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Runderlass des Ministeriums fur Schule und Bildung
vom 27.09.2023 - 314

Unter verantwortlicher Leitung der Qualitats- und UnterstitzungsAgentur - Landesinstitut fur
Schule (QUA-LiIS NRW) und unter Mitwirkung erfahrener Lehrkréfte sowie der oberen Schul-
aufsicht wurden Curriculare Empfehlungen fiir die Berufe

— Fachpraktikerin Hauswirtschaft und Fachpraktiker Hauswirtschaft
— Fachpraktikerin im Verkauf und Fachpraktiker im Verkauf

— Fachpraktikerin fur Metallbau und Fachpraktiker fir Metallbau (Fachrichtung Konstrukti-
onstechnik)

fertiggestellt.

Die Curricularen Empfehlungen dienen als Unterstiitzungshilfe fir Berufskollegs und Lehr-
kréfte.

Die Curricularen Empfehlungen werden — wie auch die Bildungspléne fir die Ausbildungsbe-
rufe — unter Berufe A — Z unter berufsbildung.nrw.de veroffentlicht.
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Vorbemerkungen

Bildungspolitische Entwicklungen in Deutschland und Europa erfordern Transparenz und Ver-
gleichbarkeit von Bildungsgangen sowie von studien- und berufsqualifizierenden Abschliissen.
Vor diesem Hintergrund erhalten alle Bildungsplane im Berufskolleg mit einer kompetenzba-
sierten Orientierung an Handlungsfeldern und zugehdrigen Arbeits- und Geschéaftsprozessen
eine einheitliche Struktur. Die konsequente Orientierung an Handlungsfeldern unterstreicht das
zentrale Ziel des Erwerbs beruflicher Handlungskompetenz und stérkt die Position des Berufs-
kollegs als attraktives Angebot im Bildungswesen.

Die Bildungspléane fiir das Berufskolleg bestehen aus drei Teilen. Teil 1 stellt die jeweiligen
Bildungsgénge, Teil 2 deren Ausprégung in einem Fachbereich und Teil 3 die Unterrichtsvor-
gaben in Fachern oder Lernfeldern dar. Die einheitliche Darstellung der Bildungsgange folgt
der Struktur des Berufskollegs.

Diese curriculare Empfehlung entspricht diesem Muster.

Alle Unterrichtsvorgaben werden nach einem einheitlichen System aus Anforderungssituatio-
nen und zugehdrigen kompetenzorientiert formulierten Zielen beschrieben. Das bietet die Mdg-
lichkeit, in verschiedenen Bildungsgéangen erreichbare Kompetenzen transparent und vergleich-
bar darzustellen, unabhdngig davon, ob sie in Lernfeldern oder Fachern strukturiert sind. Eine
konsequente Kompetenzorientierung des Unterrichts ermdglicht einen Anschluss in Beruf, Be-
rufsausbildung oder Studium und einen systematischen Kompetenzaufbau in den verschiede-
nen Bildungsgéangen des Berufskollegs. Die durchléssige Gestaltung der Ubergédnge verbessert
die Effizienz von Bildungsverlaufen.

Die Teile 1 bis 3 der Bildungspléane werden immer in einem Dokument veroffentlicht. Damit
wird sichergestellt, dass jede Lehrkraft umfassend informiert und fur die Bildungsgangarbeit
im Team vorbereitet ist.

Gemeinsame Vorgaben fur alle Bildungsgange im Berufskolleg

Bildung und Erziehung in den Bildungsgangen des Berufskollegs griinden sich auf Werte, die
unter anderem im Grundgesetz, in der Landesverfassung und im Schulgesetz verankert sind.
Aus diesen gemeinsamen Vorgaben ergeben sich im Einzelnen folgende Ubergreifende Ziele:

— Wertschétzung der Vielfalt und Verschiedenheit in der Bildung (Inklusion und Integration)

— Entfaltung und Nutzung der individuellen Chancen und Begabungen (Individuelle Forde-
rung)

— Sensibilisierung fur die Wirkungen tradierter mannlicher und weiblicher Rollenpragungen
und die Entwicklung alternativer Verhaltensweisen zur Férderung der Gleichstellung von
Frauen und Ménnern (Gender Mainstreaming)

— Forderung von Gestaltungskompetenz fiir nachhaltige Entwicklung unter der gleichberech-
tigten Berucksichtigung von wirtschaftlichen, sozialen/gesellschaftlichen und 6kologischen
Aspekten (Nachhaltigkeit) und

— Unterstitzung einer umfassenden Teilhabe an der digitalisierten Welt (Lernen im digitalen
Wandel).

Das péadagogische Leitziel aller Bildungsgénge des Berufskollegs ist in der Ausbildungs- und
Prifungsordnung Berufskolleg (APO-BK) formuliert: ,,Das Berufskolleg vermittelt den Schii-
lerinnen und Schilern eine umfassende berufliche, gesellschaftliche und personale Handlungs-
kompetenz und bereitet sie auf ein lebensbegleitendes Lernen vor. Es qualifiziert die Schiile-
rinnen und Schiler, an zunehmend international gepragten Entwicklungen in Wirtschaft und
Gesellschaft teilzunehmen und diese aktiv mitzugestalten.*

Seite 4 von 55



Curriculare Empfehlung fir den Beruf Fachpraktikerin Hauswirtschaft und Fachpraktiker Hauswirtschaft

Um dieses padagogische Leitziel zu erreichen, muss eine umfassende Handlungskompetenz
systematisch entwickelt werden. Die Unterrichtsvorgaben orientieren sich in ihren Anforde-
rungssituationen und kompetenzorientiert formulierten Zielen an der Struktur des Deutschen
Qualifikationsrahmens fiir lebenslanges Lernen (DQR)! und nutzen dessen Kompetenzkatego-
rien. Die beiden Kategorien der Fachkompetenz und der personalen Kompetenz werden diffe-
renziert in Wissen und Fertigkeiten bzw. Sozialkompetenz und Selbststandigkeit.

