- und
Familienhilfe, um Wohngruppen, Schulen, Kindertagesstat-
ten, Kureinrichtungen und Krankenhduser sowie um Privat-
haushalte und landwirtschaftliche Unternehmen. Dariiber
hinaus sind sie auch in Beherbergungsbetrieben, Tagungs-
hdusern und gastronomischen Einrichtungen, Dienstleis-
tungszentren und Quartieren sowie als selbststédndige Fach-
krafte tatig.

Typische berufliche Handlungsfelder der Hauswirtschafter
und Hauswirtschafterinnen sind die Versorgung von Per-
sonen, die Betreuung von Personen, die Beschaffung und
Vermarktung von Produkten sowie die Erbringung und
Vermarktung von Dienstleistungen. Insbesondere die Ko-
ordination der einzelnen Handlungsfelder zu einem funk-
tionierenden Gesamtablauf und die Zusammenarbeit mit
angrenzenden Zustandigkeitsbereichen zeichnen den Beruf
aus. Sie ermitteln personen-, zielgruppen- und situations-
orientiert Versorgungs- und Betreuungsbedarfe, planen auf
dieser Grundlage Leistungsangebote und Mainahmen und
setzen diese eigenstédndig sowie im Team um.

Die Lernfelder orientieren sich an diesen beruflichen Hand-
lungsfeldern. Sie sind methodisch-didaktisch so umzuset-
zen, dass sie zu einer umfassenden beruflichen Handlungs-
kompetenz fithren. Diese umfassen insbesondere fundiertes
Fachwissen, kommunikative Fdhigkeiten, vernetztes und
analytisches Denken sowie Eigeninitiative, Empathie und
Teamfahigkeit.

Die in den Lernfeldern formulierten Kompetenzen beschrei-
ben den Qualifikationsstand am Ende des Lernprozesses und
stellen den Mindestumfang dar. Inhalte sind in Kursivschrift
nur dann aufgefithrt, wenn die in den Zielformulierun-
gen beschriebenen Kompetenzen konkretisiert oder einge-
schrankt werden sollen. Die Lernfelder bauen spiralcurricu-
lar aufeinander auf.

7 Staatsinstitut fiir Schulqualitdt und Bildungsforschung, Abteilung Berufliche Schulen, Didaktische Jahresplanung [https://www.isb.bayern.de/
schulartspezifisches/materialien/didaktische-jahresplanung], Kompetenzorientierten Unterricht systematisch planen, Miinchen 2012

8 Ministerium fiir Schule und Weiterbildung des Landes Nordrhein-Westfalen, Didaktische Jahresplanung [https://broschueren.nordrheinwest-
falendirekt.de/broschuerenservice/msw/didaktische-jahresplanung/917], Pragmatische Handreichung fiir die Fachklassen des dualen Sys-

tems, Diisseldorf 2015
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Folgende iibergeordnete Kompetenzen sind in den Lernfel-
dern unter Beachtung der einschldgigen Bestimmungen zu
fordern:

Arbeitsprozesse organisieren,

dienstleistungsorientiert und nachhaltig handeln,
wertschitzend kommunizieren,

kulturelle Identitdten beriicksichtigen,

selbstbestimmte Teilhabe an der Gesellschaft ermogli-
chen,

Moglichkeiten der Digitalisierung anwenden,
teamorientiert und multiprofessionell arbeiten,
Mafnahmen der Hygiene sowie des Unfall- und Gesund-
heitsschutzes umsetzen,

» Wohlbefinden und Gesundheit aller Beteiligten beriick-
sichtigen,

Qualitdtsmanagement umsetzen,

Vorschriften und Richtlinien zum Datenschutz und zur

vVVvYVYyyvyvyywy
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Datensicherheit anwenden.

Der Kompetenzerwerb im Kontext der digitalen Arbeits- und
Geschéftswelt sowie der Erwerb von Fremdsprachenkom-
petenz sind integrativer Bestandteil der Lernfelder. Ebenso
sind mathematische Inhalte in die Lernfelder integriert.

3.2.2 (Ubersicht iiber die Lernfelder

Die Lernfelder thematisieren jeweils einen vollstindigen
beruflichen Handlungsablauf. Die Schulen entscheiden im
Rahmen ihrer Moglichkeiten eigenstdndig {iber die Um-
setzung der Durchfithrungsphase. Die Moglichkeiten der
Lernortkooperation mit den am Ausbildungsprozess betei-
ligten Einrichtungen kénnen hierbei genutzt werden. Wei-
terhin besteht die Moglichkeit diese Phase am Modell oder
als Simulation umzusetzen oder gedanklich nachzuvollzie-
hen.

Es besteht ein enger sachlicher Zusammenhang zwischen
dem Rahmenlehrplan und dem Ausbildungsrahmenplan fiir
die betriebliche Ausbildung. Es wird empfohlen, fiir die Ge-
staltung von exemplarischen Lernsituationen in den einzel-
nen Lernfeldern beide Plane zugrunde zu legen.

Die Ziele der Lernfelder 1 bis 7 sind mit den geforderten
Qualifikationen der Ausbildungsordnung fiir die Zwischen-
priifung abgestimmt.

Hauswirtschafter und Hauswirtschafterin

Lernfelder ) Zeitri.chtwerte
in Unterrichtsstunden

Nr. 1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr
1 Beruf und Betrieb prdasentieren 40
2 Verpflegung zubereiten und anbieten 100
3 Wohn- und Funktionsbereiche reinigen und pflegen 80
L Personen wahrnehmen und beobachten 40
5 Giiter beschaffen, lagern und bereitstellen 60
6 Personen und Gruppen unterstiitzen und betreuen 60
7 Textilien einsetzen, reinigen und pflegen 80
8 Verpflegung von Personengruppen planen 60
9 Rdume und Wohnumfeld gestalten L0
10 Produkte und Dienstleistungen anbieten Lo
11 Personen in besonderen Lebenssituationen aktivieren, fordern und betreuen 80
12 Verpflegung als Dienstleistung zu besonderen Anldssen planen und anbieten 80
13 Produkte und Dienstleistungen vermarkten 80
14 Bei der Personaleinsatzplanung mitwirken und Personen anleiten 40

Summen: Insgesamt 880 Stunden 320 280 280
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3.2.3 Lernfelder

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Lernfeld 1: Beruf und Betrieb prasentieren

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, den Beruf und den Betrieb zu préasentieren.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren das Berufsbild des Hauswirtschafters und der Hauswirtschafterin (berufliche
Einsatzgebiete, Tdtigkeitsfelder) sowie Leitbild und Organisationsstruktur (Organigramm) des Betriebes unter Beriicksich-
tigung des Datenschutzes.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber Grundlagen der beruflichen Bildung (Ausbildungsordnung), des Ar-
beits-, Gesundheits- und Umweltschutzes sowie liber Gewerkschaften und Verbdnde. Die Schiilerinnen und Schiiler re-
cherchieren berufsspezifische Arbeitsprozesse unter Beriicksichtigung qualitatssichernder MaBnahmen. Sie ermitteln Mog-
lichkeiten der beruflichen Fort- und Weiterbildung.

Die Schiilerinnen und Schiiler konzipieren adressatengerecht Prasentationen iiber die Tatigkeitsbereiche in ihrem Betrieb
unter Berlicksichtigung des betrieblichen Aufbaus, der Ablaufe und Dienstleistungen, auch unter Verwendung digitaler
Medien. Sie beachten dabei den Datenschutz sowie Urheber- und Persdnlichkeitsrechte. Sie entwickeln Kriterien zur Be-
wertung von Prasentationen.

Die Schiilerinnen und Schiiler prasentieren ihren Betrieb.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren und beurteilen den Planungsprozess sowie die Prasentation.

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 100 Stunden

Lernfeld 2: Verpflegung zubereiten und anbieten

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Verpflegung zuzubereiten und anzubieten.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren die Bedeutung der Erndhrung sowie der Zubereitung und Bereitstellung von
Speisen und Getranken fiir Gesundheit, Wohlbefinden und Zusammenleben.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber die Umsetzung rechtlicher Vorgaben der Lebensmittelhygiene und
liber Lebensmittel. Sie unterscheiden die Lebensmittel nach erndhrungsphysiologischen Kriterien (Energiegehalt, Ndhr-
stoffgruppen), kiichentechnischen Eigenschaften und Verarbeitungsgraden. Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich
einen Uberblick iiber bedarfsgerechte Erndhrung sowie iiber verschiedene Formen der Tischkultur (Gedecke).

Die Schiilerinnen und Schiiler wahlen auf dieser Grundlage Lebensmittel und Rezepturen fiir die Zubereitung von Speisen
und Getrdnken aus, berechnen bendtigte Mengen (Mafe, Gewichte) und planen die schrittweise Zubereitung der Speisen
und Getranke (Ablaufplan, Arbeitsplatzaufbau). Hierbei entscheiden sie sich fiir nahrstoffschonende Vor- und Zuberei-
tungstechniken (Putzen, Zerkleinern, Mischen, Garen) und wéhlen Gerdte und Maschinen aus.

Die Schiilerinnen und Schiiler wenden die grundlegenden Vor- und Zubereitungstechniken an. Sie bereiten Verpflegung
unter Berlicksichtigung der Hygiene, der Ergonomie und des Arbeitsschutzes ressourcenschonend zu. Sie decken Tische ein,
portionieren Speisen und Getranke und bieten diese an.

Die Schiilerinnen und Schiiler kontrollieren und bewerten Arbeitspldne, Arbeitsabldufe und Arbeitsergebnisse anhand
ausgewahlter Kriterien und leiten Optimierungen ab.
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1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Lernfeld 3: Wohn- und Funktionsbereiche reinigen und pflegen

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Wohn- und Funktionsbereiche zu reinigen und zu pflegen.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren objektspezifische Bedingungen zur Reinigung, Desinfektion und Pflege von
Wohn- und Funktionsbereichen gemaR den Kundenanforderungen.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber Reinigungsarten (Sichtreinigung, Unterhaltsreinigung, Grundrei-
nigung) unter Beriicksichtigung betrieblicher Standards. Sie identifizieren unterschiedliche Materialien in Wohn- und
Funktionsbereichen und informieren sich iiber deren Eigenschaften. Sie ermitteln die Art der Verschmutzung und den
Verschmutzungsgrad. Sie verschaffen sich einen Uberblick iiber Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegeverfahren (vertikale
und horizontale Reinigungsverfahren) sowie Reinigungsgerdte und -maschinen im Hinblick auf rationelle und umwelt-
bewusste Einsatzmdglichkeiten. Sie unterscheiden Eigenschaften von Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemitteln.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die Durchfiihrung der Reinigung, Desinfektion und Pflege der Wohn- und Funktions-
bereiche unter Beriicksichtigung des Umwelt-, Arbeits- und Gesundheitsschutzes. Sie wahlen Verfahren und Mittel ab-
hangig von Materialien, Verschmutzung, betrieblichen Standards sowie Kundenwiinschen aus. Dazu ermitteln sie den Be-
darf an Reinigungsmitteln (Mischungsrechnen) und beriicksichtigen die Aspekte der Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit
(Dosierung, Dosiersysteme). Sie erstellen Arbeitsablaufplane und wenden betriebliche Standards (Leistungsbeschreibung,
Leistungsverzeichnis, Reinigungspldne) unter Beachtung von berufsbezogenen Vorschriften und Regeln an.

Die Schiilerinnen und Schiiler fiihren die Reinigung, Desinfektion und Pflege von Wohn- und Funktionsbereichen unter
Beriicksichtigung des Arbeits-, Gesundheits- und Umweltschutzes durch. Sie entsorgen Schmutzflotten und Abfallstoffe
umweltgerecht.

Die Schiilerinnen und Schiiler kontrollieren ihr Reinigungsergebnis und dokumentieren dieses entsprechend der betrieb-
lichen Vorgaben. Sie fiihren Nacharbeiten durch. Sie bewerten das Ergebnis, reflektieren ihren Arbeitsablauf und schlagen
Verbesserungsmaoglichkeiten vor.

1. Ausbildungsjahr

Lernfeld 4: Personen wahrnehmen und beobachten Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Personen wahrzunehmen und zu beobachten.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren Bediirfnisse und Bedarfe von Personen im privaten, beruflichen und 6ffentli-
chen Kontext sowie Umgangs- und Verhaltensformen.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich tiber Bediirfnisse und Bedarfe von Personen sowie deren Abhangigkeit von
Alter, Situation und Lebenswelt. Sie unterscheiden zwischen Wahrnehmung (Selbst-, Fremdwahrnehmung) und Beobach-
tung im beruflichen, privaten und &ffentlichen Bereich. Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick
liber Beobachtungsformen und die Moglichkeiten zur Dokumentation von fachlicher Beobachtung. Sie informieren sich
liber die Verwendung einer adressatengerechten Kommunikation (verbale und nonverbale Kommunikation).

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die Durchfiihrung fachlicher Beobachtungen. Dabei beriicksichtigen sie Bediirfnisse
und Fahigkeiten der zu betreuenden und zu versorgenden Personen und bestimmen Beobachtungskriterien. Die Schiile-
rinnen und Schiiler erstellen Dokumentationsmaterialien auch unter Nutzung digitaler Medien.

Die Schiilerinnen und Schiiler fiihren Beobachtungen unter Beriicksichtigung ausgewahlter Kriterien durch. Sie dokumen-
tieren die Beobachtungen und bewerten die Ergebnisse. Sie leiten diese adressatengerecht weiter und nutzen sie fiir den
Arbeitsprozess. Sie wenden die Kommunikationsregeln bei der Kontaktaufnahme, im Service sowie in Betriebssituationen
an.

Die Schiilerinnen und Schiiler bewerten die Arbeitsergebnisse durch Selbst- und Fremdeinschdtzung. Die Schiilerinnen
und Schiiler reflektieren im Team den Prozess und das Ergebnis. Sie diskutieren alternative Handlungsmaglichkeiten.
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1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Lernfeld 5: Giiter beschaffen, lagern und bereitstellen

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Giiter unter Beriicksichtigung der Nachhaltigkeit zu be-
schaffen, zu lagern und bereitzustellen.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren Auftrdge zur Beschaffung von Gebrauchs- und Verbrauchsgiitern sowie von Ge-
raten und Maschinen. Hierzu priifen sie den Bedarf und differenzieren die Arten der Giiter.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich {iber Beschaffungs- und Finanzierungsmdglichkeiten, Preise, Warenkenn-
zeichnungen, Bestellvorgdnge, Lagermaglichkeiten, qualitdtssichernde MaRnahmen und Nachhaltigkeit (Herstellung,
Transport, Nutzungsdauer, Entsorgung). Sie ermitteln den Zusammenhang von Hygiene und Warenverderb bei der Lager-
haltung unter Beriicksichtigung des Gesundheits- und Arbeitsschutzes.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von Giitern auch mit Einsatz digitaler Me-
dien. Dazu holen sie Angebote ein und fiihren Kostenvergleiche durch. Sie achten auf die Qualitdt von Giitern (Beschaffen-
heit, Nutzbarkeit, Funktionalitdt) sowie eine nachhaltige Beschaffung und Entsorgung.

Die Schiilerinnen und Schiiler wahlen die Giiter unter 6konomischen, dkologischen und sozialen Gesichtspunkten aus.

Die Schiilerinnen und Schiiler fiihren Bestellungen, Warenannahme, Lagerung und Bereitstellung der Giiter durch. Sie
kontrollieren die Qualitat der Giiter sowie Warenbestande und Lagerbedingungen und dokumentieren diese. Sie achten
auf die Vermeidung von Abfdllen und entsorgen Stoffe und Materialien umweltschonend.

Die Schiilerinnen und Schiiler iiberpriifen und bewerten den Prozess der Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von
Giitern insbesondere im Hinblick auf Nachhaltigkeit. Diesbeziiglich erortern sie Verbesserungsmaoglichkeiten.

2. Ausbildungsjahr

Lernfeld 6: Personen und Gruppen unterstiitzen und betreuen Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Personen und Gruppen zu unterstiitzen und zu betreuen.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren anforderungsbezogen die Bediirfnisse und Gewohnheiten von Personen und
Gruppen in verschiedenen Haushalts-, Wohn- und Betreuungsformen. Sie machen sich vertraut mit der Bedeutung von
hauswirtschaftlichen Versorgungs- und Betreuungsleistungen fiir die Lebensqualitdt. Dabei beriicksichtigen sie Biografie,
Lebenssituation, soziales Umfeld und kulturelle Identitaten.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber zielgruppenorientierte MaBnahmen zur Unterstiitzung und Betreuung.
Dabei nutzen sie unterschiedliche Informationsquellen und setzen personen- und situationsorientiert Kommunikations-
techniken ein. Sie informieren sich liber Strategien zur Pravention und zur Losung von Konflikten.

Sie ermitteln hauswirtschaftliche Versorgungs- und Betreuungsbedarfe zur selbstbestimmten Lebensfiihrung und gesell-
schaftlichen Teilhabe. Dabei beriicksichtigen sie berufsbezogene Regelungen. Sie verschaffen sich einen Uberblick iiber
angrenzende Zustandigkeitsbereiche sowie Hilfsmittel zur selbstbestimmten Lebensfiihrung.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die Unterstiitzung und Betreuung von Personen und Gruppen in Alltagssituationen
und bei hauswirtschaftlichen Versorgungstdtigkeiten. Sie wahlen MaRnahmen unter Beriicksichtigung der individuellen
Bediirfnisse und Bedarfe, der Rahmenbedingungen und des Wohn- und Betreuungsumfelds in Absprache mit den Adres-
saten aus. Sie treffen Vorkehrungen zur Gewdhrleistung von Sicherheit und zur Einhaltung von berufsbezogenen Regelun-
gen filir zu betreuende Personen sowie das Personal.

Die Schiilerinnen und Schiiler fiihren personenunterstiitzende und betreuende MaBnahmen unter Beriicksichtigung der
aktuellen Situation durch. Dabei wenden sie anlassbezogen Kommunikationstechniken an und beachten erforderliche
SicherheitsmaRnahmen. Sie dokumentieren durchgefiihrte MakRnahmen sowie Beobachtungen analog und digital. Sie
informieren zustandige Kontaktstellen und Verantwortliche liber Besonderheiten.

