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Vorwort

Die vorliegenden Materialien sind Vorschlage zur Umsetzung fur den Ausbildungsberuf
Hauswirtschafter und Hauswirtschafterin. Sie sind gepréagt von den praktischen Erfah-
rungen in der bereits stattfindenden beruflichen Ausbildung. Die Vorschlage sollen Leit-
faden, Hilfe und Inspiration fir alle Kolleginnen/Kollegen in allen Lehrjahren sein und
insbesondere neuen Kolleginnen und Kollegen den Einstieg in das Berufsfeld, in die
Form der inklusiven Berufsausbildung und in die Gestaltung von Lernsituationen er-
leichtern.

Sie finden in diesen Materialien keine vollstandige Sammlung von vorgefertigten Lern-
situationen. Die hier erarbeiteten Hinweise sind als Anregung und Diskussionsgrundla-
ge fur Kolleginnen/Kollegen sowie Fachbereiche oder Lernbereichskonferenzen ge-
dacht. Sie zeigen mogliche Handlungssituationen auf und bieten eine Orientierung zur
Ausgestaltung von Lernsituationen unter Bertcksichtigung der individuellen und institu-
tionellen Bedingungen. Aus diesem Grund wurde bewusst auf Zeitvorgaben verzichtet.



Die Lernfelder

1. Lehrjahr
320h

LF 1 Die Berufsausbildung mitgestalten 40h
1A Handeln als Hauswirtschafter und Hauswirtschafterin
1B Gestalten der Arbeit

LF 2 Guter und Dienstleistungen beschaffen 80h
2A Einkaufen der Waren
2B Bezahlen der Waren

LF 3 Waren lagern 40h
3A Durchfuihren einer Warenannahme
3B Einlagern von Lebensmitteln

LF 4 Speisen und Getranke herstellen und servieren 100h
4A Beraten Uber eine gesunde Ernahrung
4B Herstellen eines Fruhstiickes/Abendessens
4C Herstellen und Servieren eines Mittagessens

LF 7 Wohn- und Funktionsbereiche reinigen und pflegen 60h
TA Reinigen und Pflegen von Raumen und Gebrauchsgegenstanden
7B Wohn- und Funktionsbereiche reinigen und pflegen
7C Reinigen und Pflegen des Wohnbereiches
7D Reinigen und Pflegen des Sanitarbereiches




2. Lehrjahr

280h

LF 5 Personengruppen verpflegen 80h
5A Erstellen von Kostempfehlungen fiir ausgewéhlte Diatformen
5B Erstellen von Kostplanen fir unterschiedliche Personengruppen

LF 8 Textilien reinigen und pflegen 60h
8A Auswahlen von textilen Faserstoffen
8B Reinigen und Pflegen der Textilien

LF 9 Wohnumfeld und Funktionsbereiche gestalten 80h
9A Einrichten einer Wohnung
9B Pflegen von Zimmer-, Balkon- und Gartenpflanzen

LF 10 Personen individuell wahrnehmen und beobachten 40h
10 Einrichten einer Wohnung




3. Lehrjahr

280

LF 6 Personen zu unterschiedlichen Anléassen versorgen 60h
6A. Planen, Herstellen und Prasentieren eines festlichen

3-Gang-Meniis
6B Planen, Herstellen und Prasentieren eines Bifetts

LF 11 Personen individuell betreuen 120h
11 Betreuen von unterschiedliche Personengruppen

LF 12 Produkte und Dienstleistungen vermarkten 60h
12A Vermarkten eines selbst hergestellten Produkts
12B Vermarkten einer hauswirtschaftlichen Dienstleistung

LF 13 Hauswirtschaftliche Arbeitsprozesse koordinieren 40h
13 Gestalten eines ausgewahlten Projekts




Hinweise zu Lernsituationen

Lernfeld 1 Die Berufsausbildung mitgestalten

Lernfeld 1 Die Berufsausbildung 1. Ausbildungsjahr
mitgestalten Zeitrichtwert: 40 Stunden

Thema der Lernsituation 1A: Handeln als Hauswirtschafter und Hauswirtschafte-
rin

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler setzen sich mit den Einsatzgebieten, Aufgaben und be-
trieblichen Bedingungen der Hauswirtschafterin/des Hauswirtschafters auseinander,
ziehen daraus Schlussfolgerungen fur inren Beruf und wenden diese an.