Fur Schilerinnen und Schiler mit festgestelltem Bedarf an sonderpadagogischer Unterstiitzung
gelten zusatzlich zu den Regelungen der APO-BK auch die VVorgaben der Ausbildungsordnung
sonderpéadagogische Forderung (AO-SF).

Die Lehrkréfte eines Bildungsgangs dokumentieren die zur Konkretisierung der Unterrichts-
vorgaben entwickelten Lernsituationen in einer Didaktischen Jahresplanung, die nach Schul-
jahren gegliedert ist.

Die so realisierte Orientierung der Bildungsgange des Berufskollegs am DQR eroffnet die Mog-
lichkeit eines systematischen Kompetenzerwerbs, der Anschliisse und Anrechnungen im ge-
samten Bildungssystem, insbesondere in Bildungsgéngen des Berufskollegs, der dualen Aus-
bildung und im Studium erleichtert.

Vorbemerkungen zur Berufsausbildung fir Menschen mit Behinderungen

Die vorliegenden curricularen Empfehlungen unterstiitzen die Umsetzung des Ubereinkom-
mens der Vereinten Nationen vom 13. Dezember 2006 Uber die Rechte von Menschen mit Be-
hinderungen (Behindertenrechtskonvention — VN-BRK). Bildung ist ein elementarer Bestand-
teil der Konvention. Der Artikel 24 des Ubereinkommens bezieht sich auf das gesamte Bil-
dungswesen und schliel3t das lebenslange Lernen ein.

Ein zentrales Anliegen der Behindertenrechtskonvention in der Bildung ist die Einbeziehung
von Kindern und Jugendlichen mit Behinderungen in das allgemeine Bildungssystem und damit
auch das gemeinsame zielgleiche oder zieldifferente Lernen von Schiilerinnen und Schilern
mit und ohne Behinderungen in der allgemeinen Schule?. Im Berufskolleg betrifft das zieldif-
ferente Lernen ausschlieBlich Jugendliche in der Ausbildungsvorbereitung mit dem Forder-
schwerpunkt Geistige Entwicklung. Eine besondere Herausforderung besteht dabei fir die be-
ruflichen Schulen, weil sie unmittelbar mit der Arbeitswelt verbunden sind und somit eine wich-
tige gesamtgesellschaftliche Aufgabe wahrnehmen. Im Rahmen der Lernortkooperation leisten
sie einen wichtigen Beitrag, Jugendlichen mit Behinderungen eine Berufsausbildung zu ermég-
lichen und eine dauerhafte Eingliederung in die Berufswelt zu erleichtern.

Das Ziel einer jeden Berufsausbildung ist der Erwerb umfassender Handlungskompetenz, wel-
che berufliche, gesellschaftliche und personale Kompetenzen umfasst. Dies ist auch fur Men-
schen mit erheblichen lang andauernden Lern- und Leistungsriickstdnden anzustreben.

! Deutscher Qualifikationsrahmen fir lebenslanges Lernen (DQR) — verabschiedet vom Arbeitskreis Deutscher
Qualifikationsrahmen (AK DQR) am 22. Marz 2011 (s. www.deutscherqualifikationsrahmen.de)

2AIIgemeine Schulen sind die allgemeinbildenden und die berufsbildenden Schulen ohne Férderschulen oder For-
derzentren.
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Teil 1 Die Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung
fir Menschen mit Behinderung nach § 66 BBiG/8 42r HwO
Anlage A APO-BK

1.1 Ziele, Fachbereiche und Organisationsformen

1.1.1 Ziele

Eine Berufsausbildung nach 8 66 BBiG/§ 42r HwO wird durchgefiihrt, wenn die Schwere
und/oder Art der Behinderung eine anerkannte Berufsausbildung nicht zuldsst. Dies wird durch
die Bundesagentur flr Arbeit festgestellt. Fir diese Menschen werden durch die zustandigen
Stellen entsprechende Ausbildungsregelungen erlassen und die Berufsschulen formulieren in-
dividuelle Lernsituationen, um den Jugendlichen, die eine deutlich von der normierten Kompe-
tenzerwartung abweichende Lern- und Leistungsform aufweisen, mit ihren spezifischen Be-
durfnissen gerecht werden zu kénnen.

Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe sind als gleichberechtigte Partner verantwortlich
fir die Entwicklung berufsbezogener sowie berufsibergreifender Handlungskompetenz im
Rahmen der Berufsausbildung.

Diese Handlungskompetenz umfasst den Erwerb einer umfassenden Handlungsfahigkeit in be-
ruflichen, aber auch privaten und gesellschaftlichen Situationen. Die Anforderungen der jewei-
ligen Ausbildungsberufe erfordern eine Kompetenzférderung, die von der in Teilen selbststan-
digen fachlichen Aufgabenerfillung in einem zum Teil offen strukturierten beruflichen Tétig-
keitsfeld bis hin zur teilweise selbststdndigen Planung und Bearbeitung fachlicher Aufgaben-
stellungen in einem sich verandernden beruflichen Tatigkeitsfeld reichen kann und zur nach-
haltigen Mitgestaltung der Arbeitswelt und Gesellschaft befahigt.