Die Schiilerinnen und Schiiler bewerten die durchgefiihrten MaRnahmen zur Unterstiitzung und Betreuung von Personen
und Gruppen mit Hilfe von Selbst- und Fremdeinschdtzung.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren den Prozess, erkennen Beobachtungsfehler und diskutieren alternative Hand-
lungsmaoglichkeiten im Team.
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2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Lernfeld 7: Textilien einsetzen, reinigen und pflegen

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Textilien adressatengerecht einzusetzen, zu reinigen und
zu pflegen.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren Kundenwiinsche und Bedarfe zu Einsatz, Reinigung, Desinfektion und Pflege
von Textilien.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber Eigenschaften und Kennzeichnung von Textilien sowie deren Eignung
fiir unterschiedliche Verwendungszwecke. In diesem Zusammenhang informieren sie sich iiber den Prozess des Wasche-
kreislaufs sowie Reinigungs-, Desinfektions-, Pflege- und Instandsetzungsverfahren. Dariiber hinaus verschaffen sie sich
einen Uberblick iiber Waschfaktoren, Reinigungs- und Nachbehandlungsmittel sowie Ausriistungsverfahren. Sie erkundi-
gen sich liber Gerdte und Maschinen zur Durchfiihrung von Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegeverfahren.

Die Schiilerinnen und Schiiler wadhlen entsprechend des Verwendungszwecks Textilien aus. Zur Reinigung, Desinfektion
und Pflege von Textilien planen sie Arbeitsabldufe unter Beriicksichtigung von Kenndaten (Zeit, Fiillmenge, Dosierung,
Energie, Wasser) sowie des Umwelt-, Arbeits- und Gesundheitsschutzes. Sie entscheiden sich fiir Mittel und Verfahren zur
Reinigung, Desinfektion und Pflege. Gerate und Maschinen legen sie in Abhangigkeit von Textilien, Kundenwiinschen und
betriebsspezifischen Gegebenheiten fest.

Die Schiilerinnen und Schiiler kennzeichnen Textilien zur Kundenzuordnung und setzen diese ein. Im Rahmen des Wa-
schekreislaufes reinigen, desinfizieren und pflegen sie Textilien ressourcenschonend. Dabei beriicksichtigen sie Hygiene
und qualitdtssichernde MaBnahmen. Sie reinigen und pflegen eingesetzte Gerdte und Maschinen und dokumentieren
dieses. Die Schiilerinnen und Schiiler bereiten die gereinigten Textilien ausgabefertig unter Beriicksichtigung der Kunden-
wiinsche sowie Hygiene- und der betrieblichen Standards vor.

Die Schiilerinnen und Schiiler kontrollieren die Ergebnisse, bewerten diese und erfassen die Kundenzufriedenheit. Sie
erfassen Fehler und Mangel bei der Arbeitsplanung und -durchfiihrung. Daraus entwickeln sie Strategien zur Optimierung
der Arbeitsprozesse und der Wirtschaftlichkeit.

2. Ausbildungsjahr

Lernfeld 8: Verpflegung von Personengruppen planen Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Verpflegung fiir verschiedene Personengruppen zu planen.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren Auftrdge beziiglich der Verpflegung von Personengruppen in unterschiedlichen
Lebensphasen und mit besonderen Ernahrungsbedarfen.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber erndhrungsphysiologische Anforderungen an Verpflegung (Energiebe-
darfe, Ndhrstoffrelationen), Kostformen sowie die Zusammenstellung von Speisepldanen, Meniis und Zwischenmahlzeiten
fiir ausgewahlte Personengruppen. Dariiber hinaus verschaffen sie sich einen Uberblick iiber Verpflegungssysteme, Spei-
senverteilsysteme sowie Eindecken und Gestalten von Tischen.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die Verpflegung von Personengruppen und wahlen Lebensmittel, Speisen und Ge-
tranke nach dem Gesundheitswert, Eignungswert, Genusswert und dem dkologischen Wert aus. Sie beachten dabei Er-
nahrungsbediirfnisse und -gewohnheiten. Dariiber hinaus wdhlen sie ein Speisenverteilsystem aus.

Die Schiilerinnen und Schiiler erstellen Speisepldne (Tageskostplan, Wochenspeiseplan) und Speisekarten unter Beriick-
sichtigung von Kennzeichnungspflichten, fiihren Ndhrwertberechnungen (analog, digital) durch und berechnen die
Nahrstoffrelation fiir ausgewdhlte Personengruppen. Sie erstellen Entwiirfe zur Tischgestaltung. Sie prdasentieren ihre Er-
gebnisse, geben Feedback und nehmen dieses an.

Die Schiilerinnen und Schiiler beurteilen Speisen, Speisepldne und Speisenverteilsysteme im Hinblick auf die zu verpfle-
genden Personengruppen sowie die Entwiirfe zur Tischgestaltung.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren den Planungsprozess und das Planungsergebnis und leiten Optimierungsmog-
lichkeiten ab.

76 Ausbildung Gestalten | Hauswirtschafter/Hauswirtschafterin



2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Lernfeld 9: Raume und Wohnumfeld gestalten

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Raume und Wohnumfeld anlassbezogen zu gestalten sowie bei
deren Einrichtung und Ausstattung mitzuwirken.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren die Bedeutung der Gestaltung von Raumen und Wohnumfeld fiir das Wohlbe-
finden. Hierzu dokumentieren sie objektspezifische Gegebenheiten und erfassen Kundenbedarfe und -wiinsche.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich {iber Einrichtungs- und Gestaltungsmaglichkeiten (Wandgestaltung, Bo-
denbeldge, Beleuchtung, Einrichtung, Dekoration) mit Hilfe analoger und digitaler Informationsquellen. Sie recherchieren
gesetzliche Vorgaben zum Arbeits- und Gesundheitsschutz, zur Hygiene und zum Brandschutz.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die anlassbezogene Gestaltung von Raumen und des Wohnumfeldes.

Die Schiilerinnen und Schiiler prasentieren ihre Gestaltungsvorschldge adressatengerecht. Gemeinsam mit Kunden wahlen
sie einen Vorschlag aus. Dabei wenden sie Regeln der Gesprachsfiihrung an.

Die Schiilerinnen und Schiiler gestalten Raume und Wohnumfeld unter Beriicksichtigung der gesetzlichen Vorgaben.

Die Schiilerinnen und Schiiler wirken bei der Planung von deren Einrichtung und Ausstattung mit. Dazu vergleichen und
bewerten sie Einrichtungs-, Ausstattungs- und Gestaltungsmaoglichkeiten unter individuellen, dsthetischen, 6konomi-
schen, 6kologischen und funktionalen Aspekten. Sie wirken bei der Einrichtung und Ausstattung von Raumen und Wohn-
umfeldern mit und dokumentieren den gesamten Prozess und das Ergebnis.

Die Schiilerinnen und Schiiler priifen und beurteilen die Ergebnisse unter Beriicksichtigung der Kundenriickmeldungen
und reflektieren den Prozess.

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Lernfeld 10: Produkte und Dienstleistungen anbieten

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Produkte und Dienstleistungen fiir den Verkauf adressa-
ten- sowie marktorientiert anzubieten.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren adressatenorientiert den Bedarf fiir betriebliche Produkte und Dienstleistungen.
Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich {iber das betriebliche Angebot von Produkten und Dienstleistungen und
gleichen dieses mit Angeboten am Markt ab. Sie vergleichen Vertriebswege und erkundigen sich liber Verbraucherschutz-
und Haftungsbestimmungen sowie Deklarationsvorschriften. Sie verschaffen sich einen Uberblick iiber Kunden- und Ver-
kaufsgesprache.

Die Schiilerinnen und Schiiler wahlen Produkte und Dienstleistungen unter Beriicksichtigung vorhandener Ressourcen und
von Nachhaltigkeit aus und planen adressatengerecht und marktorientiert ein Angebot. Sie ermitteln die Selbstkosten und
legen einen marktfahigen Preis fest.

Die Schiilerinnen und Schiiler organisieren die Bereitstellung der Produkte und Dienstleistungen und iiberpriifen die Qua-
litat. Sie fiihren Kunden- und Verkaufsgesprache sowie den Verkauf durch.

Die Schiilerinnen und Schiiler werten Leistungsangebote sowie die Kunden- und Verkaufsgesprache aus.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren den Prozess und diskutieren Moglichkeiten der Anpassung von Angeboten.
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Lernfeld 11: Personen in besonderen Lebenssituationen aktivieren, fordern und 3. Ausbildungsjahr

betreuen Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Personen in besonderen Lebenssituationen zu aktivieren,
zu fordern und zu betreuen.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren Bediirfnisse und Bedarfe zu betreuender Personen in besonderen Lebenssitu-
ationen. Sie priifen zeitliche, raumliche und gesundheitliche Rahmenbedingungen zur Erhaltung und Forderung einer
selbstbestimmten und wiirdevollen Lebensfiihrung. Dabei beriicksichtigen sie individuelle und familidre Hintergriinde
sowie kulturelle Identitaten.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber physische und psychosoziale Verdanderungen im Zusammenhang mit
Lebensalter, Beeintrachtigungen und Krankheiten sowie Grundlagen der pflegerischen Versorgung. Im Hinblick auf die
individuelle Lebensqualitdt beschaftigen sie sich mit den Aspekten Biografie, gesellschaftliche Teilhabe und Inklusion. Sie
definieren hauswirtschaftliche Betreuung, identifizieren angrenzende Zustdndigkeitsbereiche und ermitteln gesetzliche
und ethische Grundlagen ihres Handelns im Umgang mit zu betreuenden Personen. Dabei beriicksichtigen sie Hygiene-
und Sicherheitsrisiken sowie Notfallsituationen bei der Betreuung.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen personenunterstiitzende und -fordernde MaBnahmen, indem sie aus ermittelten
Bediirfnissen und Bedarfen Ziele ableiten. Sie entwickeln adressatengerechte Angebote und beriicksichtigen individuelle,
familidare und kulturelle Voraussetzungen sowie Ressourcen. Sie stimmen die Planung mit anderen Berufsgruppen ab. Bei
der Erarbeitung von MaRnahmen im Umgang mit Notfallsituationen wirken sie mit. Die Schiilerinnen und Schiiler wahlen
Kriterien zur Uberpriifung der zu erreichenden Ziele aus.

Die Schiilerinnen und Schiiler bereiten aktivierende und fordernde MaRnahmen zur Motivation und Betreuung vor, stim-
men diese mit Beteiligten ab und fiihren sie zielorientiert durch. In schwierigen Situationen reagieren sie angemessen. Sie
erfassen den Ablauf und die Wirkung der MaBnahmen und passen diese an Biografie-, Lebens- und Gesundheitssituation
an. Sie dokumentieren die BetreuungsmalRnahmen nach betrieblichen Standards.

Die Schiilerinnen und Schiiler priifen die Wirksamkeit der MaBnahmen und bewerten Ergebnis und Prozess mit Beteiligten.
Unter Beriicksichtigung festgelegter Kriterien reflektieren sie das eigene Handeln und entwickeln Handlungsalternativen.

Lernfeld 12: Verpflegung als Dienstleistung zu besonderen Anldssen planen und 3. Ausbildungsjahr

anbieten Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Verpflegung als Dienstleistung zu besonderen Anldssen zu
planen und anzubieten.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren Kundenwiinsche fiir serviceorientierte Dienstleistungen im Bereich Verpflegung
im Zusammenhang mit MaBnahmen der Reinigung und Raumgestaltung.

Die Schiilerinnen und Schiiler recherchieren Erndhrungstrends und Essgewohnheiten. Dabei beriicksichtigen sie kulturelle
und religiose Identitaten. Darliber hinaus informieren sie sich {iber Menii-, Buffet- und Servierregeln, Eindecken und
Dekorieren sowie Verpflegungsangebote fiir besondere Anldsse und Veranstaltungen.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen projektfrmig Dienstleistungen unter Beriicksichtigung von Qualitdts- und Hygiene-
standards. Sie kalkulieren Angebote und stimmen die Planung mit den Kunden ab.

Die Schiilerinnen und Schiiler fiihren Dienstleistungen anlass- und adressatenbezogen durch. Sie koordinieren die Ar-
beitsabldufe und arbeiten vernetzt mit angrenzenden Zustandigkeitsbereichen. Sie ermitteln systematisch die Kunden-
zufriedenheit, nehmen Kritik konstruktiv an (Beschwerdemanagement) und werten die Riickmeldungen im Rahmen der
Qualitatssicherung aus.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren und bewerten Arbeitsprozesse und Arbeitsergebnisse anhand selbst gewahlter
Kriterien im Team. Sie entwickeln Verbesserungsvorschldge.
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3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Lernfeld 13: Produkte und Dienstleistungen vermarkten

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Produkte und Dienstleistungen zu vermarkten.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren Kundenwiinsche und Marktentwicklungen im Bereich hauswirtschaftlicher Pro-
dukte und Dienstleistungen.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber die Vielfalt hauswirtschaftlicher Produkte und Dienstleistungen so-
wie Marketingstrategien (Vertriebswege, Werbung) und beachten dabei rechtliche Grundlagen (Verbraucherschutz, Daten-
schutz, Urheberrecht). Sie identifizieren Kundengruppen. Sie informieren sich iiber Kostenkalkulationen, Kriterien zur
Preisgestaltung, Finanzierungsmaoglichkeiten und Abrechnungssysteme.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die Vermarktung hauswirtschaftlicher Produkte und Dienstleistungen unter Beriick-
sichtigung von Corporate Identity, Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit.

Die Schiilerinnen und Schiiler entwickeln marktfahige Produkte und Dienstleistungsangebote. Dazu legen sie eine Marke-
tingstrategie fest und wahlen die Art der Werbemittel anlassbezogen und kundenorientiert aus. Sie erstellen Werbemittel
digital und analog. Sie legen Preise fiir Produkte und Dienstleistungen fest.

Die Schiilerinnen und Schiiler fithren Vermarktungsprojekte durch, steuern und dokumentieren diese. Zur Kundenkom-
munikation setzen sie unterschiedliche Instrumente unter Beriicksichtigung von Datenschutz und Datensicherheit ein.
Hierbei beriicksichtigen sie besondere Kundengruppen und fiihren verkaufsfordernde, situations- und losungsorientierte
Gesprdache (Fremdsprache, einfache Sprache).

Die Schiilerinnen und Schiiler kontrollieren und evaluieren den Vermarktungsprozess und die Kommunikation.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren die Marktfahigkeit der Produkte und Dienstleistungen sowie die Kundenzufrie-
denheit und beurteilen das Vermarktungsprojekt. Sie leiten daraus Optimierungsmaoglichkeiten ab.

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Lernfeld 14: Bei der Personaleinsatzplanung mitwirken und Personen anleiten

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, bei der Personaleinsatzplanung mitzuwirken und Perso-
nen anzuleiten.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren betriebsspezifische Aufgaben in Bezug auf erforderliche Qualifikationen und
Kompetenzen der einzusetzenden Personen sowie auftragsbezogene Personalbedarfe.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber Instrumente der Personaleinsatzplanung (Arbeits- und Dienstpldne)
unter Beriicksichtigung rechtlicher Regelungen und iliber Méglichkeiten zur Anleitung von Personen.

Die Schiilerinnen und Schiiler wirken bei der Personaleinsatzplanung mit und planen die Anleitung von Personen zur Aus-
flihrung von Arbeitsschritten und -prozessen.

Die Schiilerinnen und Schiiler iibertragen Aufgaben auf Personen entsprechend der Qualifikationen und Kompetenzen,
koordinieren die Arbeitsprozesse im Team und leiten Personen an. Dabei wenden sie Regeln wertschdtzender Kommuni-
kation an und beriicksichtigen individuelle und kulturelle Voraussetzungen. Sie erkennen Konflikte und wirken auf eine
situationsgerechte Losung hin.

Mit angeleiteten Personen beurteilen die Schiilerinnen und Schiiler durchgefiihrte Arbeitsablaufe und Arbeitsergebnisse.
Sie entwickeln gemeinsam Handlungsalternativen. Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren ihre Rolle im Rahmen der
Anleitung.
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3.3 Lernsituationen

Nachfolgend werden zwei beispielhafte Lernsituation dar-
gestellt, die sich auf Lernfeld 7 ,Textilien einsetzen, reinigen
und pflegen“ sowie Lernfeld 12 ,Verpflegung als Dienstleis-
tung zu besonderen Anlédssen planen und anbieten® bezie-
hen.

Beispiel zu Lernfeld 7 (2. Ausbildungsjahr)

In einer Lernsituation zu Lernfeld 7 ,Textilien einsetzen,
reinigen und pflegen“ konnten zunéchst beispielsweise der
Wischekreislauf (inklusive Waschfaktoren, Gerédten und Ma-
schinen sowie Arbeits- und Gesundheitsschutz), die prakti-

sche Umsetzung von Pflege, Reinigung und Desinfektion von
Textilien im Betrieb vor dem Hintergrund der Anforderun-
gen von Kunden und Kundinnen sowie die speziellen hygie-
nischen Anforderungen in einem Grof3betrieb behandelt
werden. Eine Exkursion in eine Groflwéscherei liel3e sich
hier sinnvoll anschlieBen.

Darauf aufbauend konnte dann die hier dargestellte Lern-
situation, welche die Themen Bewertung, Beschaffung und
Entsorgung von Textilien vertieft, folgen. Eigenschaften,
Eignung und Einsatz von Textilien werden dabei unter Be-
riicksichtigung 6konomischer, 6kologischer und gestalteri-
scher Aspekte bewertet.

Hauswirtschafter/Hauswirtschafterin
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Lernfeld Nr. 7 ,Textilien einsetzen, reinigen und pflegen*, 2. Ausbildungsjahr (80 Stunden)

Lernsituation

Textilien, deren Eigenschaften, Eignung und Einsatz unter Beriicksichtigung (0]
okonomischer, okologischer und gestalterischer Aspekte bewerten

Zeit in UStd.

Einstiegsszenario:

Handlungsprodukt/Lernergebnis

kennzeichnet werden.

gestellt.

Aufgabe:

und MaRschneider!