Gegeniber Neuerungen im Beruf sind sie aufgeschlossen und reagieren flexibel.
Angebote berufsstandischer Organisationen nutzen sie.

Inhalte:

Vorstellen des Berufes Hauswirtschafterin/Hauswirtschafter
Einsatzmdglichkeiten und Einsatzgebiete
Anforderungsprofil und Berufseignung

Erfassen von moglichen beruflichen Schwierigkeiten

Fort- und Weiterbildung im Beruf

Berufssténdische Organisationen

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Besichtigung von GroRhaushalten.




Lernfeld 1 Die Berufsausbildung 1. Ausbildungsjahr
mitgestalten Zeitrichtwert: 40 Stunden

Thema der Lernsituation 1B: Gestalten der Arbeit

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiler kennen die Begriffe ,Arbeit* und ,Arbeitsgestaltung® und
setzen sie inhaltlich um.

Sie richten ihren Arbeitsplatz entsprechend den ergonomischen Anforderungen ein.
Sie halten die Unfallverhtitungsvorschriften ein.

Sie nutzen die Arbeitspléne in der Hauswirtschaft.

Ihre berufliche Téatigkeit verstehen sie als Dienstleistung und handeln

verantwortungsbewusst und personenorientiert.

Inhalte:

Verschiedene Arten von Arbeit
Arbeitsplatzgestaltung
Arbeitspléne

Tagesrhythmus
Umgebungseinfliisse

Arbeits- und Unfallschutz

Hinweise/mogliches Handlungsprodukt:

Einfache praktische Ubungen zur Arbeitsplatzgestaltung.




Lernfeld 2 Giuter und Dienstleistungen beschaffen

Lernfeld 2 Guter und Dienstleistun- 1. Ausbildungsjahr
gen beschaffen Zeitrichtwert: 80 Stunden

Thema der Lernsituation 2A: Einkaufen der Waren

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:
Die Schilerinnen und Schiiler kennen die Grundlagen des wirtschaftlichen Handelns.
Sie kaufen verantwortungsbewusst ein.

Sie nutzen ihre Rechte als Verbraucher und reagieren angemessen bei Kaufver-
tragsstorungen.

Sie wenden die Informationen der Verbraucherorganisationen an.

Sie erfassen Eingaben und Ausgaben im Haushaltsbuch.

Inhalte:

Grundbegriffe des wirtschaftlichen Handelns
Okonomisches Prinzip

Bedarfsermittlung

Marktinformation

Verbraucherorganisation
Warenkennzeichnung
Kassenfiihrung/Haushaltsbuch

Kaufvertrag

Berechnungen zu MaRen, Mengen und Preisen

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:

Bearbeitung der Lernsituation an einem konkretem Fall, z.B. Einkaufen von Geschirr fir
den Betrieb

Fachertbergreifende Verknliipfung zum Fach Deutsch beim Schriftverkehr.

10




Lernfeld 2 Guter und Dienstleistun- 1. Ausbildungsjahr
gen beschaffen Zeitrichtwert: 80 Stunden

Thema der Lernsituation 2B: Bezahlen der Waren

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler kdnnen mit unterschiedlichen Zahlungsmaglichkeiten um-
gehen.

Sie arbeiten mit den entsprechenden Formularen.

Sie sind uber verschiedene Finanzierungsmdglichkeiten informiert und treffen Ent-
scheidungen.

Inhalte:
Zahlungsmoglichkeiten
Zahlungsbedingungen
Finanzierungsmoglichkeiten
Schuldenfallen/ Verschuldung

Berechnungen zu Finanzierungsangeboten

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:
Besuch einer Schuldnerberatung

Einladung einer Mitarbeiterin/eines Mitarbeiters einer Bank.
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Lernfeld 3 Waren lagern

Lernfeld 3 Waren lagern 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Thema der Lernsituation 3A: Durchfihren einer Warenannahme

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler sind beféhigt, den Wareneingang durchzufiihren und zu
dokumentieren.