Durch die Férderung der Kompetenzen zum lebensbegleitenden Lernen sowie zur Flexibilitat,
Reflexion und Mobilitat sollen die jungen Menschen auf ein erfolgreiches Berufsleben in einer
sich wandelnden Wirtschafts- und Arbeitswelt auf nationaler und internationaler Ebene vorbe-
reitet werden.

1.1.2 Fachbereiche und Organisationsformen

Berufsausbildungen fur Menschen mit Behinderung werden in sieben Fachbereichen des Be-
rufskollegs angeboten.

Der Unterricht fr die Berufsausbildung der Fachpraktikerinnen und Fachpraktiker erfolgt in
den Bundelungsfachern des Berufes auf Grundlage der vorliegenden curricularen Empfehlung,
die entlang der Lernfelder des entsprechend anerkannten Ausbildungsberufs formuliert sind.
Der Unterricht in den weiteren F&chern orientiert sich an den Bildungspléanen der Ausbildungs-
vorbereitung (Anlage A). Diese Bildungsplane beschreiben die Ziele in Form von Anforde-
rungssituationen.

Der Unterricht umfasst 480 bis 560 Jahresstunden. Unter Berticksichtigung der Anforderungen
der ausbildenden Betriebe sowie der Leistungsfahigkeit der Schillerinnen und Schuler werden
von den Berufskollegs vielfaltige Modelle der zeitlichen und inhaltlichen Verteilung des Un-
terrichts angeboten. In der Regel wird der Unterricht in Teilzeitform an einzelnen Wochenta-
gen, als Blockunterricht an finf Tagen in der Woche oder in einer Verknlpfung der beiden
genannten Formen erteilt. Unter Beachtung des Gesamtunterrichtsvolumens sind in jedem
Schuljahr mindestens 320 Unterrichtsstunden zu erteilen; maximal 160 Unterrichtsstunden kon-
nen jahrgangsiibergreifend verlagert werden.
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Die Ausbildungen im dualen System der Berufsausbildung sind von zweijéhriger, dreijahriger
oder dreieinhalbjahriger Dauer. Es wird empfohlen, die Ausbildungsdauer fir Fachpraktikerin-
nen und Fachpraktiker an die der anerkannten Ausbildung anzupassen. Die Ausbildungszeit
kann flr besonders leistungsstarke bzw. férderbedurftige Auszubildende verkdirzt bzw. verlan-
gert werden. Eine gemeinsame Beschulung mit Auszubildenden des anerkannten Ausbildungs-
berufs kann beantragt werden.

1.2 Zielgruppen und Perspektiven

1.2.1 Voraussetzungen, Abschliisse und Berechtigungen'

Fur die Aufnahme einer Ausbildung zur Fachpraktikerin und zum Fachpraktiker mussen be-
stimmte Voraussetzungen erfullt sein: Grundséatzlich ist auch flr behinderte Menschen eine
Ausbildung in einem anerkannten Ausbildungsberuf gem. § 4 BBiG/§ 25 HwO im Bedarfsfall
unter Zuhilfenahme des 8 65 BBiG/§ 42q HwO (Nachteilsausgleich), anzustreben. Nur in be-
grindeten Ausnahmeféllen, in denen Art und Schwere/Art oder Schwere der Behinderung, dies
nicht erlauben, ist eine Ausbildung nach § 66 BBiG/§ 42r HwO durchzuftihren.?

,Die Feststellung, dass Art und Schwere/Art oder Schwere der Behinderung eine Ausbildung
nach einer Ausbildungsregelung fir behinderte Menschen erfordert, soll auf der Grundlage ei-
ner differenzierten Eignungsuntersuchung erfolgen. Sie wird derzeit durch die Bundesagentur
fiir Arbeit — unter Berticksichtigung der Gutachten ihrer Fachdienste und von Stellungsnahmen
der abgebenden Schule, gegebenenfalls unter Beteiligung von hierfur geeigneten Fachleuten
(u. a. Arzte/Arztinnen, Psychologen/Psychologinnen, Padagogen/Pédagoginnen, Behinderten-
berater/Behindertenberaterinnen) aus der Rehabilitation bzw. unter Vorschaltung einer MaR-
nahme der Berufsfindung und Arbeitserprobung — durchgefiihrt.*3

Die duale Berufsausbildung endet mit einer Berufsabschlussprifung vor der zustandigen Stelle
(Kammer). Unabhangig von dem Berufsabschluss (8 37 ff. BBiG, 8§ 31 ff. HwO) wird in der
Berufsschule der Berufsschulabschluss zuerkannt, wenn die Leistungen am Ende des Bildungs-
gangs den Anforderungen entsprechen.

Schilerinnen und Schiler mit einem Ausbildungsverhaltnis gem. § 66 BBIiG oder § 42r HwO
erhalten bei erfolgreichem Besuch des Bildungsgangs den Ersten Schulabschluss.

Stltzunterricht zur Sicherung des Ausbildungsziels, der Erwerb von Zusatzqualifikationen oder
erweiterten Zusatzqualifikationen ist entsprechend dem Angebot des einzelnen Berufskollegs
im Rahmen des Differenzierungsbereiches mdglich und wird entsprechend dem individuellen
Lern- und Entwicklungsplan durchgefihrt.