An der Berufsschule steht der Tag der offenen Tiir an. Gemeinsam mit den
MaRschneiderinnen und MalRschneidern bearbeiten Sie das Thema nachhaltige
Mode. Geplant sind eine Ausstellung und eine Modenschau des schuleigenen
Labels ,,Slow Fashion eine Mode-Revolution" mit Rahmenprogramm. Die Krea-
tionen der MaBschneiderinnen und MalRschneider sollen mit dem Label ge-

Neben den Themen , Kleider machen Leute" und ,,Fast Fashion" soll auch die
Herkunft und der nachhaltige Umgang mit Textilien (Reinigung und Pflege) >
den Besucherinnen und Besuchern prasentiert werden: Wie behandle ich mein | » Theaterstiick (Arbeitsbedingungen in
Lieblingskleidungsstiick, sodass es mir moglichst lange erhalten bleibt und bei
der Reinigung die Umwelt moglichst wenig belastet? Es werden nachhaltige >
und sozialvertragliche Verwendungsmaoglichkeiten von ,,Schrankhiitern" vor- >

Erarbeiten Sie verschiedene Ausstellungsideen zu den Themen
Kennzeichnung, nachhaltige Reinigung sowie Pflege von Textilien und
treffen Sie eine Auswahl gemeinsam mit der Klasse der MaBschneiderinnen

» Ausstellung mit begriindeter Auswahl

der Inhalte, z.B.:

o Checkliste/Flyer nachhaltiges
Waschen

o Landkarte (Woher kommt meine
Kleidung?)

» Produkte aus Stoffresten oder
ausgemusterten Textilien (Upcycling)

Modenschau mit Rahmenprogramm

Bangladesch, Talkshow)

Moderation

Kennzeichnungstechnik fiir das Label

» Ausarbeitung und Dokumentation des
Projekts

» Bewertung der Ausarbeitung,
Bewertung der Dokumentation

Wesentliche Kompetenzen

Konkretisierung der Inhalte

Die Schiilerinnen und Schiiler
Betreuungsleistung;

bestimmen Materialien;

bewerten Eigenschaften und Eignung der Materialien;
bewerten und wahlen geeignete Instandhaltungs- oder
InstandsetzungsmaRnahmen sowie Anderungs- und

vvyywyy

gestalterischen Gesichtspunkten aus;

okologischen und 6konomischen Gesichtspunkten;

Reinigung (Pflegesymbole) vor;

MaRschneiderin und MaRschneider).

» verstehen Textilreinigungs- und PflegemaBnahmen als Versorgungs- und

informieren sich iiber Eigenschaften und Kennzeichnung von Textilien; >

KennzeichnungsmaBnahmen nach 6kologischen, 6konomischen und >
> bewerten Reinigungs- und Pflegeverfahren sowie Waschmittel nach

» stellen ausgewdhlte nachhaltige und ressourcenschonende Reinigungs-
und Pflegeverfahren sowie Regeln zur Dosierung von Waschmitteln und

» arbeiten in multiprofessionellen Teams (angrenzender Beruf

» nachhaltiges Handeln und
gesellschaftliche Verantwortung
» Materialkunde
Reinigung und Pflege von Textilien
» Instandhaltungs- und
InstandsetzungsmalRnahmen
> Anderung und Kennzeichnung (z. B.
Patchen) von Textilien
Waschmittelauswahl und Dosierung
» Prdsentation und Verfassen
von schriftlichen Berichten/
Dokumentationen
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Deutsch:
strukturieren Informationen und Texte und geben diese adressatengerecht
weiter (monologisch, dialogisch, schriftlich oder miindlich);
passen ihr Verhalten und die Kommunikation an die Zielgruppe an;
erstellen eine praxisbezogene Dokumentation des Projekts.

Politik und Wirtschaft:
beschreiben die Einfliisse der Globalisierung auf ihr personliches Leben;
definieren den Begriff der Globalisierung und beschreiben deren
Auswirkungen in den Bereichen Politik, Wirtschaft, Kommunikation, Kultur,
Umwelt und Ressourcen;
analysieren die Zusammenhdnge zwischen Globalisierung und dem
Lebensstandard in Industrie-, Schwellen -und Entwicklungslandern,
insbesondere unter dem Aspekt der Nachhaltigkeit (Menschenrechte);
beurteilen Chancen und Risiken der Globalisierung.

Lern- und Arbeitstechniken

Arbeitsplanerstellung

(Internet-)Recherche

Lesemethode

Dokumentation und Prdsentation von Inhalten mit Programmen (Textverarbeitung, Tabellenkalkulation, Prasentation)
Visualisierungstechniken (Flyer, Plakate, Prdsentationen, Filme, Mindmap)

Rollenspiel

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle

Bundesministerium fiir wirtschaftliche Zusammenarbeit und Entwicklung (BMZ): Ein T-Shirt auf Reisen. Wo kommt unsere
Kleidung her? [https://lwww.bmz.de/de/mediathek/publikationen/reihen/infobroschueren_flyer/flyer/kinderheft_textil.
pdf]

Korn, Wolfgang (2008): Die Weltreise einer Fleeceweste. Eine kleine Geschichte {iber die groRe Globalisierung. Berlin
https://lwww.bpb.del/internationales/weltweit/menschenrechte/38751/textilindustrie
https://lwww.bpb.de/apuz/198374/mode

Schulbiicher, http://www.gruener-knopf.de

Organisatorische Hinweise (Verantwortlichkeiten, Fachraumbedarf, Exkursionen, Lernortkooperation, Expertengespriche)

Unterrichtsraum mit WLAN und Beamer und Moglichkeit zur Gruppenarbeit
Standardsoftware zur Textverarbeitung, Tabellenkalkulation, Prasentation
ggf. Mobilgerdte mit Kamera und Videofunktion

ggf. Nahmaschinen
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https://www.bmz.de/de/mediathek/publikationen/reihen/infobroschueren_flyer/flyer/kinderheft_textil.pdf
https://www.bmz.de/de/mediathek/publikationen/reihen/infobroschueren_flyer/flyer/kinderheft_textil.pdf
https://www.bpb.de/internationales/weltweit/menschenrechte/38751/textilindustrie
https://www.bpb.de/apuz/198374/mode
http://www.gruener-knopf.de

Beispiel zu Lernfeld 12 (3. Ausbildungsjahr) net, das komplette Lernfeld in einem Projekt zu bearbeiten.

Sie bildet eine Ergédnzung zu den in den Betrieben {iblichen
Gegenstand der Lernsituation zu Lernfeld 12 ,Verpflegung  Festlichkeiten, die hiufig an Jahreszeiten (Sommerfest),
als Dienstleistung zu besonderen Anlédssen planen und an- christlichen Brauchen oder Feiertagen (Taufen, Hochzeiten,
bieten“ ist die Thematik der Inter- und Multikulturalitat. Weihnachten, Ostern) festgemacht sind. Im Rahmen des
Die Situation bildet die Realitdt in beruflichen Schulen ab  Projektes konnen auch Inhalte aus Politik und Wirtschaft
und ist durch die komplexe Aufgabenstellung dazu geeig-  verkniipft werden.
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Lernfeld Nr. 12 ,Verpflegung als Dienstleistung zu besonderen Anldssen planen und anbieten", 3. Ausbildungsjahr,
80 Stunden

Lernsituation Zeit in UStd.

Interkultureller Willkommensabend 80

Einstiegsszenario: Handlungsprodukt/Lernergebnis
Die Berufsschule steht in enger Kooperation mit der drtlichen Jugendhilfeein- » Checkliste und Einkaufsliste

richtung. Viele der Jugendlichen sind Schiilerinnen und Schiiler an der Berufs- | » Ablaufplan und Einsatzplan

schule, und einige von ihnen sind erst vor Kurzem in Deutschland angekom- » Buffetkonzept mit Aufbauskizze
men. > Gerichte fiir ein Buffet

Die Berufsschule plant gemeinsam mit der Jugendhilfeeinrichtung und der > Buffetbeschriftung/Menii- oder
Gemeinde einen Willkommensabend mit Buffet zum Motto , International trifft Getrdnkekarte

Regional”. Ziel ist es, Gemeinsamkeiten der verschiedenen Kiichen aufzuzeigen | » Kalkulationstabelle (Buffet- und
und auch neue Kombinationen (Food Fusion) auszuprobieren. Exotische Kriu- Raumgestaltung)

ter und Gewiirze, kénnen mit regionalen und saisonalen Lebensmitteln kombi- | > Feedbackbogen fiir die Géste (digital
niert werden, sodass ein interkultureller Austausch auf dem Teller stattfindet. oder analog)

» ggf. Kochbuch zu den Gerichten zum
Verkauf
» Bericht/Selbstreflexion

Die passende Gestaltung der Aula gehdrt ebenso zu den Aufgaben der Klasse
wie der Aufbau des Buffets, der Service am Abend und die Einhaltung der Hy-
giene- und Qualitatsstandards.

Bewertung
Aufgabe: » Planung und Durchfiihrung
Unterbreiten Sie der Schulleitung und der Ansprechperson in der
Jugendhilfeeinrichtung ein Angebot mit Rezepten, Preisen und Kostproben.
Beachten Sie bei der Angebotserstellung, dass die Kosten maglichst gering
gehalten werden sollen.
Wesentliche Kompetenzen Konkretisierung der Inhalte
Die Schiilerinnen und Schiiler » Einflussfaktoren auf die Buffetplanung:
» setzen ein Projekt am Modell der vollstandigen Handlung um; » Region
» recherchieren kulturelle und religidse Hintergriinde; o Saison
» ermitteln Anzahl der Gaste sowie deren Wiinsche und beachten diese bei o Kultur
der Buffetgestaltung; ° Beligion
» beriicksichtigen Hygienestandards (Temperaturprotokolle, Checkliste, o Okonomie
Arbeitsablaufplan, Auswahl von geeigneten Speisen und Rezepten) und » Okologie (,,food waste")
setzen diese um; » Hygiene
» beriicksichtigen Qualitatsstandards (Beschriftungen, Kundenbefragung, Be- o Allergien und Unvertraglichkeiten
schwerdemanagement) und setzen diese um; » Rezepterstellung und Formatierung von
» organisieren den Arbeitsprozess im Team; Rezepten
» erstellen eine Kostenkalkulation (mit einem » Kostenkalkulation
Tabellenkalkulationsprogramm); » Warenkunde und Zutaten (Gewiirze,
» reflektieren den Arbeitsprozess. Kennzeichnung)
Deutsch » Zubereitungstechniken
» gestalten monologische und dialogische Kommunikationsformen > Service

(BegriiBungsansprache der Gaste, Budgetverhandlung mit Schulleitung);
» erstellen ggf. ein interkulturelles Kochbuch in einfacher Sprache anhand
einer vorgegebenen Formatvorlage;
» verwenden Symbolsprache bei der Kennzeichnung am Buffet (Allergien,
Schweinefleisch, vegetarisch/vegan).

ggf. Englisch/Fremdsprache
» gestalten/iibersetzen ein Rezeptbuch;
» gestalten/iibersetzen Buffetschilder.
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Lern- und Arbeitstechniken

Gruppenarbeit, Recherche, Anwendung von Software (Textverarbeitungsprogramm, Tabellenkalkulationsprogramm), Arbeits-

teilung, Verantwortungsiibernahme fiir einen Teilbereich

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle

Unterrichts- und Lehrbiicher, Kochbiicher, international kochen, (Online-)Rezeptdatenbanken

Organisatorische Hinweise (Verantwortlichkeiten, Fachraumbedarf, Exkursionen, Lernortkooperation, Expertengespriche)

Kiichenraume, KiihImdoglichkeiten und Transportmoglichkeiten, Kooperation mit Gemeinde, Ausbildungsbetrieben, Jugend-
hilfe und anderen Schulformen (Integrationsklassen), P(-Raum, Drucker, ggf. Fremdsprachenprojekt oder Englisch einbezie-

hen

3.4 Lernortkooperation

Gemall § 2 Absatz 2 BBiG wirken die Lernorte Betrieb, Schu-
le und sonstige Berufsbildungseinrichtungen auf3erhalb der
schulischen und betrieblichen Berufsbildung bei der Durch-
fihrung der Berufsbildung zusammen. Als Beispiel fiir eine
solche Lernortkooperation wird im Folgenden ein koopera-
tiver Erkundungsauftrag beschrieben, der im ersten Ausbil-
dungsjahr durchgefiihrt werden kann.

Kooperativer Erkundungsauftrag

Ein kooperativer Erkundungsauftrag ist ein spezieller Lern-
und Arbeitsauftrag fiir Auszubildende, den sie zum Bei-
spiel in der Berufsschule erhalten und gegebenenfalls im
Betrieb durchfithren. Im Sinne der Handlungsorientierung
liegt der Fokus auf der Selbststdndigkeit beim Informieren,
Durchfithren und Bewerten sowie beim Dokumentieren und
Présentieren von Gegenstdnden oder Prozessen aus der be-
trieblichen Realitét. Einer der Vorteile von kooperativen Er-
kundungsauftrdgen kann darin bestehen, dass schulische
und betriebliche Ausbildungsinhalte gut aufeinander abge-
stimmt werden konnen.

Ein solcher Erkundungsauftrag kann beispielsweise darauf
abzielen, Mitschiilern und Mitschiilerinnen, Lehrkréften
oder Betriebsvertretern und Betriebsvertreterinnen einen
Ausbildungsbetrieb vorzustellen. Dem Gedanken der Ver-
netzung der Lernorte folgend, konnen auch Ausbilder und
Ausbilderinnen zu einer Présentation eingeladen werden.
Von der Erarbeitung und Prasentation des Lernfeldes ,Beruf
und Betrieb prasentieren” und der integrativen Berufsbild-
position ,,Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetrie-
bes“ profitieren Schule und Betrieb gleichermalf3en. Durch
Présentationen unterschiedlicher Ausbildungsbetriebe ler-
nen Mitschiilerinnen und Mitschiiler, Lehrkrafte sowie Aus-
bildende unterschiedliche Einsatzfelder, Betriebszweige,
Ziel- und Kundengruppen, Standorte, Aufgaben und Aus-
stattungen kennen. Dieses Hintergrundwissen erleichtert
nicht nur die Kooperation, sondern hilft insbesondere Lehr-
kraften, betriebliche Besonderheiten oder Problemlagen
besser nachvollziehen zu kénnen.
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Beispiel fiir einen Erkundungsauftrag (1. Ausbildungsjahr)

Worum geht es?

In den nachsten beiden Wochen werden Sie Ihren Ausbildungsbetrieb genauer kennenlernen. Bitte bearbeiten Sie sorgfdl-
tig die folgenden Fragestellungen! Fertigen Sie auf der Grundlage der Fragen eine Prdsentation zu Ihrem Ausbildungsbe-
trieb an, die Sie Ihren Mitschiilerinnen und Mitschiilern sowie Ihren Lehrkraften vorstellen! Die Prasentation soll maximal
zehn Minuten dauern und Ihren Mitschiilerinnen und Mitschiilern und den Lehrkrdften einen Eindruck von Ihrem Ausbil-

dungsbetrieb und Ihren Aufgaben vermitteln.

Magliche Fragen und Aufgabenstellungen

Wie heildt Ihr Ausbildungsbetrieb?

In welchem Einsatzfeld bzw. in welchen Einsatzfeldern ist Ihr Ausbildungsbetrieb tatig?

Welche Personengruppe wird in Ihrem Betrieb versorgt und betreut?

Wie viele Personen werden in Ihrem Betrieb versorgt und betreut?

Wer ist Ihr Ausbilder bzw. lhre Ausbilderin? Fiihren Sie ein Interview mit Ihrem Ausbilder bzw. Ihrer Ausbilderin zu
seinem/ihrem beruflichen Werdegang.

Erstellen Sie eine raumliche Skizze lhres Ausbildungsbetriebes.

Welche Arbeitsbereiche gibt es in IThrem Betrieb? Markieren Sie diejenigen, in denen Sie auch in der Ausbildung
eingesetzt werden.

Fertigen Sie ein Organigramm lhres Ausbildungsbetriebes an.

In welchem Bereich sind Sie derzeit eingesetzt? Skizzieren Sie einen typischen Arbeitstag in diesem Bereich.

In welchem Raum arbeiten Sie derzeit am hdufigsten? Fertigen Sie eine Skizze dieses Raum an. Erstellen Sie eine
Ubersicht mit allen Gerdten und Maschinen in diesem Raum und notieren Sie auch, wozu die Gerdte und Maschinen
genutzt werden.

Wie hat Ihnen der Erkundungsauftrag gefallen? (Smiley-Skala)

Was haben Sie bei der Bearbeitung des Erkundungsauftrages gelernt?

Begegneten Ihnen Hindernisse bei der Bearbeitung? Wenn ja, welche und wie konnten Sie diese iiberwinden?
Was sollte bei zukiinftigen Erkundungsauftragen lhrer Meinung nach verbessert werden?

Prasentation

Fiir die Prasentation konnen Sie Medien Ihrer Wahl — beispielsweise Prasentationsprogramme, Plakate, Poster, Fotos
oder Filme — verwenden. Achten Sie bei der Erstellung des Materials auf die Datenschutzvorgaben lhres Betriebes.
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L  Priifungen

Durch die Priifungen soll nach dem Berufsbildungsgesetz
(BBiG) [https://www.bmbf.de/upload_filestore/pub/Das_
neue_Berufsbildungsgesetz_BBiG.pdf] bzw. nach der Hand-
werksordnung (HwO) [http://www.gesetze-im-internet.
de/hwo] festgestellt werden, ob der Priifling die berufliche
Handlungsfiahigkeit erworben hat.

.In ihr soll der Priifling nachweisen, dass er die
erforderlichen beruflichen Fertigkeiten beherrscht,
die notwendigen beruflichen Kenntnisse und Fa-

§ higkeiten besitzt und mit dem im Berufsschul-
unterricht zu vermittelnden, fiir die Berufsaus-
bildung wesentlichen Lehrstoff vertraut ist. Die
Ausbildungsordnung ist zugrunde zu legen." (§ 38
BBiG/§ 32 HwO)

Die wéhrend der Ausbildung angeeigneten Kompetenzen
konnen dabei nur exemplarisch und nicht in Génze gepriift
werden. Aus diesem Grund ist es wichtig, berufstypische
Aufgaben und Probleme fiir die Priifung auszuwahlen, an-
hand derer die Kompetenzen in Breite und Tiefe gezeigt und
damit Aussagen zum Erwerb der beruflichen Handlungsfa-
higkeit getroffen werden konnen.