Sie achten dabei auf Qualitat und Menge der Waren.

Sie beherrschen den Umgang mit Belegen, die den Wareneingang begleiten.

Inhalte:
Wareneingangskontrolle
Belegwesen
Abfallbeseitigung und Leergut

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Exkursion zu einem GroRRhandelsbetrieb oder Grof3haushalt.
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Lernfeld 3 Waren lagern 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Thema der Lernsituation 3B: Einlagern von Lebensmitteln

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler halten die Rechtsvorschriften ein und beachten
Hygienevorschriften.

Sie lagern sachgerecht und verantwortungsbewusst Lebensmittel ein.
Sie fuhren regelméRige Kontrollen der Lagerstatten und Warenbestande durch.

Ihnen ist der Zusammenhang zwischen Hygiene und Warenverderb bekannt und sie
handeln dementsprechend.

Sie arbeiten mit dem PC und nutzen branchentypische Anwenderprogramme.
Sie erfassen die Warenausgabe.

Inhalte:

Rechtsvorschriften

Hygienevorschriften

Lagerarten und ihre Bedingungen

Kontrolle und Dokumentation von Wareneingangen und -bestanden
Lagerkennzahlen

Verderb von Lebensmitteln durch Mikroorganismen, Schadlinge und Fremdstoffe
Kostenberechnungen

Warenausgabe

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Arbeit mit Fallbeispielen, z.B. Kontrolle des eigenen Lagers nach Betriebsferien

Besichtigung eines Lagers in einer Grof3kiiche.
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Lernfeld 4 Speisen und Getrénke herstellen und servieren

Lernfeld 4 Speisen und Getrénke 1. Ausbildungsjahr
herstellen und servieren Zeitrichtwert: 100 Stunden

Thema der Lernsituation 4A: Beraten Uber eine gesunde Erndhrung

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler kennen die Unterschiede zwischen Lebensmitteln,
Nahrungsmitteln und Genussmitteln.

Sie ordnen den Lebensmittelinhaltsstoffen entsprechende Lebensmittel zu.

Im Team beraten sie Uiber eine gesunde Ernahrung und nutzen dazu ihre
ernahrungsphysiologischen Kenntnisse.

Sie fuhren Nahrstoffberechnungen durch und interpretieren die Ergebnisse.

Inhalte:

Bedeutung der Ernéhrung

Einteilung der Lebensmittel

Aufbau, Funktion und Vorkommen der Lebensmittelinhaltsstoffe

Na&hrstoff- und Energieberechnungen

Ernahrungskreis und Erndhrungspyramide

Vollwertig essen und trinken nach den 10 Regeln der Deutschen Gesellschaft fiir
Erndhrung (DGE)

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:
Arbeit mit Werbematerialien

AID - Ernéhrungspyramide.
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Lernfeld 4 Speisen und Getrénke
herstellen und servieren

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 100 Stunden

Thema der Lernsituation 4B: Herstellen eines Frihstiickes/Abendessens

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler ordnen den Mahlzeiten geeignete Rohstoffe zu.

Sie beachten dabei erndhrungsphysiologische und kiichentechnische Gesichtspunkte.

Sie setzen die erforderlichen Gerate und Maschinen fachgerecht ein.

Sie arbeiten wirtschaftlich und beachten die Hygiene- und Arbeitsschutzvorschriften.

Sie stellen ein vollwertiges Frihstick/Abendessen her.

Sie wenden die Grundregeln des Services an.