1.2.2 Ubergangsmaglichkeit zum anerkannten Ausbildungsberuf

Fachpraktikerinnen und Fachpraktiker kdnnen bei entsprechender Leistungsféhigkeit die Aus-
bildung zum zugehorigen anerkannten Ausbildungsberuf aufnehmen. Dieser Ubergang ist ge-
méaRk 8 64 BBiIG/§ 42p HwO in Verbindung mit der ,,Rahmenregelung fur Ausbildungsregelun-
gen fur behinderte Menschen gemal} § 66 BBiG/8 42m HwO* (Hauptausschuss des Bundesin-
stituts fir Berufsbildung, Beschlussdatum: 17. Dezember 2009, gedndert am 15. Dezember
2010) kontinuierlich zu prifen.

s, APO-BK Anlage A 82 (Qualifikationen und Abschliisse). BASS 13-33 Nr. 1.1/Nr. 1.2

2vgl. Empfehlung fiir eine Ausbildungsregelung Fachpraktiker Hauswirtschaft und Fachpraktikerin Hauswirt-
schaft gemél § 66 BBiIG/§ 42r HwO vom 15. Dezember 2010. Hauptausschuss des Bundesinstituts fiir Berufs-
bildung. Internet. Praambel S. 4

3ebenda, S.5
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Nach Absprache zwischen Ausbildungsbetrieb und Berufsschule kann die Ausbildung zur
Fachpraktikerin und zum Fachpraktiker im Umfang von bis zu einem Jahr angerechnet werden.

Die erworbenen Abschliisse und Qualifikationen sind entsprechend dem DQR eingeordnet.

1.3 Didaktisch-methodische Leitlinien

Das Lernen in den Fachklassen des dualen Systems zielt auf die Entwicklung einer Handlungs-
kompetenz, die sich in der Féhigkeit und Bereitschaft der Schilerinnen und Schiiler erweist,
die erworbenen Fachkenntnisse und Fertigkeiten sowie personlichen, sozialen und methodi-
schen Fahigkeiten direkt im betrieblichen Alltag in konkreten Handlungssituationen einzuset-
zen. Der handlungsorientierte Unterricht stellt systematisch die berufliche Handlungsféhigkeit
in den Vordergrund der Unterrichtsplanung und Unterrichtsgestaltung.

Kernaufgabe bei der Gestaltung des Unterrichts ist die Entwicklung, Realisation und Evaluation
von Lernsituationen. Das sind didaktisch aufbereitete thematische Einheiten, die sich zur Um-
setzung von Lernfeldern und Féachern aus beruflich, gesellschaftlich oder privat bedeutsamen
Problemstellungen erschlieBen. Lernsituationen schliefen Erarbeitungs-, Anwendungs-,
Ubungs- und Vertiefungsphasen sowie Lernerfolgsiiberpriifung ein und haben ein konkretes
Lernergebnis bzw. Handlungsprodukt.

Es gibt Lernsituationen, die
— ausschlieflich zur Umsetzung eines Lernfeldes entwickelt werden

— neben den Zielen und Inhalten eines Lernfeldes die Ziele und Inhalte eines oder mehrerer
weiterer Facher integrieren

— ausschliellich zur Umsetzung eines einzelnen Faches generiert werden und

— neben den Zielen und Inhalten eines Faches solche eines Lernfeldes oder weiterer Facher
integrieren.

Lernsituationen ermdéglichen im Rahmen einer vollstandigen Handlung eine zielgerichtete, in-
dividuelle Kompetenzentwicklung. Dies bedeutet, sowohl die VVorgaben im berufsbezogenen
und berufstbergreifenden Lernbereich - soweit sinnvoll - miteinander verkniipft umzusetzen,
als auch dabei eine moglichst konkrete Ausrichtung auf den jeweiligen Ausbildungsberuf zu
realisieren. Bei der Gestaltung von Lernsituationen Uber den Bildungsverlauf hinweg ist eine
zunehmende Komplexitat der Aufgaben- und Problemstellungen zu realisieren, um eine plan-
volle Kompetenzentwicklung zu ermdéglichen. Die individuelle Lernausgangslage von Schiile-
rinnen und Schiilern in der Fachklasse des dualen Systems kann stark variieren. Bei der unter-
richtlichen Umsetzung von Lernfeldern, Anforderungssituationen und Zielformulierungen/Zie-
len sind Tiefe der Bearbeitung, Niveau der fachlichen und personellen Kompetenzfoérderung
vor diesem Hintergrund im Rahmen der Bildungsgangarbeit so zu berlcksichtigen, dass fur alle
Schilerinnen und Schuler eine Kompetenzentwicklung ermdglicht wird. Dabei werden nach
Entscheidung der Bildungsgangkonferenz Moglichkeiten der inneren und &duReren Differenzie-
rung eingesetzt.

Sowohl Ausbildungsbetriebe als auch Berufsschule erstellen einen personenbezogenen Lern-
und Entwicklungsplan, der die spezifische Behinderung beriicksichtigt, und schreiben diesen
kontinuierlich fort.