Die Priifungsbestimmungen werden auf der Grundlage der
BIBB-Hauptausschussempfehlung Nr. 158 [https://www.
bibb.de/dokumente/pdf/HA158.pdf] zur Struktur und Ge-
staltung von Ausbildungsordnungen (Priifungsanforderun-
gen) erarbeitet. Hierin werden das Ziel der Priifung, die
nachzuweisenden Kompetenzen, die Priifungsinstrumente
sowie der dafiir festgelegte Rahmen der Priifungszeiten kon-
kret beschrieben. Dariiber hinaus werden die Gewichtungs-
und Bestehensregelungen bestimmt.

Die Ergebnisse dieser Priifungen sollen den am Ende einer
Ausbildung erreichten Leistungsstand dokumentieren und
zugleich Auskunft dariiber geben, in welchem Mal3e die Prii-
fungsteilnehmer und Priifungsteilnehmerinnen die berufli-
che Handlungsfihigkeit derzeit aufweisen und auf welche
Entwicklungspotenziale diese aktuellen Leistungen zukiinf-
tig schliel3en lassen.

Ein didaktisch und methodisch sinnvoller Weg, die Auszu-
bildenden auf die Priifung vorzubereiten, ist, sie von Beginn
ihrer Ausbildung an mit dem gesamten Spektrum der Anfor-
derungen und Probleme, die der Beruf mit sich bringt, ver-
traut zu machen und die Auszubildenden zum vollstdndigen
beruflichen Handeln zu beféhigen.

Damit wird den Auszubildenden auch ihre eigene Ver-
antwortung fiir ihr Lernen in Ausbildungsbetrieb und Be-
rufsschule, fiir ihren Ausbildungserfolg und beruflichen
Werdegang deutlich gemacht. Eigenes Engagement in der
Ausbildung foérdert die berufliche Handlungsfahigkeit der
Auszubildenden enorm.

Weitere Informationen:

Priferportal

https://www.prueferportal.org

4.1 Zwischenpriifung

Ziel der Zwischenpriifung (§ 48 BBiG) ist es, dass Auszubil-
dende und Ausbildende eine Orientierung iiber den Stand
der bis zu diesem Zeitpunkt erworbenen Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten erhalten, um bei Bedarf korrigierend,
ergidnzend und fordernd auf die weitere Ausbildung ein-
wirken zu konnen. Willkommener Nebeneffekt ist, dass die
Auszubildenden mit der Priifungssituation vertraut gemacht
werden.

Die Inhalte, die Dauer und der Zeitpunkt der Zwischenprii-
fung sind in den Priifungsanforderungen der Ausbildungs-
ordnung geregelt.

Ausbildende sind verpflichtet,

Auszubildende rechtzeitig zur Priifung anzumelden,
Priifungsgebiihren zu entrichten,
Auszubildende fiir die Dauer der Priifung freizustellen.

Da in der Zwischenpriifung lediglich der Ausbildungsstand
zu ermitteln ist, gibt es

keine unterschiedliche Gewichtung der einzelnen Prii-
fungsleistungen,

kein ,Bestehen“ oder ,Nichtbestehen“ der Zwischenprii-
fung,

keine Gesamtnotenbildung, sondern nur Punktzahlen in
den einzelnen Priifungsteilen,

kein Priifungszeugnis im rechtlichen Sinne, sondern nur
eine Teilnahmebescheinigung mit den erreichten Punkt-
zahlen.

Das Ergebnis der Zwischenpriifung hat keine rechtlichen
Folgen fiir die Fortsetzung des Ausbildungsverhéltnisses und

geht auch nicht in das Ergebnis der Abschlusspriifung ein.

Die Teilnahme an der Zwischenpriifung ist Voraussetzung fiir
die Zulassung zur Abschlusspriifung (§ 43 Absatz 1 BBiG).
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L.2  Abschlusspriifung

Das Berufsbildungsgesetz schreibt fiir anerkannte Ausbil-
dungsberufe die Durchfithrung einer Abschlusspriifung vor
(8§ 37 BBiG). In dieser soll der Priifling nachweisen,

... dass er die erforderlichen beruflichen Fertig-
keiten beherrscht, die notwendigen beruflichen

§ Kenntnisse und Fahigkeiten besitzt und mit dem
im Berufsschulunterricht zu vermittelnden, fiir die
Berufsausbildung wesentlichen Lehrstoff vertraut
ist.” (§ 38 BBiG)

In der Priifung wird also festgestellt, ob die Priiflinge die er-
forderliche berufliche Handlungsfahigkeit erworben haben,
um in dem erlernten Beruf tatig zu werden. Dariiber hinaus
kann ein beruflicher Abschluss auch Voraussetzung fiir die
Zulassung zu weiterfiihrenden Bildungsgédngen sein.

Gegenstand der Abschlusspriifung konnen alle Ausbildungs-
inhalte sein, also auch diejenigen, die gem&R Ausbildungs-
rahmenplan vor der Zwischenpriifung zu vermitteln sind,
sowie der im Berufsschulunterricht zu vermittelnde Lehr-
stoff. In den Priifungsbestimmungen der Ausbildungsord-
nung werden die Priifungsbereiche, -anforderungen und
-instrumente, die zeitlichen Vorgaben, die Gewichtung der
einzelnen Priifungsbereiche sowie die Bestehensregelungen
festgelegt.

Der ausbildende Betrieb ist verpflichtet, Auszubildende frist-
gerecht zur Priifung anzumelden, sie fiir die Teilnahme frei-
zustellen und die Gebiihren hierfiir zu entrichten. Die Prii-
fungstermine werden rechtzeitig von der zustandigen Stelle
bekannt gegeben.

Zulassungsvoraussetzungen zur Abschlusspriifung (§ 43
BBiG) sind:

die zuriickgelegte Ausbildungsdauer,

die Teilnahme an der vorgeschriebenen Zwischenprii-
fung,

die Vorlage des Ausbildungsnachweises,

die Eintragung des Berufsausbildungsverhéltnisses im
Verzeichnis der Berufsausbildungsverhéltnisse.

Fiir die Durchfiihrung der Priifungen erlésst die zustandige
Stelle eine Priifungsordnung (§ 47 BBiG). Diese regelt u. a.:

die Zulassung,

die Gliederung der Priifung,

die BewertungsmafRstébe,

die Erteilung der Priifungszeugnisse,

die Folgen von Versto3en gegen die Priifungsordnung,
die Wiederholungspriifung.

Die Abschlusspriifung kann im Falle des Nichtbestehens
zweimal wiederholt werden. Die genauen Bestimmungen
fiir die Wiederholung finden sich in der Bestehensregelun-
gen der Verordnung.

4.3  Priifungsinstrumente
Priifungsinstrumente beschreiben das Vorgehen des Priifens
und den Gegenstand der Bewertung in den einzelnen Prii-
fungsbereichen, die als Strukturelemente zur Gliederung
von Priifungen definiert sind.

Fiir jeden Priifungsbereich wird mindestens ein Priifungs-
instrument in der Verordnung festgelegt. Es konnen auch
mehrere Priifungsinstrumente innerhalb eines Priifungsbe-
reiches miteinander kombiniert werden. In diesem Fall ist
eine Gewichtung der einzelnen Priifungsinstrumente nur
vorzunehmen, wenn fiir jedes Priifungsinstrument eigene
Anforderungen beschrieben werden. Ist die Gewichtung in
der Ausbildungsordnung nicht geregelt, erfolgt diese durch
den Priifungsausschuss.

Das/Die gewahlte/n Priifungsinstrument/e fiir einen Prii-
fungsbereich muss/miissen es ermoglichen, dass die Priiflin-
ge anhand von zusammenhédngenden Aufgabenstellungen
Leistungen zeigen konnen, die den Anforderungen entspre-
chen.

Die Anforderungen aller Priifungsbereiche und die dafiir
jeweils vorgesehenen Priifungsinstrumente und Priifungs-
zeiten miissen insgesamt fiir die Feststellung der beruflichen
Handlungsfahigkeit, d. h. der beruflichen Kompetenzen, die
am Ende der Berufsausbildung zum Handeln als Fachkraft
befdhigen, in dem jeweiligen Beruf geeignet sein.

Fiir den Nachweis der Priifungsanforderungen werden fiir
jedes Priifungsinstrument Priifungszeiten festgelegt, die sich
an der durchschnittlich erforderlichen Zeitdauer fiir den
Leistungsnachweis durch den Priifling orientieren.

Die Priifungsinstrumente werden in der Verordnung vorge-
geben.’

Weitere Informationen:

Priiferportal [https://www.prueferportal.org/de/
prueferportal_67921.php]

9 (Anlage 1 und Anlage 2 der BIBB-Hauptausschussempfehlung Nr. 158) [https://www.bibb.de/dokumente/pdf/HA158.pdf]
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Nachfolgend werden diejenigen Priifungsinstrumente, die
in der Verordnung des Ausbildungsberufs Hauswirtschafter
und Hauswirtschafterin festgelegt sind, dargestellt. Die Be-
schreibung des jeweiligen Priifungsinstrumentes entspricht
dabei der grundsitzlichen Definition im Katalog von Prii-
fungsinstrumenten, wie sie in der ,,BIBB-Hauptausschuss-
empfehlung zur Struktur und Gestaltung von Ausbildungs-
ordnungen — Priifungsanforderungen mit der Nummer 158
niedergelegt ist. Beispiele fiir die jeweiligen Priifungsinstru-
mente beziehen sich demzufolge nicht explizit auf hauswirt-
schaftliche Tatigkeiten.

Zwischenpriifung
Arbeitsprobe

Der Priifling erhélt die Aufgabe, eine einzelne berufstypische
Tétigkeit durchzufithren. Es kann sich beispielsweise um
eine Dienstleistung oder eine Instandhaltung oder Instand-
setzung handeln. Es werden eigene Priifungsanforderungen
formuliert. Die Arbeitsprobe erhilt daher eine eigene Ge-
wichtung.

Bewertet wird
die Arbeits-/Vorgehensweise.

Auch das Arbeitsergebnis kann in die Bewertung mit einbe-
zogen werden. Dariiber hinaus ist es zusétzlich moglich, ein
Situatives oder ein Auftragsbezogenes Fachgespriach durch-
zufiihren und die Durchfiihrung mit praxisiiblichen Unter-
lagen zu dokumentieren.

Situatives Fachgesprach

Das Situative Fachgespriach bezieht sich auf Situationen
wéhrend der Durchfiihrung einer Arbeitsaufgabe oder einer
Arbeitsprobe und unterstiitzt deren Bewertung; es hat keine
eigenen Priifungsanforderungen und erhélt daher auch kei-
ne gesonderte Gewichtung. Es werden Fachfragen, fachliche
Sachverhalte und Vorgehensweisen sowie Probleme und L6-
sungen erortert. Es findet wihrend der Durchfiihrung der
Arbeitsaufgabe oder Arbeitsprobe statt; es kann in mehreren
Gesprachsphasen durchgefiihrt werden.

Bewertet werden
methodisches Vorgehen und Losungswege und/oder
Versténdnis fiir Hintergriinde und Zusammenhénge.

Schriftlich zu bearbeitende Aufgaben

Die Schriftlich zu bearbeitenden Aufgaben sind praxisbezo-
gen oder berufstypisch. Bei der Bearbeitung entstehen Er-
gebnisse wie z. B. Losungen zu einzelnen Fragen, Geschafts-
briefe, Stiicklisten, Schaltplédne, Projektdokumentationen
oder Bedienungsanleitungen.

Werden eigene Priifungsanforderungen formuliert, erhalten
die Schriftlich zu bearbeitenden Aufgaben eine eigene Ge-
wichtung.

Bewertet werden
fachliches Wissen,
Verstdndnis fiir Hintergriinde und Zusammenhénge
und/ oder
methodisches Vorgehen und Losungswege.

Zusatzlich kann auch (z.B. wenn ein Geschéaftsbrief zu er-
stellen ist) die Beachtung formaler Aspekte wie Gliederung,
Aufbau und Stil bewertet werden.

Abschlusspriifung
Arbeitsaufgabe

Die Arbeitsaufgabe besteht aus der Durchfithrung einer
komplexen berufstypischen Aufgabe. Es werden eigene Prii-
fungsanforderungen formuliert. Die Arbeitsaufgabe erhélt
daher eine eigene Gewichtung.

Bewertet werden
die Arbeits-/Vorgehensweise und das Arbeitsergebnis
oder
nur die Arbeits-/Vorgehensweise.

Die Arbeitsaufgabe kann durch ein Situatives Fachgesprach,
ein Auftragsbezogenes Fachgespréich, durch Dokumentieren
mit praxisbezogenen Unterlagen, Schriftlich zu bearbeiten-
de Aufgaben und eine Prisentation ergdnzt werden. Diese
beziehen sich auf die zu bearbeitende Arbeitsaufgabe.

Auftragsbezogenes Fachgesprach

Das Auftragsbezogene Fachgespréch bezieht sich auf einen
durchgefiihrten Betrieblichen Auftrag, ein erstelltes Prii-
fungsprodukt/Priifungsstiick, eine durchgefiihrte Arbeits-
probe oder Arbeitsaufgabe und unterstiitzt deren Bewer-
tung; es hat keine eigenen Priifungsanforderungen und
erhalt deshalb auch keine gesonderte Gewichtung. Es wer-
den Vorgehensweisen, Probleme und Losungen sowie damit
zusammenhéngende Sachverhalte und Fachfragen erortert.

Bewertet werden
methodisches Vorgehen und Losungswege und/oder
Verstédndnis fiir Hintergriinde und Zusammenhénge.

Betrieblicher Auftrag

Der Betriebliche Auftrag besteht aus der Durchfiihrung ei-
nes im Betrieb anfallenden berufstypischen Auftrags. Der
Betriebliche Auftrag wird vom Betrieb vorgeschlagen, vom
Priifungsausschuss genehmigt und im Betrieb bzw. beim
Kunden durchgefiihrt. Die Auftragsdurchfiihrung wird vom
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Priifling in Form praxisbezogener Unterlagen dokumentiert
und im Rahmen eines Auftragsbezogenen Fachgesprachs er-
lautert; zusétzlich kann eine Prédsentation erfolgen. Es wer-
den eigene Priifungsanforderungen formuliert. Der Betrieb-
liche Auftrag erhélt daher eine eigene Gewichtung.

Bewertet wird
die Arbeits-/Vorgehensweise.

Auch das Arbeitsergebnis kann in die Bewertung mit einbe-
zogen werden.

Dokumentieren mit praxisbezogenen Unterlagen

Das Dokumentieren mit praxisbezogenen Unterlagen er-
folgt im Zusammenhang mit der Durchfithrung der Arbeits-
aufgabe/der Arbeitsprobe/des Priifungsstiicks oder des
Betrieblichen Auftrags und bezieht sich auf dieselben Prii-
fungsanforderungen. Deshalb erfolgt keine gesonderte Ge-
wichtung. Der Priifling erstellt praxisbezogene Unterlagen
wie z. B. Berichte, Beratungsprotokolle, Vertragsunterlagen,
Stiicklisten, Arbeitsplane, Priif- und Messprotokolle, Be-
dienungsanleitungen und/oder stellt vorhandene Unterla-
gen zusammen, mit denen die Planung, Durchfithrung und
Kontrolle einer Aufgabe beschrieben und belegt werden.
Die praxisbezogenen Unterlagen werden unterstiitzend zur
Bewertung der Arbeits- und Vorgehensweise und/oder des
Arbeitsergebnisses herangezogen. Die Art und Weise des Do-
kumentierens wird nicht bewertet.

Prasentation

Der Priifling stellt ggf. unter Nutzung von Hilfsmitteln, ent-
weder auf Grundlage eines zuvor durchgefiihrten Betrieb-
lichen Auftrags, eines Priifungsprodukts/Priifungsstiicks
oder einer Arbeitsaufgabe, einen berufstypischen Sachver-
halt und berufliche Zusammenhénge dar und beantwortet
darauf bezogene Fragen. Die Préasentation hat keine eigenen
Priifungsanforderungen und erhélt daher auch keine eigene
Gewichtung.

Bewertet werden
methodisches Vorgehen,
kommunikative Fahigkeiten und
die Form der Darstellung.

Auftragsbezogenes Fachgesprach

Das Auftragsbezogene Fachgesprich bezieht sich auf einen
durchgefiihrten Betrieblichen Auftrag, ein erstelltes Prii-
fungsprodukt/Priifungsstiick, eine durchgefiihrte Arbeits-
probe oder Arbeitsaufgabe und unterstiitzt deren Bewer-
tung; es hat keine eigenen Priifungsanforderungen und
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erhalt deshalb auch keine gesonderte Gewichtung. Es wer-
den Vorgehensweisen, Probleme und Losungen sowie damit
zusammenhéngende Sachverhalte und Fachfragen erortert.

Bewertet werden
methodisches Vorgehen und Losungswege und/oder
Verstédndnis fiir Hintergriinde und Zusammenhénge.

Schriftlich zu bearbeitende Aufgaben

Die Schriftlich zu bearbeitenden Aufgaben sind praxisbezo-
gen oder berufstypisch. Bei der Bearbeitung entstehen Er-
gebnisse wie z. B. Losungen zu einzelnen Fragen, Geschéfts-
briefe, Stiicklisten, Schaltpléne, Projektdokumentationen
oder Bedienungsanleitungen.

Werden eigene Priifungsanforderungen formuliert, erhalten
die Schriftlich zu bearbeitenden Aufgaben eine eigene Ge-
wichtung.

Bewertet werden
fachliches Wissen,
Verstdandnis fiir Hintergriinde und Zusammenhénge
und/oder
methodisches Vorgehen und Losungswege.

Zusatzlich kann auch (z.B. wenn ein Geschéaftsbrief zu er-
stellen ist) die Beachtung formaler Aspekte wie Gliederung,
Aufbau und Stil bewertet werden.

Besonderheiten beim Ausbildungsberuf
Hauswirtschafter/-in

Die vorausgehenden Ausfithrungen verdeutlichen die
Grundidee der eingesetzten Priifungsinstrumente, um be-
rufliche Handlungsfahigkeit aus Sicht des Priiflings zeigen
und diese aus Sicht von Priifenden in den Blick nehmen zu
konnen. Sie sind immer im Kontext berufstypischer Anforde-
rungssituationen des jeweiligen anerkannten Ausbildungs-
berufes zu sehen.