Inhalte:

Getreide und Getreideerzeugnisse

Butter und Margarine

Brotaufstriche

Eier

Milch und Milchprodukte

Wurst und Schinken

Herstellen einfacher Aufgussgetranke
Obstsafte

Einfaches und erweitertes Frihstiicksgedeck
Anrichteweisen eines Frihsticks/Abendessens
Klchengerate

Abfallentsorgung

Hygiene- und Arbeitsschutzvorschriften

Berechnungen zu Energie- und Materialkosten

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Herstellen eines Frihstickbifetts
Eindecken von Tischen

Verkostung verschiedener Produkte

Bedienung entsprechender Kiichengeréte.
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Lernfeld 4 Speisen und Getrénke 1. Ausbildungsjahr
herstellen und servieren Zeitrichtwert: 100 Stunden

Thema der Lernsituation 4C: Herstellen und Servieren eines Mittagessens

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:
Die Schilerinnen und Schiiler stellen ein Mittagessen her.

Sie wahlen fir die Komponenten des Mittagessens Lebensmittel nach saisonalen und
regionalen Gesichtspunkten aus.

Wenn es die wirtschaftliche Situation erfordert, setzen sie Convenience-Produkte ein.

Sie wenden geeignete Verfahren an, die den ernédhrungsphysiologischen Wert der
Lebensmittel erhalten und verbessern.

Sie setzen die erforderlichen Geréate und Maschinen ein.

Sie arbeiten nach 6konomischen, hygienischen und arbeitsschutzrechtlichen Be-
stimmungen.

Sie servieren es fachgerecht.

Inhalte:

Unterschiedliche Hauptkomponenten

Grundsol3en

Gemisebeilagen

Sattigungsbeilagen

Desserts

Anrichteweisen

Einsatz von Geraten und Maschinen und deren Funktionen
Abfallentsorgung

Hygiene- und Arbeitsschutzvorschriften

Berechnungen zu Mengen, Energie- und Materialkosten

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Arbeiten in der Kiiche

Einfache Servierregeln tiben
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Lernfeld 5 Personengruppen verpflegen

Lernfeld 5 Personengruppen  ver- 2. Aushildungsjahr
pflegen Zeitrichtwert: 80 Stunden

Thema der Lernsituation 5A: Erstellen von Kostempfehlungen fiur ausgewéhlte
Diatformen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:
Die Schulerinnen und Schiler lernen erndhrungsbedingte Krankheiten kennen.

Sie wenden verantwortungsbewusst ausgewahlte Diatformen fur den Erhalt der
Gesundheit sowie die Verbesserung der Leistungsfahigkeit zu versorgender Personen
an.

Sie geben im Gesprach mit den zu versorgenden Personen erndhrungsbezogene
Informationen weiter.

Inhalte:

Verdauung und Stoffwechsel
Uber- und Untergewicht

Diabetes mellitus

Bluthochdruck

Durchfall

Verstopfung
Nahrungsmittelunvertraglichkeiten

Kostempfehlungen

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:
Erstellen von Steckbriefen
Internetrecherche

Lehrfilme verwenden.
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Lernfeld 5 Personengruppen  ver- 2. Ausbhildungsjahr
pflegen Zeitrichtwert: 80 Stunden

Thema der Lernsituation 5B: Erstellen von Kostplanen fir unterschiedliche Per-
sonengruppen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler erstellen verantwortungsbewusst Kostplane fir unter-
schiedliche Personengruppen nach den Grundsétzen der vollwertigen Ernahrung.
Sie berticksichtigen dabei den unterschiedlichen Energie- und Néhrstoffbedarf dieser
Personengruppen.

Sie kdnnen verschiedene Kostformen unterscheiden.

Beim Erstellen nutzen sie ihre erndhrungsphysiologischen, sensorischen, kiichen-
technischen und mathematischen Kenntnisse und/oder branchenspezifischen An-
wenderprogramme.

Nach der Erstellung der Kostplane tberprifen sie anhand der entsprechenden Ar-
beitsablaufe die Realisierung der Kostplane.

Inhalte:

Erstellen von Kostplanen fir die vollwertige Ernahrung
Besondere Kostformen

Erstellen von Kostplanen fur unterschiedliche Personengruppen

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Rollenspiele

Projekte zum konkreten Herstellen entsprechender Speisen
Fachkraft einladen.
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Lernfeld 6 Personen zu unterschiedlichen Anldssen versorgen

Lernfeld 6

Personen zu unter-
schiedlichen Anldssen
versorgen

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 6A: Planen, Herstellen und Prasentieren eines festlichen

3-Gang-Menus

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler planen ein festliches 3-Gang-Meni und gehen auf die

Bedirfnisse und Winsche der bestellenden Personen ein.