1.3.1 Berufliche Bildung

Die Berufsausbildung im dualen System ist zielgerichtet auf den Erwerb einer umfassenden
beruflichen Handlungsféhigkeit. Am Ende des Bildungsgangs sollen die Schilerinnen und
Schiler sich in ihrem Ausbildungsberuf sachgerecht durchdacht sowie individuell und sozial
verantwortlich verhalten und dementsprechend handeln kénnen. Wichtige Grundlage fur die
Tatigkeit als Fachpraktikerin und Fachpraktiker ist das aufeinander abgestimmte Lernen an
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mindestens zwei Lernorten, welches berufsrelevantes Wissen und Kénnen sowie ein reflektier-
tes Verstandnis von Handeln in beruflichen Zusammenhéngen sicherstellt.

1.3.2 Didaktische Jahresplanung

Die Erarbeitung, Umsetzung, Reflexion und kontinuierliche Weiterentwicklung der Didakti-
schen Jahresplanung ist die zentrale Aufgabe einer dynamischen Bildungsgangarbeit. Unter
Verantwortung der Bildungsgangleitung sollen alle im Bildungsgang tétigen Lehrkrafte in den
Prozess eingebunden werden. Hier dienen die Bildungspléane fur die fachbereichsbezogenen
Féacher der Ausbildungsvorbereitung als Orientierung.

Die Didaktische Jahresplanung stellt das Ergebnis aller inhaltlichen, zeitlichen, methodischen
und organisatorischen Uberlegungen zu Lernsituationen fir den Bildungsgang dar. Sie
sollte - soweit maoglich - gemeinsam mit dem Partner in der Ausbildung entwickelt werden.
Zumindest ist es erforderlich, den Partnern die geplante Kompetenzforderung ihrer Auszubil-
denden in der Berufsschule transparent zu machen. Sie bietet allen Beteiligten und Interessier-
ten verlassliche, tbersichtliche Information iber die Bildungsgangarbeit und ist Grundlage zur
Qualitatsentwicklung und Qualitatssicherung.

Die Veroffentlichung ,,Didaktische Jahresplanung. Pragmatische Handreichung fur die Fach-
klassen des dualen Systems*! gibt konkrete Hinweise zur Entwicklung, Dokumentation, Um-
setzung und Evaluation der Didaktischen Jahresplanung.

1Www.berufsbildung.nrw.de
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Teil 2 Bildungsgange der Fachklassen des dualen Systems der
Berufsausbildung Anlage A APO-BK im Fachbereich Er-
nahrungs- und Versorgungsmanagement

2.1 Fachbereichsspezifische Ziele

Der Fachbereich Ernéhrungs- und Versorgungsmanagement umfasst eine Vielzahl unterschied-
licher Ausbildungsberufe im hauswirtschaftlichen und gastgewerblichen Dienstleistungsbe-
reich sowie im Lebensmittel produzierenden und Lebensmittel verarbeitenden Bereich.

Die Ausbildung zum/zur Fachpraktiker/Fachpraktikerin im Fachbereich Erndhrungs- und Ver-
sorgungsmanagement zielt unter Beriicksichtigung der individuellen VVoraussetzungen auf eine
umfassende Handlungskompetenz in einem Ausbildungsberuf und bereitet so auf eine eigen-
verantwortliche Bewaéltigung beruflicher Tatigkeiten vor. Dazu gehort die systematische und
konsequente Integration der Grundsatze des Arbeits- und Gesundheitsschutzes sowie der Nach-
haltigkeit. Zudem sollen die Schilerinnen und Schiler zur Mitgestaltung der Arbeitswelt und
Gesellschaft in sozialer, 6kologischer und 6konomischer Verantwortung beféhigt werden.

2.2 Die Bildungsgange im Fachbereich

Die Unterrichtsfacher der Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung sind drei Lern-
bereichen zugeordnet: dem berufsbezogenen Lernbereich, dem berufsiibergreifenden Lernbe-
reich und dem Differenzierungsbereich.

Der berufsbezogene Lernbereich umfasst die Blindelungsféacher, die in der Regel tiber den ge-
samten Bildungsverlauf hinweg unterrichtet werden und jeweils mehrere Lernfelder zusam-
menfassen. Die Facher Fremdsprachliche Kommunikation und Wirtschafts- und Betriebslehre
sind ebenfalls dem berufsbezogenen Lernbereich zugeordnet.

Im Mittelpunkt stehen ganzheitliche Produktions-, Versorgungs- und/oder Dienstleistungspro-
zesse.

Bei der unterrichtlichen Umsetzung der Lernfelder in Lernsituationen wird von betriebli-
chen/beruflichen Problemstellungen ausgegangen, die handlungsorientiert bearbeitet werden
mussen. Kompetenzen in Fremdsprachen und interkultureller Kommunikation zur Bewaltigung
beruflicher und privater Situationen sind unerlasslich. Fremdsprache ist in der Regel mit einem
im KMK-Rahmenlehrplan?! festgelegten Stundenanteil in den Lernfeldern integriert. Dariiber
hinaus werden in Abhangigkeit von dem jeweiligen Ausbildungsberuf 40 — 80 Unterrichtstun-
den im Fach Fremdsprachliche Kommunikation angeboten. Mathematik und Datenverarbeitung
sind in den Lernfeldern integriert.

Im berufstbergreifenden Lernbereich leisten die Facher Deutsch/Kommunikation, Religions-
lehre und Politik/Gesellschaftslehre ihren spezifischen Beitrag zur Kompetenzentwicklung und
Identitatsbildung. In diesem Lernbereich werden u. a. Kommunikations- und Sprachkompetenz
und sinnstiftende Interpretationen zu Okonomie, Gesellschaft, Technik und Mensch weiterent-
wickelt. Das Fach Sport/Gesundheitsforderung hat sowohl ausgleichende als auch qualifizie-
rende Funktion, die auch eine Perspektive Uber den Schulbesuch hinaus erdffnet. Einerseits
wird dazu der Umgang mit spezifischen Belastungen in den Berufen des Fachbereichs Ernéh-
rungs- und Versorgungsmanagement aufgegriffen, andererseits leistet das Fach einen Beitrag
zur Einlibung und Festigung eines reflektierten Sozialverhaltens.