Eine Besonderheit fiir den anerkannten Ausbildungsberuf
Hauswirtschafter und Hauswirtschafterin stellt der Betrieb-
liche Auftrag dar, der in den Priifungsbestimmungen dieses
Ausbildungsberufes erstmalig zur Anwendung kommt. Aus-
gewdhlt wurde er, damit Priiflinge ihre Kompetenzen mog-
lichst nah an bzw. in der betrieblichen Praxis zeigen konnen.

Den Priifungsausschiissen sollte aber auch die Moglichkeit
gegeben werden, einen Priifling bei der Umsetzung haus-
wirtschaftlicher Tatigkeiten unmittelbar beobachten zu kon-
nen. Vor diesem Hintergrund kommt in einem weiteren Prii-
fungsbereich das Instrument der Arbeitsaufgabe, verkniipft
mit einem Auftragsbezogenen Fachgespréch, zum Einsatz.



A

Priifungsstruktur

4.4.,1 Ubersicht

Priifungs-
bereich

Priifungs-
instrumente

Priifungs-
zeit

Gewichtung

ZWIEChen- Abschlusspriifung
priifung
Hauswirtschaft- | Hauswirtschaft- |Hauswirtschaft- |Verpflegung per- |Textilien, Rdume | Wirtschafts- und
liche Leistungen |liche Versor- liche Produkte sonenorientiert | und Wohnum- | Sozialkunde
durchfiihren gungs- und und Dienstleis- |und zielgrup- feld beurteilen,
Betreuungsleis- | tungen erstellen | penorientiert reinigen und
tungen planen und vermarkten |planen pflegen
und umsetzen
» Durchfiih- » Planen und » Durchfiihren » Schriftlich zu » Schriftlich zu » Schriftlich zu
ren von zwei Durchfiihren eines Betrieb- bearbeitende bearbeitende bearbeitende
Arbeitsproben einer Arbeits- lichen Auftrags | Aufgaben Aufgaben Aufgaben
» Fiihren eines aufgabe » Dokumen-
Situativen » Im Anschluss tieren mit
Fachgesprdchs Fiihren eines praxisbezoge-
wahrend einer | Auftragsbezo- nen Unter-
der Arbeits- genen Fach- lagen und
proben gesprdchs liber| Prdsentieren
» Schriftlich zu die Arbeits- von Planung,
bearbeitende aufgabe Verlauf und
Aufgaben Ergebnissen
» Fiihren eines
Auftragsbezo-
genen Fachge
120 Minuten 120 Minuten fiir | 24 Stunden fiir | 120 Minuten 120 Minuten 60 Minuten
flir die beiden die Planung der |die Planung und
Arbeitsproben. Arbeitsaufgabe. | Durchfiihrung
Innerhalb dieser | 180 Minuten fiir | des Betrieb-
Zeit hochstens die Durchfiih- lichen Auftrages,
10 Minuten fiir | rung der Arbeits- | die Dokumen-
das Situative aufgabe. Hochs- |tation und die
Fachgesprach. tens 15 Minuten | Vorbereitung der
90 Minuten fiir | fiir das Auftrags- | Prdsentation.
die Schriftlich zu | bezogene Fach- | Hochstens
bearbeitenden gesprach. 10 Minuten fiir
Aufgaben die Prasentation;
hochstens
20 Minuten fiir
das Auftrags-
bezogene Fach-
gesprach.
30 % 30 % 15 % 15 % 10 %
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L.4.2 Zwischenpriifung

Priifungsbereich

Hauswirtschaftliche Leistungen durchfiihren

Im Priifungsbereich Hauswirtschaftliche Leistungen
durchfiihren hat der Priifling nachzuweisen, dass er in
der Lage ist,

1. die Bedeutung von hauswirtschaftlicher Versor-
gung und Betreuung fiir die Lebensqualitat dar-
zustellen,

2. Arbeitsabldufe zu strukturieren und MaRnahmen
zur Arbeitsorganisation zu ergreifen,

3. Gerdte und Maschinen auszuwadhlen, einzusetzen
und zu reinigen,

L. hauswirtschaftliche Versorgungs- und Betreu-
ungsmalnahmen durchzufiihren,

5. MaRnahmen zur Hygiene- und Qualitatssicherung
umzusetzen,

6. MaBnahmen zur Wirtschaftlichkeit und Nachhal-
tigkeit sowie zur Sicherheit und zum Gesundheits-
schutz bei der Arbeit zu beriicksichtigen sowie

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

v

Priifunginstrumente:
zwei Arbeitsproben;
ein Situatives Fachgesprdch;
Schriftlich zu bearbeitende Aufgaben

v

Priifungszeit:
120 Minuten fiir die beiden Arbeitsproben;

davon hdchstens 10 Minuten fiir
Situatives Fachgesprdch;

90 Minuten fiir die Schriftlich zu bearbeitenden
Aufgaben
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L.4.3 Abschlusspriifung

Priifungsbereich

Priifungsbereich
Hauswirtschaftliche Produkte und
Dienstleistungen erstellen und vermarkten

Hauswirtschaftliche Versorgungs- und
Betreuungsleistungen planen und umsetzen

Im Priifungsbereich Hauswirtschaftliche Versorgungs- Im Priifungsbereich Hauswirtschaftliche Produkte und
und Betreuungsleistungen planen und umsetzen hat Dienstleistungen erstellen und vermarkten hat der Priif-
der Pruﬂlng naChZUWeisen, dass er in der Lage iSt, ||ng nachzuweisen' dass er in der Lage ist,

1. aufgabenbezogene Anforderungen zu analysieren, 1. hauswirtschaftliche Bedarfe personen-, zielgrup-
2. Arbeitsprozesse zu planen und zu strukturieren pen- und situationsorientiert zu ermitteln,

sowie Arbeitsmittel auszuwahlen, 2. hauswirtschaftliche Angebote zu erarbeiten,

3. hauswirtschaftliche Versorgungs- und Betreuungs-

malknahmen personenorientiert und zielgruppen- geplante MaRnahmen abzustimmen,

orientiert umzusetzen, L. Arbeitsprozesse zu strukturieren und Arbeitsmittel
4. Prozesse und Ergebnisse der umgesetzten hauswirt- auszuwahlen,
schaftlichen Versorgungs- und BetreuungsmaRBnah- 5. Kosten zu ermitteln sowie Produkte und Dienstleis-
men zu beurteilen, tungen zu kalkulieren,
5. MaRnahmen zur Hygiene- und Qualitdtssicherung, 6. Produkte herzustellen und Dienstleistungen zu er-

zur Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit sowie
zur Sicherheit und zum Gesundheitsschutz bei der
Arbeit umzusetzen sowie

bringen,
7. Kunden und Kundinnen iiber hauswirtschaftliche

Leistungsangebote zu informieren sowie Produkte

6. die wesentlichen fachlichen Zusammenhdnge auf- . )
und Dienstleistungen zu vermarkten,

zuzeigen und die Vorgehensweise zu begriinden.
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 prasentieren sowie

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

v v

Priifunginstrumente:

Priifunginstrumente: ein Betrieblicher Auftrag, der auf den fiir die
Berufsausbildung gewdhlten Schwerpunkt zu beziehen ist;
Dokumentation mit praxisbezogenen Unterlagen;

Prasentation;
Auftragsbezogenes Fachgesprdach

v v

eine Arbeitsaufgabe;
ein Auftragsbezogenes Fachgesprach

Priifungszeit:
Priifungszeit: 24 Stunden fiir den Betrieblichen Auftrag, die Doku-
120 Minuten fiir die Planung der Arbeitsaufgabe; mentation mit praxisbezogenen Unterlagen und die
180 Minuten fiir die Durchfiihrung der Arbeitsaufgabe: Vorbereitung der Prasentation;
hichstens 15 Minuten fiir das hdchstens 10 Minuten fiir die Prasentation;
Auftragsbezogene Fachgesprdch hdchstens 20 MInuten fiir das
Auftragsbezogene Fachgesprach
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Verpflegung personenorien-

tiert und zielgruppenorien-
tiert planen

Textilien, Rdume und
Wohnumfeld beurteilen,
reinigen und pflegen

Wirtschafts- und Sozialkunde

Im Priifungsbereich Verpflegung
personenorientiert und zielgruppen-
orientiert planen hat der Priifling
nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. Erndhrung und Mahlzeiten als
Elemente fiir die Gesundheit und
das soziale Zusammenleben dar-
zustellen,

2. Moglichkeiten, wie zu betreuende
Personen bei der Erbringung von
Verpflegungsleistungen beteiligt
werden, aufzuzeigen und zu be-
werten,

3. Arbeitsaufgaben zu analysieren
sowie Arbeitsprozesse zu struktu-
rieren und zu bewerten,

4. Speisen und Getrdnke unter Be-
riicksichtigung von individuellen
Bediirfnissen und erndhrungs-
physiologischen Bedarfen auszu-
wahlen,

5. Speisepldne personenorientiert
und zielgruppenorientiert unter
Beriicksichtigung von regionalen
und saisonalen Aspekten zu er-
stellen,

6. Systeme zur Verpflegung und Ver-
teilung von Speisen und Getrdn-
ken im Hinblick auf Personen-
orientierung und Funktionalitat
zu bewerten,

7. MaBnahmen zur Wirtschaftlichkeit
und zur Nachhaltigkeit darzustel-
len,

8. MaRnahmen zur Personal-, Pro-
dukt- und Betriebshygiene, zur
Qualitatssicherung sowie zur
Sicherheit und zum Gesundheits-
schutz bei der Arbeit darzustellen
sowie

9. die wesentlichen fachlichen Zu-
sammenhdnge aufzuzeigen und
die Vorgehensweise zu begriin-
den.

Im Priifungsbereich Textilien, Raume
und Wohnumfeld beurteilen, reinigen
und pflegen hat der Priifling nachzu-
weisen, dass er in der Lage ist,

1. die Bedeutung von Textilien,
Rdumen und Wohnumfeld fiir die
Lebensqualitat darzustellen,

2. Moglichkeiten, wie zu betreuende
Personen bei der Gestaltung von
Rdaumen und des Wohnumfeldes
sowie bei der Erbringung von
Reinigungs- und Pflegeleistungen
beteiligt werden, aufzuzeigen
und zu bewerten,

3. Arbeitsaufgaben zu analysieren
sowie Arbeitsprozesse zu struktu-
rieren und zu bewerten,

4. Anforderungen und individuelle
Bediirfnisse an Textilien, an Rau-
me 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 Beriicksichtigung

der Eigenschaften von Fasern und
Geweben in Abhdangigkeit von
Verwendungszwecken und indivi-
duellen Bediirfnissen auszuwdah-
len,

7. Reinigungs- und Pflegeverfahren
sowie Reinigungs- und Pflege-
mittel fiir Textilien und Raume
auszuwadhlen,

8. Gerdte und Maschinen zur Reini-
gung und Pflege von Textilien und
Rdumen auszuwadhlen, zu reini-
gen und zu pflegen,

9. MaRnahmen zur Wirtschaftlichkeit
und zur Nachhaltigkeit darzustel-
len,

10. MaBnahmen zur Personal-, Pro-
dukt- und Betriebshygiene, zur
Qualitatssicherung sowie zur
Sicherheit und zum Gesundheits-
schutz bei der Arbeit darzustellen
sowie

11. die wesentlichen fachlichen Zu-
sammenhdnge aufzuzeigen und
die Vorgehensweise zu begriinden.

Im Priifungsbereich Wirtschafts- und
Sozialkunde hat der Priifling nach-
zuweisen, dass er in der Lage ist,
allgemeine wirtschaftliche und ge-
sellschaftliche Zusammenhdnge der
Berufs- und Arbeitswelt darzustellen
und zu beurteilen.

v

v

v

Priifunginstrument:
Schriftlich zu bearbeitende Aufgaben

Priifunginstrument:
Schriftlich zu bearbeitende Aufgaben

Priifunginstrument:
Schriftlich zu bearbeitende Aufgaben

v

v

v

Priifungszeit:
120 Minuten

Priifungszeit:
120 Minuten

Priifungszeit:
60 Minuten
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L.5 Beispiele fiir Priifungsaufgaben

Nachfolgend finden sich Beispiele fiir Prifungsaufgaben der
praktisch und miindlich zu erbringenden Priifungsbereiche,
die eine Orientierung fiir die Ausgestaltung des in den Prii-
fungsanforderungen gesetzten inhaltlichen Rahmens bieten.

Aufgabenbeispiele fiir die Arbeitsaufgabe im
Priifungsbereich , Hauswirtschaftliche Versorgungs-
und Betreuungsleistungen planen und umsetzen"

Aufgabenbeispiel 1

Sie arbeiten als Hauswirtschafterin in einer Ferienpension.
In der Hauptferienzeit wird jede Woche gemeinsam mit den
Urlaubsgasten ein Grillabend durchgefiihrt.

Informieren Sie die Géste bei ihrer Ankunft tiber die
Grillabendtradition und die Art und Weise des Ablaufs.
Decken Sie einen Tisch fiir acht Personen und stellen Sie
hierfiir ein Tischgesteck her.

Stellen Sie drei Beilagen fiir den Grillabend her.

Aufgabenbeispiel 2

Sie arbeiten als Hauswirtschafterin in einer Kindertagesstat-
te. Nach einigen Infektionskrankheiten miissen einige Hy-
gienemafinahmen in der KITA verbessert werden.

Weisen Sie die Erzieherinnen in die richtige Handha-
bung der Hande- und Flachendesinfektion ein.

Bereiten Sie fiir zehn Kinder ein Mittagessen mit Dessert
zZu.

Flihren Sie griindliche Reinigungsmafnahmen in der
Kiiche durch.

Beispielhafter Mustervordruck fiir die Arbeits- und
Zeitplanung der Arbeitsaufgabe

Ausgangssituationen fiir den Betrieblichen Auftrag
im Priifungsbereich ,,Hauswirtschaftliche Produkte
und Dienstleistungen erstellen und vermarkten"

Ausgangssituation 1 — Schwerpunkt
personenbetreuende Dienstleistungen

Die Auszubildende einer Jugendwohngruppe stellt mit zwei
Jugendlichen der Wohngruppe hauswirtschaftliche Produk-
te fiir den Tag der offenen Tiir her und bietet diese zum Ver-
kauf an. Die Jugendlichen lernen dabei einfache Techniken
kennen, wie hauswirtschaftliche Produkte hergestellt und
fiir den Verkauf gestaltet werden kénnen. Mit dem Erlos aus
dem Verkauf soll ein Ausflug finanziert werden. Zur Her-
stellung der Produkte stehen eine Haushaltskiiche mit den
iiblichen Haushaltsgerédten sowie ein Hobbyraum mit Nah-
maschine zur Verfiigung.

Beispielhafter Antrag auf Genehmigung eines Betrieblichen
Auftrags im Schwerpunkt personenbetreuende
Dienstleistungen fiir die angeleitete Herstellung von
Produkten fiir einen Tag der offenen Tur

Ausgangssituation 2 = Schwerpunkt
serviceorientierte Dienstleistungen

Familie Miiller hat in ihrem Haushalt eine Hauswirtschafte-
rin eingestellt. Auerdem wird in dem Haushalt eine Haus-
wirtschafterin ausgebildet. Die Tochter der Familie feiert
ihren achten Geburtstag mit sieben Kindern im Alter von
sieben bis neun Jahren. Hierfiir sollen Kleingebéck fiir den
Nachmittag und ein kleines Abendessen hergestellt werden.
Das Essen soll saisonal, erndhrungsphysiologisch wertvoll
und optisch ansprechend sein. Fiir den Nachmittag soll zu-
dem ein Spiel- und Bastelangebot vorbereitet werden. Die
Kinder sollen einen kurzweiligen Nachmittag verbringen.
Die Feier beginnt um 14:30 Uhr im Haus der Familie und
endet um 18:30 Uhr.

Beispielhafter Antrag auf Genehmigung eines
Betrieblichen Auftrags im Schwerpunkt serviceorientierte
Dienstleistungen fiir die Gestaltung eines
Kindergeburtstages

Ausgangssituation 3 = Schwerpunkt landlich-
agrarische Dienstleistungen

Zum landwirtschaftlichen Betrieb gehort ein grofSer Bauern-
garten. Zur Erntezeit werden dort Johannisbeeren und Erd-
beeren geerntet und fiir die Direktvermarktung verarbeitet.
Erdbeeren werden in der Hofkiiche zu Fruchtaufstrich, Jo-
hannisbeeren mit einem Dampfentsafter zu Saft verarbeitet.
Die angewendeten Haltbarmachungsmethoden werden in
Bezug auf Néhrstofferhaltung, Verwendbarkeit, Verbrauchs-
mengen, Zeitfaktor, Haltbarkeit verglichen. Fiir die Direkt-
vermarktung im Hofladen wird eine Kostenkalkulation er-
stellt und ein Verkaufspreis ermittelt. Aullerdem werden die
Produkte fiir den Verkauf etikettiert. Hierfiir steht ein digita-
les Etikettierungsprogramm zur Verfiigung.

Beispielhafter Antrag auf Genehmigung eines

Betrieblichen Auftrags im Schwerpunkt landlich-agrarische
Dienstleistungen fiir die Direktvermarktung von Friichten in
einem Hofladen

Ausgangssituation 4 — Schwerpunkt landlich-
agrarische Dienstleistungen

Die Kuchentheke in einem Winzercafé wird jeden Samstag-
vormittag mit zehn frisch zubereiteten Kuchen und Torten
bestiickt. Fiir die Kunden und Kundinnen soll neben be-
wihrten Rezepturen eine neue Rezeptur getestet werden.
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Das Winzercafé hat rund 80 Sitzplédtze und ist samstags und
sonntags von 14:00 Uhr bis 19:00 Uhr geoéffnet. Ziel ist es,
saisonale und regionale Kuchenspezialititen anzubieten.
Die Kunden und Kundinnen sollen immer wieder neue Ku-
chen oder Torten probieren kénnen.

Beispielhafter Antrag auf Genehmigung eines Betrieblichen
Auftrags im Schwerpunkt landlich-agrarische
Dienstleistungen fiir das Bestiicken einer Kuchentheke in
einem Winzercafé

Ergdnzend zu diesen Ausgangssituationen enthalten die fol-
genden — ebenfalls beispielhaften — Dokumente weitere In-
formationen zum Betrieblichen Auftrag im Priifungsbereich
,2Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen erstel-
len und vermarkten®.