Sie beachten die Grundregeln fur die Menlzusammenstellung.

Sie stellen das MenU her, prasentieren und servieren es fachgerecht und ordnen pas-

sende Getréanke zu.

Sie organisieren ihre Arbeit eigenstéandig und im Team.

Sie kalkulieren dieses Mend.

Inhalte:
Aufbau moderner Meniis
Menu planen

MenuU herstellen

MenU préasentieren und servieren

Auswahlen und Zuordnen passender Getranke

Preis- und Gewichtskalkulation

Hygiene- und Arbeitsschutzvorschriften

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:

Tische eindecken
Servierregeln beachten
Projektarbeit.
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Lernfeld 6 Personen zu unter-

versorgen

schiedlichen Anldssen

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 6B: Planen, Herstellen und Prasentieren eines Bufetts

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler planen ein Bufett nach den Bedurfnissen und

Winschen der bestellenden Personen.

Sie beachten die Grundregeln fir den Aufbau von Bifetts.
Sie stellen das Bufett her und préasentieren es fachgerecht.
Sie organisieren ihre Arbeit eigenstandig und im Team.

Sie kalkulieren das Bifett.

Inhalte:

Arten von Bufetts

Aufbau von Bufetts

Bufetts planen

Bufetts herstellen

Anrichteweisen der Speisen auf dem Bfett
Preis- und Gewichtskalkulation

Hygiene- und Arbeitsschutzvorschriften

Gesprachsfuhrung

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Raumgestaltung

Uben der verbalen und nonverbalen Kommunikation
Projektarbeit.
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Lernfeld 7 Wohn- und Funktionsbereiche reinigen und pflegen

Lernfeld 7 Wohn- und Funktionsbe- 1. Ausbildungsjahr

giﬁhe reinigen und pfle- Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 7A: Reinigen und Pflegen von Raumen und Gebrauchs-
gegenstanden

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler reinigen und pflegen Raume und
Gebrauchsgegensténde fachgerecht.

Sie wahlen die richtigen Reinigungs- und Pflegemittel fir die verschiedenen
Materialien aus und halten deren Arbeitsschutzvorschriften ein.

Sie entsorgen die Abfalle umweltgerecht.

Inhalte:

Hygienemalnahmen

Arbeitsschutzvorschriften

Grundlagen der Reinigung und Pflege

Reinigungsarten und Reinigungsverfahren

Chemische und alternative Reinigungs- und Pflegemittel
Berechnungen von Konzentrationen und Losungen
Arbeitsmittel und Gerate und deren Einsatzmaoglichkeiten
Werkstoffe

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Reinigen von Raumen und Gebrauchsgegenstanden

Exkursion in eine Reinigungsfirma.
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Lernfeld 7 Wohn- und Funktionsbe- 1. Ausbildungsjahr

giﬁhe reinigen und pfle- Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 7B: Wohn- und Funktionsbereiche reinigen und pflegen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler wenden eine rationelle Arbeitsgestaltung beim Reinigen
und Pflegen an.

Sie planen die anfallenden Reinigungs- und Pflegearbeiten selbststandig und flhren
sie durch.

Sie wahlen geeignete Reinigungs- und Pflegemittel aus und halten die Arbeitsschutz-
und Hygienevorschriften ein.

Sie reinigen und pflegen die verwendeten Gebrauchs- und Ausstattungsgegenstand
fachgerecht.

Inhalte:

Gebrauchs- und Ausstattungsgegenstande

Ausgewahlte Materialien/Werkstoffe und deren Gebrauchs- und Pflegeeigenschaften
Reinigen und Pflegen

Arbeitsschutz- und Hygienevorschriften

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Reinigen von Wasserkocher, Handrihrgerat, Kochfeld, Fliesenspiegel.
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Lernfeld 7 Wohn- und Funktionsbe- 1. Ausbildungsjahr

giﬁhe reinigen und pfle- Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 7C: Reinigen und Pflegen des Wohnbereiches

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiler planen die Reinigungs- und Pflegearbeiten selbststandig,
fuhren sie durch und kontrollieren diese Arbeiten.