Ls, Vorbemerkungen Teil IV, Rahmenlehrplan fiir den Ausbildungsberuf Hauswirtschafterin und Hauswirtschafter
(Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 13.12.2019). Hrsg.: Sekretariat der Standigen Konferenz der Kul-
tusminister der Lander in der Bundesrepublik Deutschland, Bonn
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Auch der Unterricht in den nicht nach Lernfeldern strukturierten Fachern soll Giber den Fach-
bereichsbezug hinaus soweit wie méglich auf den Kompetenzerwerb in dem jeweiligen Beruf
ausgerichtet werden.

2.3 Fachbereichsspezifische Kompetenzerwartungen

Spezifische Anforderungen der Arbeit im Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanage-
ment sind

— Ermittlung der Bedirfnisse und Wiinsche von Gasten, Kundinnen und Kunden oder Klien-
tinnen und Klienten

— personenbezogene Kommunikationskompetenz und Beratungskompetenz

— fachgerechtes Planen, Ausfiihren, Dokumentieren und Reflektieren einfacher beruflicher Ta-
tigkeiten und Dienstleistungen

— Nutzung technischer Hilfsmittel und Geréate

— Bericksichtigung der Anforderungen des Arbeits- und Gesundheitsschutzes
— Beachtung der Prinzipien der Nachhaltigkeit

— Kenntnis typischer physischer und psychischer Belastungen

— umsichtiges und verantwortungsbewusstes Handeln

— Arbeit im (multiprofessionellen) Team und

— Einhalten der Grenzen eigener Zustandigkeit und Kompetenzen.

2.4 Fachbereichsspezifische Handlungsfelder und Arbeits- und Geschafts-
prozesse

Die Handlungsfelder beschreiben zusammengehdorige Arbeits- und Geschéftsprozesse im Fach-
bereich Ernahrungs- und Versorgungsmanagement. In der folgenden Ubersicht sind die in den
Fachklassen des dualen Systems im Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement
relevanten Arbeits- und Geschéftsprozesse fiir Fachpraktikerinnen und Fachpraktiker aufge-
fihrt.

Sie sind mehrdimensional, indem berufliche, gesellschaftliche und individuelle Problemstel-
lungen miteinander verknupft und Perspektivwechsel zugelassen werden.

Im Verlauf der Berufsausbildung zur Fachpraktikerin und zum Fachpraktiker werden die Hand-
lungsfelder und Arbeits- und Geschaftsprozesse je nach Beruf in Anzahl, Umfang und Tiefe in
unterschiedlicher Weise durchdrungen.
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Fachpraktikerin
Hauswirtschaft
und Fachpraktiker
Hauswirtschaft

Handlungsfeld 1: Betriebliches Management
Arbeits- und Geschaftsprozesse (AGP)

Unternehmensgriindung

Unternehmensfihrung

Aufbau- und Ablauforganisation

Anwendung rechtlicher Bestimmungen

Sicherstellung der Prozessqualitat

Controlling

X | X | X | X

Handlungsfeld 2: Produktion
AGP

Herstellung und Verarbeitung von Lebensmitteln

Verpflegungsangebote

Dienstleistungsangebote

Sicherstellung der Produkt- und Dienstleistungsqualitat

X | X | X | X

Handlungsfeld 3: Warenwirtschaft
AGP

Beschaffung

Lagerung

Sicherung der Warenqualitat

Handlungsfeld 4: Personenorientierung
AGP

Bedarfsanalyse

Nachfrage- und bedarfsgerechtes Angebot

Kommunikation

Beschwerdemanagement

X | X | X | X

Handlungsfeld 5: Vermarktung
AGP

Analyse von Kundenbedirfnissen

Entwicklung und Evaluation von Marketingkonzepten (und Vermark-

tungsstrategien)

Nutzung absatzpolitischer Instrumente

Verbraucherschutz
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2.5 Didaktisch-methodische Leitlinien des Fachbereichs

Um berufliche Handlungskompetenz zu entwickeln bedarf es der Losung zunehmend komple-
xer werdender Problemstellungen in einem spiralcurricular angelegten Unterricht. Die Orien-
tierung an realitdtsnahen betrieblichen/beruflichen Arbeitsaufgaben als Ausgangspunkt fur
Lernsituationen verlangt eine konsequente Gestaltung entlang der Phasen handlungsorientier-
ten Unterrichts. In diesem Rahmen kénnen betriebliche Arbeits- und Geschaftsprozesse ge-
danklich durchdrungen, simuliert oder entsprechend vorhandener Fachraumausstattungen im
Unterricht umgesetzt werden. VVor diesem Hintergrund ist die Lernortkooperation und die Ab-
stimmung der Didaktischen Jahresplanung mit dem dualen Partner wesentliche Grundlage der
Entwicklung umfassender beruflicher Handlungskompetenz der Schulerinnen und Schiiler.