Merkblatt mit allgemeinen Hinweise zum Betrieblichen
Auftrag

Mustervordruck fiir die Genehmigung eines Betrieblichen
Auftrages

Allgemeine Checkliste zur Ausarbeitung bzw. Bewertung
eines Betrieblichen Auftrages

Spezifische Checkliste zur Ausarbeitung bzw. Bewertung des
Betrieblichen Auftrages fiir die Ausgangssituation 1

Spezifische Checkliste zur Ausarbeitung bzw. Bewertung des
Betrieblichen Auftrages fiir die Ausgangssituation 2

Spezifische Checkliste zur Ausarbeitung bzw. Bewertung des
Betrieblichen Auftrages fiir die Ausgangssituation 3

Spezifische Checkliste zur Ausarbeitung bzw. Bewertung des
Betrieblichen Auftrages fiir die Ausgangssituation 4

Die nachfolgenden Dokumente ,,Formale Vorgaben fiir die
Dokumentation“ sowie ,Bewertungshilfe fiir den Betriebli-
chen Auftrag” wurden vom Arbeitsbereich Hauswirtschaft
im Arbeitskreis der zustdndigen Stellen vor dem Hinter-
grund der Modernisierung des anerkannten Ausbildungsbe-
rufes Hauswirtschafter und Hauswirtschafterin neu entwi-
ckelt und abgestimmt. Sie stellen fiir die Bundesldnder eine
Orientierungshilfe dar und verfolgen das Ziel, eine bundes-
einheitlich moglichst gleichwertige Priifungsdurchfithrung
und Bewertung sicherzustellen.

Je nach landerspezifischen Gegebenheiten kénnen sie von
den zustdndigen Stellen angepasst werden. In diesem Fall
informieren die zustédndigen Stellen die Priifungsausschiisse
in den jeweiligen Bundesldndern.

Formale Vorgaben fiir die Dokumentation

Bewertungshilfe fiir den Betrieblichen Auftrag
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Allgemeine Hinweise zum Betrieblichen Auftrag
bei der Abschlusspriifung im Ausbildungsberuf
Hauswirtschafter und Hauswirtschafterin

Die Abschlusspriifung im Ausbildungsberuf Hauswirt-
schafter und Hauswirtschafterin wird auf Grundlage der Ver-
ordnung iiber die Berufsausbildung in der Hauswirtschaft in
der Fassung vom 19. Mérz 2020 durchgefiihrt. Gemal$ § 13
der Ausbildungsordnung ist ein Betrieblicher Auftrag durch-
zufiihren. Dieser geht mit 30 Prozent in die Gesamtbewer-
tung der Abschlusspriifung ein.

Der Betriebliche Auftrag soll ein berufstypischer Auftrag
sein, der im realen Auftragsgeschehen der Ausbildungs-
statte vorkommt. Grundsétzlich sollte der Betriebliche Auf-
trag also keine ,kiinstliche“ (das heif3t ausschlief3lich fiir die
Priifung entwickelte) Aufgabenstellung sein, sondern ein
,Echtauftrag”. Dieser muss sich auf den fiir die Ausbildung
gewdhlten Schwerpunkt beziehen. Der Betriebliche Auftrag
kann ein eigenstindiger, in sich abgeschlossener Auftrag
oder ein Teilauftrag sein.

Ablauf des Betrieblichen Auftrags

Einreichen der Aufgabenstellung (Thema) und des ge-
planten Zeitrahmens fiir die Durchfiithrung
Genehmigung durch den Priifungsausschuss

Planung, Durchfithrung und Ergebnisse inkl. Dokumen-
tation mit praxisbezogenen Unterlagen sowie Vorberei-
tung der Prasentation

Abgabe der Dokumentationsunterlagen

Prasentation und Auftragsbezogenes Fachgesprach

Vorlagen/Hilfen zum Ablauf des Betrieblichen Auftrags

ggf. zeitlicher Ablaufplan der zustdndigen Stellen fiir die
Priifung

Vordruck zur Genehmigung

formale Vorgaben fiir die Dokumentation

Aufgabenstellung (Thema)

Der Arbeitsbereich Hauswirtschaft im Arbeitskreis der zu-
standigen Stellen empfiehlt, dass der Priifungsteilnehmer
bzw. die Priifungsteilnehmerin die Aufgabenstellung des
Betrieblichen Auftrages auswéhlt, mit der Ausbildungsstét-
te abstimmt und das Thema fiir den Betrieblichen Auftrag
formuliert. Abweichend davon kann aber auch der Ausbil-
dungsbetrieb der zu priifenden Person die Aufgabenstellung
des Betrieblichen Auftrages vorschlagen, die daraus das The-
ma entwickelt.
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Der Betriebliche Auftrag muss

1. den fiir die Ausbildung gewahlten Schwerpunkt beriick-
sichtigen,

2. liber geniigend Arbeits- und Problemumfang verfiigen,

3. organisatorische Freiheitsgrade bieten,

4. komplexe Arbeitsablaufe beinhalten und

5. unterschiedliche Losungsmoglichkeiten zulassen.

Das Thema, die Ausgangssituation, die Kurzbeschreibung
der Handlungsphasen und der geplante Zeitrahmen fiir die
Durchfiihrung werden mittels des Vordrucks zur Genehmi-
gung bei der zustédndigen Stelle eingereicht. Die zustdndige
Stelle sowie der Priifungsausschuss entscheiden iiber den
Antrag auf Genehmigung des Betrieblichen Auftrags (Ge-
nehmigung, Genehmigung mit Auflagen oder keine Geneh-
migung) und iiber den Zeitraum der Durchfithrung.

Der Betriebliche Auftrag ist vom Priifling innerhalb des ge-
nehmigten Zeitraums in 24 Stunden eigenstidndig in der
Ausbildungsstatte (oder bei einem Auftraggeber) durchzu-
fithren. Die 24 Stunden konnen in getrennte Zeitabschnitte
unterteilt werden.

Die Ausbildungsstétte stellt zur ordnungsgemélien Durch-
fiihrung alle Betriebs- und Hilfsmittel zur Verfiigung und
sorgt fiir einen reibungslosen Ablauf.

Nach der Fertigstellung des Betrieblichen Auftrages (gemafd
Antrag) ist die komplette Dokumentation zu einem verein-
barten Termin (geméaf® Terminplan der jeweiligen zustandi-
gen Stelle) in mehrfacher Ausfertigung in der vorgegebenen
Form an die zustandige Stelle zu senden.
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Allgemeine Checkliste zur Bearbeitung des Betrieblichen Auftrags im Schwerpunkt

Im Folgenden ist beispielhaft aufgefiihrt, welche allgemei- Bewohner und Bewohnerinnen, Géste, Patienten und Pati-

nen Inhalte der Betriebliche Auftrag je nach Aufgabenstel- entinnen und Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen. Sie werden

lung enthalten kann.

im Folgenden Kunden genannt. Damit sind Personen jegli-
chen Geschlechts angesprochen.

Zu den Zielgruppen gehéren alle Personen, an die sich die
Versorgungs- und Betreuungsleistungen richten, z. B. an

§ 13 Absatz 1
Hauswirtschafterausbildungsverordnung

Im Priifungsbereich Hauswirtschaftliche
Produkte und Dienstleistungen erstellen
und vermarkten hat der Priifling nachzu-
weisen, dass er in der Lage ist,

Bearbeitung

1. hauswirtschaftliche Bedarfe perso-
nen-, zielgruppen- und situations-
orientiert zu ermitteln

Wiinsche der Kunden ermitteln

Besonderheiten beriicksichtigen (z. B. Alter, Beruf, Gesundheitszu-
stand, Belastungen, Einschrankungen) und die besonderen Anforde-
rungen daraus ableiten und beschreiben

Art, Umfang und Zeitpunkt des geplanten Betrieblichen Auftrags be-
schreiben

2. hauswirtschaftliche Angebote zu er-
arbeiten

Ideen zur Umsetzung sammeln, durchdenken
(z. B. Speisenzubereitung, Betreuung, Dekoration, Reinigung) und
eine Vorauswahl treffen, spezielle Angebote festlegen

geplante MaRnahmen abzustimmen

Planung
w

betriebliche Rahmenbedingungen und Ressourcen kldren

(z. B. Raumlichkeiten, Ausstattung, Personal, besondere Vorgaben des
Betriebes, zur Verfligung stehende Verbrauchs- und Arbeitsmittel, zur
Verfligung stehendes Budget, organisatorische Rahmenbedingungen,

Rechtsvorschriften)

Ausbilder/-in, Auftragsverantwortlichen/Auftragsverantwortliche, Vor-
gesetzten/Vorgesetzte, Leitung informieren und Zustimmung einholen
Naht-/Schnittstellen bedenken

beteiligte Mitarbeiter/-innen; ggf. externe Dienstleister einbinden

L. Arbeitsprozesse zu strukturieren und
Arbeitsmittel auszuwdhlen

Verfahren zur Umsetzung der geplanten MalRnahmen festlegen
Arbeitspldne und Zeitpldne erstellen

Liste der bendtigten Arbeitsmittel, inklusive Lebensmittel und anderer
Verbrauchsmittel erarbeiten

5. Kosten zu ermitteln sowie Produkte
und Dienstleistungen zu kalkulieren

Angebote fiir erforderliche Arbeits-, Betriebs- und Verbrauchsmittel
einholen, vergleichen und eine Auswahl treffen

Preisvergleiche durchfiihren

Preise flir hauswirtschaftliche Dienstleistungen und Produkte (Selbst-
kostenpreis, Verkaufspreis) berechnen

Kostenkalkulation erstellen

6. Produkte herzustellen und Dienstleis-
tungen zu erbringen

geplante MalRnahmen des Betrieblichen Auftrages praktisch durch-
flihren
Durchfiihrung beschreiben

7. Kunden und Kundinnen tiber haus-
wirtschaftliche Leistungsangebote
zu informieren sowie Produkte und
Dienstleistungen zu vermarkten

Durchfiihrung

Kunden das erarbeitete Dienstleistungsangebot bzw. Produkt vorstel-
len und Informationen dazu geben (Was soll wie gemacht werden?;
Warum soll es so gemacht werden?):
z.B. Verpflegungsangebot: Anlass, Inhaltsstoffe, Zubereitungsart,
Kosten, Rezeptur
z. B. Betreuungsangebot: Anleitung, verwendete Materialien,
Verwendungszweck
z. B. Textilreinigungsangebot: Wascheservice, Reinigung von
personlicher Wasche
die Dienstleistung/das Produkt attraktiv darstellen und den Kunden
anbieten (miindlich; gegenstandlich)

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

Beschreiben, wie Kunden in die Aufgabe eingebunden werden:
BegriiRen, Gesprdche fiihren, Service und Unterstiitzung anbieten,
anleiten, motivieren, animieren usw.
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9. MaBnahmen zu Hygiene- und Qua-

litatssicherung, Wirtschaftlichkeit,
Nachhaltigkeit, Sicherheit und Ge-
sundheitsschutz bei der Arbeit umzu-
setzen

wesentliche MaRnahmen in Bezug auf den konkreten Betrieblichen
Auftrag beschreiben

Nachbereitung

10. Arbeitsabldufe und Ergebnisse zu
bewerten, zu dokumentieren und zu
prasentieren

(Zwischen-)Ergebnisse auswerten und zusammenfassen:

Arbeitsabldufe und deren Durchfiihrung bewerten, z. B. im Hinblick
auf

Umsetzung der Planung (Zeitbedarf, Umgang mit Stérungen)

Arbeitsplatzgestaltung

fachgerechte Arbeitstechniken
Arbeitsergebnisse bewerten, z. B. im Hinblick auf

Qualitdt (z. B. Geschmack, Aussehen, Form)

Quantitat (Angebot und Nachfrage, Wareneinsatz)

Kosten

Einbeziehung von Kunden, Kundenzufriedenheit

Beriicksichtigung von Schnittstellen
Vordrucke, Checklisten, Protokolle usw., die bei der Planung und
Durchfiihrung des betrieblichen Auftrages verwendet werden, fiir die
Dokumentation aufbereiten
Arbeitsabldufe und Ergebnisse mithilfe der im Projekt verwendeten
und erstellten Unterlagen dokumentieren, z. B. durch

Vordrucke

Checklisten

Kostenrechnungen

Protokolle

Flyer

Plakate

Fotos
entscheiden, welche Inhalte aus dem betrieblichen Auftrag in der
Prasentation dargestellt werden konnen bzw. sollen, z. B.

Auswahl des Auftrags begriinden

Ablaufe und Ergebnisse beschreiben und begriinden

gelungene und weniger gelungene Aspekte sowie Abweichungen

darstellen

eigene Rolle bei der Durchfiihrung beschreiben
Prasentation vorbereiten, u. a. im Hinblick auf

Inhalt und Umfang

ggf. Materialien

Medieneinsatz
Betrieblichen Auftrag bewerten und ggf. im eigenen Betrieb bzw. vor
dem Team prdsentieren, z. B.

Vorstellung hergestellter Produkte und erbrachter Dienstleistungen

Wirkung auf Kunden und Kundenzufriedenheit

Rentabilitdat von Produkten und Dienstleistungen

11. wesentliche fachliche Zusammenhdn-
ge aufzuzeigen und die Vorgehens-
weise zu begriinden

pragnante Aspekte im Hinblick auf Ablauf und Ergebnisse des Auftrags
auswadhlen

Auswahl einer speziellen Vorgehensweise oder einer speziellen
Arbeitstechnik begriinden

alternative Losungsmoglichkeiten aufzeigen
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5 Weiterfiihrende Informationen

5.1 Hinweise und Begriffserlauterungen

Ausbildereignung

Die novellierte Ausbilder-Eignungsverordnung (AEVO) vom
21. Januar 2009 [https://www.foraus.de/de/themen/fo-
raus_107741.php] legt die wichtigsten Aufgaben fiir die
Ausbilder und Ausbilderinnen fest: Sie sollen beurteilen
konnen, ob im Betrieb die Voraussetzungen fiir eine gute
Ausbildung erfiillt sind, sie sollen bei der Einstellung von
Auszubildenden mitwirken und die Ausbildung im Betrieb
vorbereiten. Um die Auszubildenden zu einem erfolgreichen
Abschluss zu fithren, sollen sie auf individuelle Anliegen ein-
gehen und mogliche Konflikte frithzeitig 16sen. In der neuen
Verordnung wurde die Zahl der Handlungsfelder von sieben
auf vier komprimiert, wobei die Inhalte weitgehend erhalten
bzw. modernisiert und um neue Inhalte ergdnzt wurden.

Die vier Handlungsfelder gliedern sich wie folgt:

Handlungsfeld Nr. 1 umfasst die berufs- und arbeitspé-
dagogische Eignung, Ausbildungsvoraussetzungen zu
priifen und Ausbildung zu planen.

Handlungsfeld Nr. 2 umfasst die berufs- und arbeitspé-
dagogische Eignung, die Ausbildung unter Beriicksichti-
gung organisatorischer sowie rechtlicher Aspekte vorzu-
bereiten.

Handlungsfeld Nr. 3 umfasst die berufs- und arbeitspéad-
agogische Eignung, selbststdndiges Lernen in berufstypi-
schen Arbeits- und Geschiftsprozessen handlungsorien-
tiert zu fordern.

Handlungsfeld Nr. 4 umfasst die berufs- und arbeitspa-
dagogische Eignung, die Ausbildung zu einem erfolg-
reichen Abschluss zu fithren und dem Auszubildenden
Perspektiven fiir seine berufliche Weiterentwicklung
aufzuzeigen.

In der AEVO-Priifung [https://www.foraus.de/de/themen/
foraus_109531.php] miissen aus allen Handlungsfeldern
praxisbezogene Aufgaben bearbeitet werden. Vorgesehen
sind eine dreistiindige schriftliche Priifung mit fallbezoge-
nen Fragestellungen sowie eine praktische Priifung von ca.
30 Minuten, die aus der Prasentation einer Ausbildungssitu-
ation und einem Fachgespréch besteht.

Es bleibt Aufgabe der zustdndigen Stelle, dariiber zu wa-
chen, dass die personliche und fachliche Eignung der Aus-
bilder und Ausbilderinnen, der Ausbildenden sowie des aus-
bildenden Betriebes vorliegt (§ 32 BBiG und § 23 HwO).

Unter der Verantwortung des Ausbilders oder der Ausbilde-
rin kann bei der Berufsbildung mitwirken, wer selbst nicht
Ausbilder oder Ausbilderin ist, aber abweichend von den be-
sonderen Voraussetzungen des § 30 BBiG und § 22b HwO die
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fiir die Vermittlung von Ausbildungsinhalten erforderlichen
beruflichen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten besitzt
und personlich geeignet ist (§ 28 Absatz 3 BBiG und § 22 Ab-
satz 3 HwO).

Der Nachweis der berufs- und arbeitspadagogischen Fertig-
keiten, Kenntnisse und Fahigkeiten kann gesondert geregelt
werden (§ 30 Absatz 5 BBiG).

Portal fiir Ausbilder und Ausbilderinnen

Das Internetportal foraus.de des BIBB wendet sich an be-
triebliche Ausbilder und Ausbilderinnen und dient der In-
formation, Kommunikation, Vernetzung und Weiterbildung.
Neben aktuellen Nachrichten rund um die Ausbildungspra-
xis und das Tatigkeitsfeld des Ausbildungspersonals bietet
das Portal vertiefte Informationen, Erklarfilme und Online-
Seminare zu zentralen Themenfeldern der dualen Berufs-
ausbildung. Das Diskussionsforum [https://www.foraus.
de/forum] dient dem Erfahrungsaustausch und der Vernet-
zung mit anderen Ausbildern und Ausbilderinnen sowie Ex-
pertinnen und Experten der Berufsbildung.

Dauer der Berufsausbildung

Beginn und Dauer der Berufsausbildung werden im Berufs-
ausbildungsvertrag angegeben (§ 11 Absatz 1 BBiG). Das
Berufsausbildungsverhéltnis endet mit Ablauf der Ausbil-
dungszeit oder bei Bestehen der Gesellenpriifung mit der
Bekanntgabe des Ergebnisses durch den Priifungsausschuss.