Sie wahlen Reinigungs- und Pflegemittel aus.

Sie reinigen und pflegen die Gebrauchs- und Einrichtungsgegenstande fachgerecht.
Reinigungs- und Pflegemaschinen nutzen sie rationell und sachgerecht.

Sie halten die Arbeitsschutz- und Hygienevorschriften ein.

Inhalte:

Ausgewahlte Materialien/Werkstoffe von Gebrauchs- und Einrichtungsgegenstanden
und deren Gebrauchs- und Pflegeeigenschaften

Maschinen und Gerate zum Reinigen und Pflegen

Arbeitsschutz- und Hygienevorschriften

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Staubsauger, Spruhextraktionsgerat
Exkursion zu einem Reinigungsbetrieb.
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Lernfeld 7 Wohn- und Funktionsbe- 1. Ausbildungsjahr

giﬁhe reinigen und pfle- Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 7D: Reinigen und Pflegen des Sanitarbereiches

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiler planen die Reinigungs- und Pflegearbeiten selbststandig,
fuhren sie durch und kontrollieren diese Arbeiten.

Das Reinigen und Pflegen des Sanitarbereiches und der Ausstattungsgegenstande
fihren sie sachgerecht durch.

Sie beachten die Hygiene- und Arbeitsschutzvorschriften.
Sie wahlen Reinigungs-und Pflegemittel aus.

Inhalte:

Gebrauchs- und Ausstattungsgegenstande

Ausgewahlte Materialien/Werkstoffe und deren Gebrauchs- und Pflegeeigenschaften
Reinigungs- und Pflegemittel und deren Einsatz

Reinigungs- und Pflegeverfahren

Hygiene- und Arbeitsschutzvorschriften

Checklisten

Hinweise/mogliches Handlungsprodukt:
Dampfreinigungsgerat

Erstellen eines Hygieneplans.
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Lernfeld 8 Textilien reinigen und pflegen

Lernfeld 8 Textilien reinigen und 2. Aushildungsjahr
pflegen Zeitrichtwert: 80 Stunden

Thema der Lernsituation 8A: Auswahlen von textilen Faserstoffen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler kennen die textilen Rohstoffe und die Entstehung von
Textilien.

Entsprechend dem jeweiligen Einsatzgebiet der Textilien wahlen sie Faserstoffe aus.

Sie leisten einen Beitrag fur die Erhaltung des Gebrauchswertes der Textilien und fur
das Wohlbefinden der zu versorgenden Personen.

Sie beachten die Symbole der Pflegekennzeichnung.

Inhalte:
Textile Kette
Textile Faserstoffe

Textilkennzeichnung

Hinweise/mogliches Handlungsprodukt:
Anwendung von Schaukésten
Etiketten.
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Lernfeld 8 Textilien reinigen und 2. Ausbhildungsjahr
pflegen Zeitrichtwert: 80 Stunden

Thema der Lernsituation 8B: Reinigen und Pflegen der Textilien

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiler wahlen zu den Reinigungs- und Pflegeverfahren fur
Textilien passende Waschmittel unter Bertcksichtigung 6kologischer und 6konomischer
Gesichtspunkte aus.

Sie bedienen die Geréate und Maschinen zur Textilreinigung und -pflege

Die Schulerinnen und Schuler fihren ausgewahlte Nahtechniken fur Ausbesserungs-
und Anderungsarbeiten mit und ohne Nahmaschine aus.

Inhalte:
Waschekreislauf
Waschfaktoren
Waschmittel
Maschinen und Gerate

Berechnungen zur Verringerung der Umweltbelastung

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Bedienen der Maschinen und Geréte
Exkursionen.
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Lernfeld 9 Wohnumfeld und Funktionsbereiche gestalten

Lernfeld 9 Wohnumfeld und Funkti- 2. Aushildungsjahr
onsbereiche gestalten Zeitrichtwert: 80 Stunden

Thema der Lernsituation 9A: Einrichten einer Wohnung

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiler kennen die Wohnbedirfnisse und ermitteln den indivi-
duellen Bedarf.