Die zunehmende Globalisierung, die Notwendigkeit Arbeits- und Geschaftsprozesse nachhaltig
zu gestalten, aber auch die kommunikativen Anforderungen an zukinftige Fachkréfte machen
gemeinsame Lernsituationen mit den Fachern des berufstibergreifenden Lernbereichs sowie mit
den Fachern Fremdsprachliche Kommunikation und Wirtschafts- und Betriebslehre zu unver-
zichtbaren Elementen Didaktischer Jahresplanungen fiir Berufe des Fachbereiches Ernédhrungs-
und Versorgungsmanagement.
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Teil 3 Die Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung
Anlage A APO-BK: Fachpraktikerin Hauswirtschaft und
Fachpraktiker Hauswirtschaft

Grundlagen fur die Ausbildung in diesem Ausbildungsberuf sind

— die geltende Verordnung tber die Berufsausbildung Hauswirtschafterin und Hauswirtschaf-
ter vom 19. Mérz 2020, veroffentlicht im Bundesgesetzblatt (BGBI. I Nr. 16 S. 730 ff.)! 2

— die Verordnung uber die Berufsausbildung geméal § 66 BBiG/§ 42r HwO und

— der Rahmenlehrplan der Stdndigen Konferenz der Kultusminister und -senatoren der Lander
(KMK-Rahmenlehrplan) fur diesen Ausbildungsberuf vom 13. Dezember 20109.

Die Verordnung uber die Berufsausbildung gemé&R 88 4 und 5 BBIiG bzw. 25 und 26 HWO
beschreibt die Berufsausbildungsanforderungen. Sie ist vom zustandigen Fachministerium des
Bundes im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fir Bildung und Forschung erlassen.

Der mit der Verordnung Uber die Berufsausbildung abgestimmte KMK-Rahmenlehrplan sowie
die vorliegende curriculare Empfehlung sind nach Lernfeldern strukturiert. Sie basieren auf den
Anforderungen des Berufes sowie dem Bildungsauftrag der Berufsschule und zielen auf die
Entwicklung umfassender Handlungskompetenz.

Die vorliegende Curriculare Empfehlung orientiert sich am KMK-Rahmenlehrplan mit seinen
Lernfeldern, den jeweiligen Kernkompetenzformulierungen und Hinweisen zur Gestaltung
ganzheitlicher Lernsituationen. Sie enthélt dartiber hinaus VVorgaben fiir den Unterricht und die
Zusammenarbeit der Lernbereiche gemé&R der Verordnung tber die Ausbildung und Priifung in
den Bildungsgangen des Berufskollegs (Ausbildungs- und Prifungsordnung Berufskolleg —
APO-BK) in der jeweils glltigen Fassung.

! Hrsg.: Bundesanzeiger Verlag GmbH, Kéln
2, www.berufsbildung.nrw.de
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3.1 Beschreibung des Bildungsgangs

3.1.1 Stundentafel

Unterrichtsstunden

1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr Summe

I. Berufsbezogener Lernbereich
Management von 60 — 100* 40 120 220 — 260
Betriebsprozessen
Erstellung von 1

. 60 — 100 60 80 200 - 240
Verpflegungsleistungen
Instandhaltung und Gestaltung von 1
Wohn- und Funktionsbereichen 40-80 120 B 160 -200
Hauswirtschaftliche Betreuung 0 40" 60 80 140 — 180
von Personen
Fremdsprachliche Kommunikation 0-40 0-40 0-40 40 -80
Wirtschafts- und Betriebslehre 401 40 40 120
Summe: 320 - 360 320 - 360 320-360 |1 000-1040

I1. Differenzierungsbereich

Die Stundentafeln der APO-BK, Anlage A 1.1, A 1.2, und
A 1.3 gelten entsprechend.

I11. Berufstubergreifender Lernbereich

Deutsch/Kommunikation

Religionslehre

Sport/Gesundheitsforderung

Politik/Gesellschaftslehre

Die Stundentafeln der APO-BK, Anlage A 1.1, A 1.2, und
A 1.3 gelten entsprechend.

LIn die Lernfelder des ersten Ausbildungsjahres sind insgesamt 40 Unterrichtsstunden Wirtschafts- und Betriebs-
lehre integriert. Die Bildungsgangkonferenz entscheidet, aus welchen Lernfeldern und somit aus welchen Biin-

delungsfachern der vorgesehene Stundenanteil im ersten Ausbildungsjahr enthommen wird.
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3.1.2 Darstellung von Ankntpfungsmaoglichkeiten im Bildungsgang

Die folgende Gesamtmatrix gibt einen Uberblick tiber die Ankniipfungsmoglichkeiten der
Lernfelder des Ausbildungsberufes und der Anforderungssituationen der weiteren Fécher® zu
den relevanten Handlungsfeldern des Fachbereichs Erndhrungs- und Versorgungsmanagement
und den daraus abgeleiteten Arbeits- und Geschéftsprozessen. Im Rahmen der Bildungsgang-
arbeit sind auch die Bildungsplane fiir den Fachbereich Gesundheit/Erziehung und Soziales bei
der Gestaltung der Didaktischen Jahresplanung mit zu beriicksichtigen.

Die Ziffern in der Gesamtmatrix entsprechen denen der Lernfelder bzw. der Anforderungs-
situationen in den Bildungsplénen.

Uber die furr den Bildungsgang relevanten Arbeits- und Geschaftsprozesse sind Ankniipfungen
zwischen Lernfeldern und Fachern maoglich.