Regelungen zur Flexibilisierung:

Anrechnung beruflicher Vorbildung auf die
Ausbildungszeit

.Die Landesregierungen konnen nach Anhdrung
des Landesausschusses fiir Berufsbildung durch
Rechtsverordnung bestimmen, dass der Besuch ei-
nes Bildungsganges berufsbildender Schulen oder
die Berufsausbildung in einer sonstigen Einrich-

§ tung ganz oder teilweise auf die Ausbildungszeit
angerechnet wird. Die Ermdchtigung kann durch
Rechtsverordnung auf oberste Landesbehdrden
weiter libertragen werden. Die Rechtsverordnung
kann vorsehen, dass die Anrechnung eines ge-
meinsamen Antrags der Auszubildenden und Aus-
bildenden bedarf.” (§ 7 Absatz 1 BBiG)


https://www.foraus.de/de/themen/foraus_107741.php
https://www.foraus.de/de/themen/foraus_107741.php
https://www.foraus.de/de/themen/foraus_109531.php
https://www.foraus.de/de/themen/foraus_109531.php
https://www.foraus.de/forum
https://www.foraus.de/forum

,Die Anrechnung bedarf des gemeinsamen An-
trags der Auszubildenden und der Ausbildenden.

§ Der Antrag ist an die zustdandige Stelle zu richten.
Er kann sich auf Teile des hochstzuldssigen An-
rechnungszeitraums beschranken."” (§ 7 Absatz 3
BBiG)

Teilzeitberufsausbildung, Verkiirzung der
Ausbildungsdauer

,Die Berufsausbildung kann in Teilzeit durch-
gefiihrt werden. Im Berufsausbildungsvertrag ist
flir die gesamte Ausbildungszeit oder fiir einen
bestimmten Zeitraum der Berufsausbildung die

§ Verkiirzung der tdglichen oder wdchentlichen
Ausbildungszeit zu vereinbaren. Die Kiirzung der
taglichen oder wochentlichen Ausbildungszeit darf
nicht mehr als 50 Prozent betragen.” (§ 7a Ab-
satz 1 BBiG)

+Auf gemeinsamen Antrag der Auszubildenden
und der Ausbildenden hat die zustandige Stelle

§ die Ausbildungsdauer zu kiirzen, wenn zu erwar-
ten ist, dass das Ausbildungsziel in der gekiirzten
Zeit erreicht wird." (§ 8 Absatz 1 BBiG)

Vorzeitige Zulassung zur Abschlusspriifung in
besonderen Fdllen

+Auszubildende konnen nach Anhorung der Aus-
bildenden und der Berufsschule vor Ablauf ihrer

§ Ausbildungsdauer zur Anschlusspriifung zugelas-
sen werden, wenn ihre Leistungen dies rechtferti-
gen." (§ 45 Absatz 1 BBiG)

Verlangerung der Ausbildungsdauer

.In Ausnahmefdllen kann die zustandige Stelle
auf Antrag Auszubildender die Ausbildungsdauer
§ verlangern, wenn die Verlangerung erforderlich
ist, um das Ausbildungsziel zu erreichen. Vor der
Entscheidung tiber die Verlangerung sind die Aus-
bildenden zu horen." (§ 8 Absatz 2 BBiG)

.Bestehen Auszubildende die Abschlusspriifung
nicht, so verldangert sich das Berufsausbildungs-

§ verhdltnis auf ihr Verlangen bis zur nachstmog-
lichen Wiederholungspriifung, hochstens um ein
Jahr.” (§ 21 Absatz 3 BBiG)®

10 Urteil BAG vom 15.03.2000, Az. 5 AZR 74/99

Deutscher Qualifikationsrahmen (DQR)

Im Oktober 2006 verstdndigten sich das Bundesministerium
fiir Bildung und Forschung (BMBF) und die Kultusminis-
terkonferenz (KMK) darauf, gemeinsam einen Deutschen
Qualifikationsrahmen!! (DQR) fiir lebenslanges Lernen zu
entwickeln. Ziel des DQR ist es, das deutsche Qualifikations-
system mit seinen Bildungsbereichen (Allgemeinbildung,
berufliche Bildung, Hochschulbildung) transparenter zu
machen, Verlasslichkeit, Durchlassigkeit und Qualitatssiche-
rung zu unterstiitzen und die Vergleichbarkeit von Qualifika-
tionen zu erhéhen.

Unter Einbeziehung der relevanten Akteure wurde in den
folgenden Jahren der Deutsche Qualifikationsrahmen entwi-
ckelt, erprobt, iiberarbeitet und schlieflich im Mai 2013 ver-
abschiedet. Er bildet die Voraussetzung fiir die Umsetzung
des Europdischen Qualifikationsrahmens (EQR), der die
Transparenz und Vergleichbarkeit von Qualifikationen, die
Mobilitdt und das lebenslange Lernen in Europa férdern soll.

Der DQR weist acht Niveaus auf, denen formale Qualifika-
tionen der Allgemeinbildung, der beruflichen Bildung und
der Hochschulbildung — jeweils einschlief3lich der Weiter-
bildung - zugeordnet werden sollen. Die acht Niveaustufen
werden anhand der Kompetenzkategorien ,,Fachkompetenz*
und ,,personale Kompetenz*“ beschrieben.

In einem Spitzengesprdach am 31. Januar 2012 haben sich
Bund, Lander, Sozialpartner und Wirtschaftsorganisationen
auf eine gemeinsame Position zur Umsetzung des Deutschen
Qualifikationsrahmens geeinigt; demnach werden die zwei-
jahrigen Berufe des dualen Systems dem Niveau 3, die drei-
jahrigen und dreieinhalbjahrigen Berufe dem Niveau 4 zu-
geordnet.

Die Zuordnung wird in den Europass-Zeugniserlduterun-
gen [https://www.bibb.de/de/659.php] und im Europass
[https://www.europass-info.de] sowie im Verzeichnis der
anerkannten Ausbildungsberufe [https://www.bibb.de/
de/65925.php] ausgewiesen.

Eignung der Ausbildungsstatte

+Auszubildende diirfen nur eingestellt und ausge-
bildet werden, wenn die Ausbildungsstdatte nach
Art und Einrichtung fiir die Berufsausbildung ge-
§ eignet ist und die Zahl der Auszubildenden in ei-
nem angemessenen Verhdltnis zur Zahl der Ausbil-
dungspldtze oder beschaftigten Fachkrafte steht,
es sei denn, dass anderenfalls die Berufsausbil-
dung nicht gefdhrdet wird.” (§ 27 Absatz 1 BBiG)

11 Umfangreiche Informationen zum Deutschen Qualifikationsrahmen [https://www.dqr.de]
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8 Promotion

Master, Betriebswirt/-in,
7 Strategischer Professional

6 Bachelor, Meister/-in, Fachwirt/-in,
Bilanzbuchhalter/-in

5 Servicetechniker/-in, Fachberater/-in,
Spezialist/-in

Abbildung 4: Die Niveaus des DQR (Quelle: BIBB)

Die Eignung der Ausbildungsstatte ist in der Regel vorhan-
den, wenn dort die in der Ausbildungsordnung vorgeschrie-
benen beruflichen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
in vollem Umfang vermittelt werden kénnen. Betriebe soll-
ten sich vor Ausbildungsbeginn bei den zustédndigen Stellen
iiber Ausbildungsmoglichkeiten erkundigen. Was z.B. ein
Kleinerer Betrieb nicht abdecken kann, darf auch durch Aus-
bildungsmafnahmen auerhalb der Ausbildungsstitte (z. B.
in iberbetrieblichen Einrichtungen) vermittelt werden.
Moglich ist auch der Zusammenschluss mehrerer Betriebe
im Rahmen einer Verbundausbildung.

Fiir die Ausbildung im l&ndlichen Bereich liegt eine ,,Verord-
nung iiber die Eignung der Ausbildungsstétte in der ldndli-
chen Hauswirtschaft vom 25. Mérz 1975 (BGBI. I S. 758),
die durch Artikel 6 Absatz 21 des Gesetzes vom 23. Mai 2017
(BGBL. IS. 1228) gedndert worden ist®, vor. Sie enthalt Min-
destanforderungen an die Einrichtung, den Bewirtschaf-
tungszustand und die GrolRe, sieht aber auch Ausnahme-
regelungen vor.

Mobilitat von Auszubildenden in Europa -
Teilausbildung im Ausland

Eine Chance, den Prozess der internationalen Vernetzung
von Branchen und beruflichen Aktivitaten selbst aktiv mit-
zugestalten, ist im Berufsbildungsgesetz beschrieben:

.Teile der Berufsausbildung kénnen im Ausland
durchgefiihrt werden, wenn dies dem Ausbil-

§ dungsziel dient. Ihre Gesamtdauer soll ein Viertel
der in der Ausbildungsordnung festgelegten Aus-
bildungsdauer nicht {iberschreiten.” (§ 2 Absatz 3
BBiG)

In immer mehr Berufen bekommt der Erwerb von internatio-
nalen Kompetenzen und Auslandserfahrung eine zunehmend
grolle Bedeutung. Im weltweiten Wettbewerb benoétigt die
Wirtschaft qualifizierte Fachkréfte, die iiber internationale
Erfahrungen, Fremdsprachenkenntnisse und Schliisselqua-
lifikationen, z. B. Teamf&higkeit, interkulturelles Verstdndnis
und Belastbarkeit verfiigen. Auch die Auszubildenden selbst
haben durch Auslandserfahrung und interkulturelle Kompe-
tenzen bessere Chancen auf dem Arbeitsmarkt.
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Auslandsaufenthalte in der beruflichen Bildung stellen eine
hervorragende Moglichkeit dar, solche Kompetenzen zu er-
werben. Sie sind als Bestandteil der Ausbildung nach dem
BBiG anerkannt; das Ausbildungsverhéltnis mit all seinen
Rechten und Pflichten (Ausbildungsvergiitung, Versiche-
rungsschutz, Fithren des Ausbildungsnachweises etc.) be-
steht weiter. Der Lernort liegt fiir diese Zeit im Ausland. Dies
wird entweder bereits bei Abschluss des Ausbildungsvertra-
ges berticksichtigt und gemaf3 § 11 Absatz 1 Nummer 3 BBiG
in die Vertragsniederschrift aufgenommen oder im Verlauf
der Ausbildung vereinbart und dann im Vertrag entspre-
chend verdndert. Wichtig ist: Mit der ausldndischen Part-
nereinrichtung werden die zu vermittelnden Inhalte vorab
verbindlich festgelegt. Diese orientieren sich an den Inhalten
der deutschen Ausbildungsordnung.

Solche Auslandsaufenthalte werden europaweit finanziell
und organisatorisch in Form von Mobilitatsprojekten im eu-
ropdischen Programm ,Erasmus+“ [https://www.erasmu-
splus.de] unterstiitzt. Es tragt dazu bei, einen européaischen
Bildungsraum und Arbeitsmarkt zu gestalten. In Deutsch-
land ist die Nationale Agentur Bildung fiir Europa beim
Bundesinstitut fiir Berufsbildung (NA beim BIBB) [https://
www.na-bibb.de] die koordinierende Stelle.

Mobilitdtsprojekte sind organisierte Lernaufenthalte im
europdischen Ausland, deren Gestaltung flexibel ist und
deren Inhalte dem Bedarf der Organisatoren entsprechend
gestaltet werden kénnen. Im Rahmen der Ausbildung sollen
anerkannte Bestandteile der Ausbildung oder sogar gesamte
Ausbildungsabschnitte am ausldandischen Lernort absolviert
werden.

Weitere Informationen:

Nationale Agentur — Portal
[https://www.machmehrausdeinerausbildung.de]
Berufsbildung international BVIBF
[https://www.bmbf.de/de/894.php]
Berufsbildung ohne Grenzen
[https://www.berufsbildung-ohne-grenzen.de]
Go-for-europe [http://www.goforeurope.de]

Musterpriifungsordnung fiir die Durchfiihrung von
Abschlusspriifungen

Die zusténdigen Stellen erlassen nach den §§ 47 und 62 des
Berufsbildungsgesetzes (BBiG) entsprechende Priifungsord-
nungen. Die Musterpriifungsordnungen sind als Richtschnur
dafiir gedacht, dass sich diese Priifungsordnungen in wichti-
gen Fragen nicht unterscheiden und es dadurch bei gleichen
Sachverhalten nicht zu unterschiedlichen Entscheidungen
kommt. Eine Verpflichtung zur Ubernahme besteht jedoch
nicht.

Musterpriifungsordnung des BIBB-Hauptausschusses
[https://www.bibb.de/dokumente/pdf/HA120.pdf]

Zeugnisse
Priifungszeugnis

Die Musterpriifungsordnung schreibt in § 27 zum Priifungs-
zeugnis: ,,Uber die Priifung erhilt der Priifling von der fiir
die Priifungsabnahme zustédndigen Stelle ein Zeugnis (§ 37
Absatz 2 BBiG; § 31 Absatz 2 HwO). Der von der zustédndigen
Stelle vorgeschriebene Vordruck ist zu verwenden.“

Danach muss das Priifungszeugnis Folgendes enthalten:

die Bezeichnung ,Priifungszeugnis nach § 37 Absatz 2
BBiG“ oder ,,Priifungszeugnis nach § 62 Absatz 3 BBiG in
Verbindung mit § 37 Absatz 2 BBiG*,

die Personalien des Priiflings (Name, Vorname, Geburts-
datum),

die Bezeichnung des Ausbildungsberufs,

die Ergebnisse (Punkte) der Priifungsbereiche und das
Gesamtergebnis (Note),

das Datum des Bestehens der Priifung,

die Namenswiedergaben (Faksimile) oder Unterschrif-
ten des Vorsitzes des Priifungsausschusses und der be-
auftragten Person der fiir die Priifungsabnahme zustén-
digen Korperschaft mit Siegel.

.Dem Zeugnis ist auf Antrag des Auszubildenden
eine englischsprachige und eine franzosischspra-
chige Ubersetzung beizufiigen. Auf Antrag des

§ Auszubildenden ist das Ergebnis berufsschulischer
Leistungsfeststellungen auf dem Zeugnis auszu-
weisen. Der Auszubildende hat den Nachweis der
berufsschulischen Leistungsfeststellung dem An-
trag beizufiigen” (§ 37 Absatz 3 BBIG)

Zeugnis der Berufsschule

In diesem Zeugnis sind die Leistungen, die die Auszubilden-
den in der Berufsschule erbracht haben, dokumentiert.

Ausbildungszeugnis

Ein Ausbildungszeugnis enthalt alle Angaben, die fiir die Be-
urteilung eines Auszubildenden und einer Auszubildenden
von Bedeutung sind. Geméaf3 § 16 BBiG ist ein schriftliches
Ausbildungszeugnis bei Beendigung des Berufsausbildungs-
verhéltnisses, am Ende der reguldren Ausbildung, durch
Kiindigung oder aus sonstigen Griinden auszustellen. Das
Zeugnis muss Angaben iiber Art, Dauer und Ziel der Berufs-
ausbildung sowie iiber die erworbenen beruflichen Fertig-
keiten, Kenntnisse und Fahigkeiten der Auszubildenden
enthalten. Auf Verlangen Auszubildender sind zudem auch
Angaben tiber deren Verhalten und Leistung aufzunehmen.
Diese sind vollstdndig und wahr zu formulieren. Da ein Aus-
bildungszeugnis Auszubildende auf ihrem weiteren beruf-
lichen Lebensweg begleiten wird, sind sie dariiber hinaus
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auch wohlwollend zu formulieren. Es soll zukiinftigen Ar-
beitgebern ein klares Bild {iber die Person vermitteln.

Unterschieden wird zwischen einem einfachen und einem
qualifizierten Zeugnis.

Einfaches Zeugnis

Das einfache Zeugnis enthélt Angaben iiber Art, Dauer und
Ziel der Berufsausbildung. Mit der Art der Ausbildung ist
im vorliegenden Fall eine Ausbildung im dualen System ge-
meint. Bezogen auf die Dauer der Ausbildung sind Beginn
und Ende der Ausbildungszeit, gegebenenfalls auch Verkiir-
zungen zu nennen. Als Ausbildungsziel sind die Berufsbe-
zeichnung entsprechend der Ausbildungsverordnung sowie

5.2  Zustdndige Stellen

Die institutionelle Verankerung der Zustdndigen Stellen fiir
die hauswirtschaftliche Ausbildung ist in den Bundeslédn-

die erworbenen Fertigkeiten, Kenntnisse und Féhigkeiten
anzugeben. Auflerdem sollten eventuelle Schwerpunkte,
Fachrichtungen oder Zusatzqualifikationen belegt werden.
Bei vorzeitiger Beendigung einer Ausbildung darf der Grund
dafiir nur mit Zustimmung der Auszubildenden aufgefiihrt
werden.

Qualifiziertes Zeugnis

Das qualifizierte Zeugnis ist auf Verlangen der Auszubilden-
den auszustellen und enthélt, iiber die Angaben des einfa-
chen Zeugnisses hinausgehend, weitere Angaben zum Ver-
halten wie Zuverléssigkeit, Ehrlichkeit oder Piinktlichkeit,
zu Leistungen wie Ausdauer, Fleil3 oder sozialem Verhalten
sowie zu besonderen fachlichen Fahigkeiten.

dern unterschiedlich organisiert, zum Teil liegen getrennte
Zustandigkeiten vor.