Sie richten Wohnraume unter kreativen und asthetischen Gesichtspunkten ein.

Sie besitzen Kenntnisse uber die zweckméaRige Einrichtung von Kuchen, Wirtschafts-
und Sanitarraumen.

Die Schulerinnen und Schiiler dekorieren Raume und Tische zu verschiedenen
Anlassen und Jahreszeiten.

Inhalte:

Wohnbedurfnisse

Wohnumfeld und Funktionsbereiche
Gestaltungs- und Dekorationselemente

Kostenkalkulationen zum Einrichten von Rdumen

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Grundrissarbeit

Planen eines Raumes

Exkursionen.
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Lernfeld 9 Wohnumfeld und Funkti-
onsbereiche gestalten

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Thema der Lernsituation 9B: Pflegen von Zimmer-, Balkon- und Gartenpflanzen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler pflegen unter Beachtung der jeweiligen Anspriiche an
die Standortbedingungen Zimmer-, Balkon- und Gartenpflanzen.

Sie bepflanzen Gefalde fur den Innen- und/oder AuRenbereich der Wohnung.

Mithilfe von Pflanzen gestalten sie das Wohnumfeld und beeinflussen das Wohl-

befinden der Personen in ihren Lebensraumen.

Schnittblumen pflegen sie entsprechend den Besonderheiten.

Inhalte:

Bedeutung von Pflanzen

Aufbau von Pflanzen
Wachstumsbedingungen von Pflanzen
Zimmerpflanzen

Balkon- und Kubelpflanzen

Gartenpflanzen

Krauter

Besonderheiten der Pflege bei Schnittblumen
Berechnungen zur Balkonkastenbepflanzung
Kostenberechnung

Flachenberechnung

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Exkursion Gartencenter

Anfertigen von Collagen

Praktische Ubungen, z.B. Bepflanzen, Umtopfen...

Anfertigen von Gestecken.
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Lernfeld 10 Personen individuell wahrnehmen und beobachten

Lernfeld 10

Personen individuell
wahrnehmen und be-
obachten

2. Aushildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Thema der Lernsituation 10: Einrichten einer Wohnung

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler nehmen gegentiber den zu betreuenden Personen

ihre soziale Verantwortung wabhr.

Ausgehend von deren individuellen Besonderheiten gehen sie offen und einfihlsam mit

ihnen um.

Sie verfolgen die Entwicklung der Personlichkeiten und passen ihre Arbeits- und
Verhaltensweisen den situativen Gegebenheiten an.

Inhalte:

Umgangsformen

Kommunikation

Wahrnehmen und Beobachten

Konflikte

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Training verbaler und nonverbaler Kommunikation

Rollenspiele

Wahrnehmungs- und Beobachtungstibungen

Exkursionen.
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Lernfeld 11 Personen individuell betreuen

Lernfeld 11

Personen individuell be-
treuen

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 120 Stunden

Thema der Lernsituation 11: Betreuen von unterschiedliche Personengruppen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler tibernehmen personenorientiert und situationsbezogen
hauswirtschaftliche Betreuungsaufgaben.

Sie handeln fir sich und die zu betreuenden Personen verantwortungsbewusst.

Bei den Betreuungsleistungen zeigen sie Geduld, verfolgen aber auch konsequent ihre
Aufgaben und Ziele und motivieren die zu betreuenden Personen mdoglichst zur Eigen-

aktivitat.

Die Schilerinnen und Schiler wenden ihre Kenntnisse uber verschiedene Lebens-
situationen und Lebenslagen bei der Betreuung dieser Altersgruppe an.

Bei der Erfilllung ihrer Betreuungsaufgaben nutzen sie die Medien und arbeiten bei
Bedarf mit Organisationen und Verbanden zusammen.

Die Schilerinnen und Schiiler beachten die entsprechenden Rechtsvorschriften.

Inhalte:

Lebensabschnitte und Lebenssituationen

Kinder und Jugendliche, Erwachsene, altere Menschen und Behinderte

Korperliche, geistige und soziale Entwicklungen und Veranderungen

Bedarf an hauswirtschaftlichen Betreuungsleistungen

Spezifische Versorgungsleistungen

Personenbezogene Betreuungsleistungen

Hausliche Krankenpflege nach arztlicher und pflegerischer Anweisung und Anleitung

Altersspezifische Medien

Organisationen und Verbéande

Rechtsvorschriften

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Mind-Map, Filme, Broschiren, Exkursionen.
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Lernfeld 12 Produkte und Dienstleistungen vermarkten

Lernfeld 12 Produkte und Dienstleis-
tungen vermarkten

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 12A: Vermarkten eines selbst hergestellten Produkts

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler nehmen einen Auftrag zur Herstellung eines

Produkts an und entwickeln eine erfolgsversprechende Vermarktungsstrategie.

Sie stellen das Produkt her.

Sie wéhlen entsprechende Werbemal3inahmen aus und beachten die rechtlichen

Regelungen.

Sie fuhren situationsgerechte Kundengesprache.

Fur das Produkt kalkulieren sie die Kosten und legen den Preis fest.

Inhalte:

Analyse und Bearbeitung eines Auftrages
Vermarktungsstrategien
WerbemalRnahmen

Herstellen, Verpacken, Kennzeichnen
Kundenberatung und Verkauf
Kostenkalkulation

Rechtliche Grundlagen

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Projekte, z.B. Brotaufstriche
Rollenspiele
Marktanalyse.
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Lernfeld 12 Produkte und Dienstleis- 3. Ausbildungsjahr
tungen vermarkten Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 12B: Vermarkten einer hauswirtschaftlichen Dienstleis-
tung

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler beurteilen die ortliche Marktsituation und bieten Ideen fir
hauswirtschaftliche Dienstleistungen an.

Sie entwickeln fur ausgewahlte Zielgruppen ein Marketingkonzept.
Sie fuhren eine Werbekampagne durch und beachten die rechtlichen
Regelungen.

Sie fuhren Gesprache mit Kunden, orientieren sich an deren Ansprichen und Wiinschen
und gehen darauf ein.

Fur die Dienstleistung kalkulieren sie die Kosten und legen den Preis fest.

Inhalte:

Marktsituation

Hauswirtschaftliche Dienstleistungen
Zielgruppen

Marketingkonzept
WerbemalRnahmen

Kundenberatung

Kostenkalkulation

Angebot

Kaufvertrag

Rechtliche Grundlagen

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Projekte, Exkursionen
Rollenspiele

Marktanalyse.
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Lernfeld 13 Hauswirtschaftliche Arbeitsprozesse koordinieren

Lernfeld 13 Hauswirtschaftliche Ar- 3. Ausbildungsjahr

t)eerlltsprozesse koordinie- Zeitrichtwert: 40 Stunden

Thema der Lernsituation 13: Gestalten eines ausgewahlten Projekts

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler gestalten ein ausgewahltes Projekt.

Sie wenden das Modell der vollstandigen Handlung an.

Sie arbeiten kreativ und ergreifen eigenstandig die Initiative.

Sie entwickeln die Bereitschaft und Fahigkeiten zu vernetztem Denken und Handeln.
Sie dokumentieren ihre Arbeit.

Sie reflektieren und bewerten ihre Arbeitsergebnisse und ziehen Schlussfolgerungen.

Inhalte:

Analyse und Strukturierung der Arbeitsaufgabe
Modell der vollstandigen Handlung

Plane fur die Arbeitsorganisation

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:

Es wird empfohlen, die erforderlichen Stunden als Komplex tbers das 2. Schulhalbjahr
zu planen, entsprechend der Thematik diese Lernsituation als Projekt/-e zu behandeln,
diese/-s Projekt/-e ganzheitlich fur die Prifungsvorbereitung zu nutzen.

Projektvorschlage:
Gestalten eines Festes

Herstellen und Vermarkten verschiedener Produkte.
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