Bundesland

Baden-Wiirttemberg

Hauswirtschafter/-in
als Beruf der Landwirtschaft

Hauswirtschafter/-in

als Beruf der Hauswirtschaft

Ministerium fiir Landlichen Raum und Ver-

Regierungsprdsidium Tiibingen braucherschutz

Bayerisches Staatsministerium fiir

Bayern Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
Berlin Industrie- und Handelskammer Berlin
Brandenbur Landesamt fiir Landliche Entwicklung,
& Landwirtschaft und Flurneuordnung
Bremen Senator fiir Finanzen
Hamburg Landesbetrieb ZAF/AMD Landwirtschaftskammer Hamburg
Hessen Industrie- und Handelskammer Frankfurt am Main

Mecklenburg-Vorpommern

Landesamt fiir Landwirtschaft, Lebensmittelsicherheit und Fischerei

Niedersachen

Landwirtschaftskammer Niedersachsen

Nordrhein-Westfalen

Landwirtschaftskammer Nordrhein-Westfalen

Rheinland-Pfalz

Aufsichts- und Dienstleistungsdirektion Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz

Saarland

Ministerium fiir Bildung und Kultur Landwirtschaftskammer Saarland

Sachsen

Sdchsisches Landesamt fiir Umwelt, Landwirtschaft und Geologie

Sachsen-Anhalt

Landesverwaltungsamt - Referat Agrarwirtschaft,
Landliche Raume, Fischerei, Forst- und Jagdhoheit

Schleswig-Holstein

Industrie- und Handelskammern Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein

Thiiringen

Thiiringer Landesamt fiir Landwirtschaft und Landlichen Raum
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Baden-Wiirttemberg

Ministerium fiir Lindlichen Raum und Verbraucherschutz
Kernerplatz 10

70182 Stuttgart

Telefon 0711 | 126-0

E-Mail poststelle@mir.bwl.de

Internet www.mlr.baden-wiirttemberg.de

Baden-Wiirttemberg
Regierungsprasidium Tiibingen
Abteilung 3
Konrad-Adenauer-Strale 20
72072 Tiibingen

Telefon 07071 | 757-0

E-Mail poststelle@rpt.bwl.de
Internet www.rp-tuebingen.de

Bayern

Bayerisches Staatsministerium fiir
Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
Ludwigstral3e 2

80539 Miinchen

Telefon 089 | 2182-0

E-Mail poststelle@stmelf.bayern.de
Internet www.stmelf.bayern.de

Berlin

Industrie- und Handelskammer Berlin
Fasanenstralle 85

10623 Berlin

Telefon 030 | 31510-0

E-Mail service@berlin.ihk.de
Internet www.ihk-berlin.de

Brandenburg

Landesamt fiir Lindliche Entwicklung, Landwirtschaft und
Flurneuordnung

Referat 44

Dorfstrafde 1

14513 Teltow/OT Ruhlsdorf

Telefon 03328 | 436-200

E-Mail poststelle@lelf.brandenburg.de

Internet www.lelf.brandenburg.de

Bremen

Senator fiir Finanzen

Referat 33

Doventorscontrescarpe 172

28195 Bremen

Telefon 0421 | 361-0

E-Mail office@finanzen.bremen.de
Internet www.finanzen.bremen.de

Hamburg

Landesbetrieb ZAF/AMD
Zentrum fiir Aus- und Fortbildung
Normannenweg 26

20537 Hamburg

Telefon 040 | 42831-0

Internet www.hamburg.de/zaf

Hamburg
Landwirtschaftskammer Hamburg
Brennerhof 121-123

22113 Hamburg

Telefon 040 | 7812912-0

E-Mail info@Ilwk-hamburg.de
Internet www.lwk-hamburg.de

Hessen

Industrie- und Handelskammer Frankfurt am Main
Borsenplatz 4

60313 Frankfurt am Main

Telefon 069 | 2197-1280

E-Mail info@frankfurt-main.ihk.de

Internet www.frankfurt-main.ihk.de

Mecklenburg-Vorpommern

Landesamt fiir Landwirtschaft, Lebensmittelsicherheit und
Fischerei

Postfach 102064

18003 Rostock

Telefon 0381 | 4035-0

E-Mail poststelle@lallf.mvnet.de

Internet www.lallf.de

Niedersachsen
Landwirtschaftskammer Niedersachsen
Mars-la-Tour-Strae 1-13

26121 Oldenburg

Telefon 0441 | 801-0

E-Mail info@Iwk-niedersachsen.de
Internet www.lwk-niedersachsen.de

Nordrhein-Westfalen
Landwirtschaftskammer Nordrhein-Westfalen
Nevinghoff 40

48147 Minster

Telefon 0251 | 2376-0

E-Mail info@Iwk.nrw.de

Internet www.landwirtschaftskammer.de

Rheinland-Pfalz

Aufsichts- und Dienstleistungsdirektion
Willy-Brandt-Platz 3

54290 Trier

Telefon 0651 | 9494-0

E-Mail Poststelle@add.rlp.de

Internet www.add.rlp.de
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Rheinland-Pfalz
Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz
Burgenlandstraf3e 7

55543 Bad Kreuznach

Telefon 0671 | 793-0

E-Mail info@lwk-rlp.de

Internet www.lwk-rlp.de

Saarland
Landwirtschaftskammer Saarland
In der Kolling 310

66450 Bexbach

Telefon 06826 | 828 95-0
E-Mail info@lwk-saarland.de
Internet www.lwk-saarland.de

Saarland

Ministerium fiir Bildung und Kultur
Trierer Straf3e 33

66111 Saarbriicken

Telefon 0681 | 501-00

E-Mail poststelle@bildung.saarland.de
Internet www.saarland.de

Sachsen

Sachsisches Landesamt fiir Umwelt, Landwirtschaft und
Geologie

Postfach 54 01 37

Besucheranschrift: Hugo-Junkers-Ring 9

01311 Dresden

Telefon 0351 | 8928-0

E-Mail poststelle.lfulg@smul.sachsen.de

Internet www.smul.sachsen.de

Sachsen-Anhalt

Landesverwaltungsamt

Referat Agrarwirtschaft, Landliche Raume, Fischerei,
Forst- und Jagdhoheit

Dessauer StraRe 70

06118 Halle (Saale)

Telefon 0345 | 514-0

Internet www.sachsen-anhalt.de
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Schleswig-Holstein

Industrie- und Handelskammer Flensburg
Heinrichstralle 28-34

24937 Flensburg

Telefon 0461 | 806806

E-Mail service@flensburg.ihk.de
Internet www.ihk-schleswig-holstein.de

Schleswig-Holstein

Industrie- und Handelskammer zu Kiel
BergstralRe 2

24103 Kiel

Telefon 0431 | 5194-0

E-Mail ihk@kiel.ihk.de

Internet www.ihk-schleswig-holstein.de

Schleswig-Holstein

Industrie- und Handelskammer zu Liibeck
Fackenburger Allee 2

23554 Liibeck

Telefon 0451 | 6006-0

E-Mail service@ihk-luebeck.de
Internet www.ihk-schleswig-holstein.de

Schleswig-Holstein
Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein
Griiner Kamp 15-17

24768 Rendsburg

Telefon 04331 | 9453-0

E-Mail Iksh@Iksh.de

Internet www.lksh.de

Thiiringen

Thiiringer Landesamt fiir Landwirtschaft und Landlichen

Raum

Referat 46

Am Burgblick 23

07646 Stadtroda

Telefon 0361 | 57404-1000
E-Mail post.sro@tllir.thueringen.de
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5.3 Links

Berufsspezifische Informationen
Auf einen Blick
Ausbildungsordnung
Rahmenlehrplan (KMK)
mit Entsprechungsliste
Zeugniserlauterung
Deutsch
Englisch

Franzosisch

Ausbildungsstatteneignungsverordnung
Anforderungen an die fachliche Eignung
fiir die Berufsausbildung in den Berufen der
Landwirtschaft und der Hauswirtschaft

Akteure in der Hauswirtschaft

Allianz haushaltsnahe Dienstleistungswirt-
schaft e.V. (AHDW)

Arbeiterwohlfahrt Bundesverband e. V.
(AWO)

Arbeitgeberverband Pflege e. V.
Arbeitsgemeinschaft Evangelischer Haus-
haltsfiihrungskréfte des Deutschen Evangeli-

schen Frauenbundes e. V.

Berufsverband fiir Angestellte und Selbst-
standige in der Hauswirtschaft e. V. (BKH)

Berufsverband Hauswirtschaft e. V.

BerufsVerband Oecotrophologie e. V.
(VDOe)

Bundesverband haushaltsnaher Dienstleis-
tungsunternehmen e. V. (BHDU)

Bundesverband hauswirtschaftlicher Berufe
MdHe. V.

https://lwww.bibb.de/de/berufeinfo.php/profile/apprenticeship/98305

https://www.bibb.del/dienst/berufesuche/de/index_berufesuche.php/regulation/
Hauswirtschafter_2020.pdf

https://www.kmk.org/lthemen/berufliche-schulen/duale-berufsausbildung/dow-
nloadbereich-rahmenlehrplaene.html

https://lwww.bibb.de/dienst/berufesuche/del/index_berufesuche.php/certifica-

te_supplement/de/hauswirtschafter_2020_d.pdf

https://lwww.bibb.de/dienst/berufesuche/del/index_berufesuche.php/certifica-
te_supplement/en/hauswirtschafter_2020_e.pdf

https://www.bibb.de/dienst/berufesuche/del/index_berufesuche.php/certifica-

te_supplement/fr/hauswirtschafter_2020_f.pdf

https:/lwww.gesetze-im-internet.de/lhauswausbstv/LHauswAusbStV.pdf

https://www.bildungsserveragrar.de/ausbildung/rechtliche-regelungen-fuer-die-

ausbildung/regelungen-fuer-ausbilderinnen-und-ausbilder/fachliche-eignung

https:/lwww.ahdw.de

https://lwww.awo.de

https://arbeitgeberverband-pflege.de

http://lwww.def-bundesverband.de/arbeitsschwerpunkte/aeh

https://bkhev.de

https://lwww.berufsverband-hauswirtschaft.de

https://lwww.vdoe.de

https://bhdu.de

https://lwww.bundesverband-hauswirtschaft.de
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Bundesverband landwirtschaftlicher Fach-
bildung e. V. (vIf)

Bundesverband privater Anbieter sozialer
Dienste e. V.

Bundeszentrum fiir Erndhrung

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V.
(DGE)

Deutsche Gesellschaft fiir Hauswirtschaft
e.V. (DGH)

Deutscher Caritasverband e. V.

Deutscher Hausfrauenbund — Netzwerk
Haushalt - Interessenvertretung der Haus-
haltsfithrenden e. V. (DHB)

Deutscher Hauswirtschaftsrat e. V.

Deutscher Hotel- und Gaststattenverband
e. V.

Deutscher LandFrauenverband e. V. (DLV)
Diakonie Deutschland — Bundesverband

Katholische Frauengemeinschaft Deutsch-
lands Bundesverband e. V. (kfd)

Kompetenzzentrum Hauswirtschaft (KoHW)

Verband der Lehr- und Beratungskrafte fiir

Haushalt und Verbrauch im landlichen Raum

e. V.

Zentrum fiir Erndhrung und Hauswirtschaft
Niedersachsen (ZEHN)

Berufsiibergreifende Informationen
Ausbilder-Eignungsverordnung (AEVO)
Ausbildungsvertragsmuster

Berufliche Weiterbildung an Fachschulen

Berufsbildungsgesetz (BBiG)

Berufsausbildung 4.0 — Erklérfilm
Bildungsserver Agrar

Bundesagentur fiir Arbeit — ,,Berufenet
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https://fachbildung.com

https://lwww.bpa.de

http://lwww.bzfe.de

https:/lwww.dge.de

https://www.dghev.de
Ausbildung unter http://www.hauswirtschaft-ausbildung.de

https://lwww.caritas.de

http://lwww.dhb-netzwerk-haushalt.de

https://lwww.hauswirtschaftsrat.de

https://www.dehoga-bundesverband.de
https://lwww.landfrauen.info

https://lwww.diakonie.de

https://lwww.kfd-bundesverband.de

https://www.stmelf.bayern.de/berufsbildung/berufe_hauswirtschaft/176065/
index.php

https:/Ivibnet.de

https://lwww.zehn-niedersachsen.de

https://lwww.foraus.de/de/themen/foraus_107741.php
https://www.bibb.de/dokumente/pdf/HA115.pdf
https:/lwww.kmk.org/themen/berufliche-schulen/berufliche-weiterbildung.html

https://www.bmbf.de/upload_filestore/pub/Das_neue_Berufsbildungsgesetz_
BBiG.pdf

https://lwww.foraus.de/de/themen/foraus_107669.php
https://www.bildungsserveragrar.de

https://berufenet.arbeitsagentur.de
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Deutscher Qualifikationsrahmen (DQR)
BIBB-Hauptausschussempfehlungen

BIBB-Hauptausschussempfehlung zur
Kooperation der Lernorte

Erfolgsmodell Duale Ausbildung (BMWi)
Europass Zeugniserlduterungen
Forum fiir AusbilderInnen

Lernortkooperation in der beruflichen
Bildung

Priifungen

Musterpriifungsordnung fiir die
Durchfiihrung von Abschluss- und
Umschulungspriifungen
(BIBB-Hauptausschussempfehlung Nr. 120)
Priiferportal

Sonstiges

Bundesinstitut fiir Risikobewertung
Robert-Koch-Institut

Publikationen

Ausbildung und Beruf — Rechte und Pflichten
wéhrend der Berufsausbildung

Ausbildungsordnungen und wie sie
entstehen

Ausbildung im digitalen Wandel
Digitale Medien in der betrieblichen
Berufsbildung

Kosten und Nutzen der betrieblichen
Berufsausbildung

Nachhaltigkeit im Berufsalltag

Priifungen in der dualen Berufsausbildung

https://lwww.dqr.de

https://www.bibb.de/de/11703.php

https://www.bibb.de/dokumente/pdf/HA099.pdf

https://www.bmwi.de/Redaktion/DE/Dossier/ausbildung-und-beruf.html

https://www.europass-info.de/dokumente/zeugniserlaeuterungen

https://www.foraus.de

https://lwww.foraus.de/de/foraus_107679.php

https://www.bibb.de/dokumente/pdf/HA120.pdf

https://www.prueferportal.org

https://lwww.bfr.bund.de

https://www.rki.de

https://www.bmbf.de/upload_filestore/pub/Ausbildung_und_Beruf.pdf

https://www.bibb.de/veroeffentlichungen/de/publication/show/8269

https://www.bmbf.de/upload_filestore/pub/Ausbildung_im_digitalen_Wandel.

pdf

https://www.bibb.de/veroeffentlichungen/de/publication/show/9412

https://www.bibb.de/datenreport/de/2017/63592.php

https://www.bmbf.de/upload_filestore/pub/Nachhaltigkeit_im_Berufsalltag.pdf

https://www.bibb.de/veroeffentlichungen/de/publication/show/id/8276
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5.4  Adressen

Bundesinstitut fiir Berufsbildung (BIBB)
Robert-Schuman-Platz 3

q
53175 Bonn blbb Bundesinstitut fur
Berufsbildung

Tel.: 0228 | 107-0
https://lwww.bibb.de

Bundesministerium fiir Bildung und Forschung (BMBF)

: Bundesministerium
Heinemannstrae 2 und 6 % fir Bildung
53175 Bonn und Forschung

Tel.: 0228 | 99 57-0
https://lwww.bmbf.de

Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft

(BMEL) % Bundesministerium
Rochusstrafle 1 fiir Erndhrung
53123 Bonn und Landwirtschaft

Tel.: 0228 | 99 52 90
https://lwww.bmel.de

Bundesministerium fiir Wirtschaft und Energie (BMWi)

Scharnhorststralle 34-37 % | %ﬂ%?;:‘gﬂ;sftfri“m
10115 Berlin und Energie

Tel.: 030 | 186150

https://lwww.bmwi.de

Deutscher Bauernverband e. V. (DBV)

Claire-Waldoff-Strae 7 ‘ Deutscher

Bauernverband

10117 Berlin DBV
Tel.: 030 | 319040
https://lwww.bauernverband.de

Deutscher Gewerkschaftsbund (DGB)
Henriette-Herz-Platz

10178 Berlin

Tel.: 030 | 240600

https:/lwww.dgb.de

Deutscher Industrie- und Handelskammertag e. V. (DIHK)
Haus der Deutschen Wirtschaft

Breite-Straf3e 29

10178 Berlin

Tel.: 030 | 20308 0

https://lwww.dihk.de

Deutscher
Industrie- und Handelskammertag

Gewerkschaft Nahrung-Genuss-Gaststitten (NGG)
Haubachstrafle 76

22765 Hamburg

Tel.: 040 | 380130

https://lwww.ngg.net

Industriegewerkschaft Bauen-Agrar-Umwelt (IG BAU)
Olof-Palme-Stral3e 19
60439 Frankfurt am Main

Tel.: 069 | 957370 -
https://www.igbau.de Bauen-Agrar-Umwelt
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Kuratorium der Deutschen Wirtschaft fiir
Berufsbildung (KWB)
Simrockstrafde 13

53113 Bonn o
Tel.: 0228 | 91 523-0 WIRTSCHAFT FUR

http://lwww.kwb-berufsbildung.de

Sekretariat der Stindigen Konferenz der Kultusminister der

Lander in der Bundesrepublik Deutschland (KMK)

Taubenstrafse 10 ( “ (

10117 Berlin KULTUSMINISTER
Tel.: 030 | 25418-0 KONFERENZ

http://www.kmk.org

Verband der Landwirtschaftskammern e. V. (VLK)
Claire-Waldoff-Strae 7 ®
10117 Berlin

Tel.: 030 | 31904 512
http://www.landwirtschaftskammern.de

Verband der
Landwirtschafts-
kammern

Vereinte Dienstleistungsgewerkschaft (ver.di)
Paula-Thiede-Ufer 10

10179 Berlin

Tel.: 030 | 69 56 0

https://lwww.verdi.de
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5.5 Fachliteratur

Aufgrund des breiten Spektrums an beruflichen Inhalten
und Tétigkeiten von Hauswirtschaftern und Hauswirtschaf-
terinnen fillt eine Auswahl von Fachliteratur, welche die
unterschiedlichen Einsatzfelder und Perspektiven ausrei-
chend und zugleich ausgewogen beleuchtet, schwer. Hinzu
kommt der Umstand, dass sich eine solche Auswahl — nicht
zuletzt aufgrund immer kiirzer werdender Halbwertszeiten
von Wissen — dynamisch verdandert.

5.6 Abbildungsverzeichnis

Abbildung 1: Modell der vollstdndigen Handlung .............eeeeeees
Abbildung 2: Ubersicht Betrieb — Berufsschule ..........c.cevvenne.n..
Abbildung 3: Plan = Feld = Situation.........cccceeevveerieiienennnnnnn.
Abbildung 4: Die Niveaus des DQR .....ccevvveeeeiieiiiieeeeeriiieeeees
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Vor diesem Hintergrund l&sst sich iiber den nachfolgenden
Link eine Auswahl an Fachliteratur finden, die als Einstieg
in das Spektrum hauswirtschaftlicher Inhalte und Téatig-
keiten dienen kann. Dariiber hinaus lassen sich die in
[ ] aufgefiihrten Links anlassbezogen nutzen,
um weitere thematische Recherchen durchzufiihren.

Auswahl an Fachliteratur


https://www.bibb.de/de/berufeinfo.php/profile/apprenticeship/98305
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