Grundlagen fur den Unterricht in den weiteren Fé&chern sind die gultigen Bildungsplane und
Unterrichtsvorgaben flr den entsprechenden Fachbereich der Ausbildungsvorbereitung sowie
die Verpflichtung zur Zusammenarbeit der Lernbereiche (s. APO-BK, Erster Teil, Erster Ab-
schnitt, § 6). Der Unterricht unterstutzt die berufliche Bildung und fordert zugleich eine fach-
spezifische Kompetenzerweiterung. Mathematik und Datenverarbeitung sind in die Lernfelder
integriert.

Die Handreichung ,,Didaktische Jahresplanung. Pragmatische Handreichung fiir die Fachklas-
sen des dualen Systems*? bietet umfassende Hinweise und Anregungen zur planvollen Kom-
petenzentwicklung, Didaktischen Jahresplanung und Erstellung von Lernsituationen.

Die Gesamtmatrix kann dabei als Arbeitsgrundlage fir die Bildungsgangkonferenz genutzt
werden, um eine Didaktische Jahresplanung zu erstellen.

1Fremdsprachliche Kommunikation, Wirtschafts- und Betriebslehre, Deutsch/Kommunikation, Religionslehre,
Sport/Gesundheitsférderung und Politik/Gesellschaftslehre.

2, www.berufsbildung.nrw.de
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Gesamtmatrix: Anknupfungsméglichkeiten der Lernfelder und der Fécher zu relevanten Arbeits- und Geschéaftsprozessen
Bildungsgang: Fachpraktikerin Hauswirtschaft und Fachpraktiker Hauswirtschaft und

Erster Schulabschluss — Ernédhrungs- und Versorgungsmanagement

bildungsgangbezogener
Bildungsplan

fachbereichsbezogene Bildungspléne

Lernfelder des

Fremdsprachliche
Kommunikation/

Wirtschafts- und

Deutsch/

Katholische

Evangelische

Sport/Gesundheits-

Politik/

Ausbildungsberufs Englisch Betriebslehre Kommunikation Religionslehre Religionslehre férderung Gesellschaftslehre
Handlungsfeld 1: Betriebliches Management
Unternehmensgriindung
Unternehmensfiihrung
Aufbau- und Ablauforganisation 1,2,3,57,14 2,3,5 1 3 4 1,234
Anwendung rechtlicher Bestimmungen 1,2,3,5714 2 1 1,2,4,5 1,234
Sicherstellung der Prozessqualitat 1,2,35,7 2,6 1 1,2 3,6 4,5 1,234
Controlling 2,3,9 2 1 1,2 1,2,3,4
Handlungsfeld 2: Produktion
Herstellung und Verarbeitung von Lebensmitteln 2,8,10 2,5 2,4 3,4,6 1,2,56 1,234 1,2
Verpflegungsangebote 1,2,4,6,8,10 2,3,4 1,234 3,4,56 1,2,4,5,6 3,4 1,24
Dienstleistungsangebote 1,3,4,7,10 2,3,4,6 1,34 1,2,34,5 1,2,4,5,6 3,4 1,24
Sicherstellung der Produkt- und Dienstleistungsqualitét 2,3,4.6.10 2,3,56 1,2 1,2,35 2 5 1,2,3
Handlungsfeld 3: Warenwirtschaft
Beschaffung 58 4 2 1,23 3,4,56 56 4 1,4
Lagerung 5,8 2,3 2,34 3,4,56 6 1,2 1,4
Sicherung der Warenqualitat 5,8 2,3 2 1,2,4 3,4,5,6 5 5 1
Handlungsfeld 4: Personenorientierung
Bedarfsanalyse 3,4,56,7,11 1,3,4,6 1 1,3 1,6 6 1,2,3,4
Nachfrage- und bedarfsgerechtes Angebot 3,4,56,7,11 3,4 3 1,3,4,5 1,5 1,5 56 1,24
Kommunikation 3,4,5,6,7,11, 14 1,4,56 1 1,3,4,5 1,2,56 1,2,6 6 1,234
Beschwerdemanagement 7,8 6 2 1,2,3,5 1,2,56 2,4,6 1,2,3,4
Handlungsfeld 5: Vermarktung
Analyse von Kundenbedirfnissen 2,4,6,7,11, 13 4,6 1 1,3,4 1,56 1,4 3,6 1,4
Entwicklung und Evaluation von Marketingkonzepten
(und Vermarktungsstrategien)
Nutzung absatzpolitischer Instrumente
Verbraucherschutz 3,4,7,8,10,13 2 2,3 1,23 1,56 4 1,4
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3.2 Lernfelder und Blndelungsfacher

3.2.1 Ubersicht Uiber die Lernfelder

Die Lernfelder sind abgeleitet von den Lernfeldern des Ausbildungsberufes Hauswirtschafterin
und Hauswirtschafter.

Ubersicht tiber die Lernfelder fiir den Ausbildungsberuf
Fachpraktikerin Hauswirtschaft und Fachpraktiker Hauswirtschaft

Zeitrichtwerte

Lernfelder in Unterrichtsstunden
Nr. 1.Jahr | 2.Jahr | 3.Jahr
1 |Beruf und Betrieb prasentieren 40
2 | Verpflegung zubereiten und anbieten 100

3 | Wohn- und Funktionsbereiche reinigen und pflegen 80

4 | Personen wahrnehmen und beobachten 40

5 | Guter beschaffen, lagern und bereitstellen 60

6 |Personen und Gruppen unterstitzen 60

7 | Textilien einsetzen, reinigen und pflegen 80

Bei der Verpflegung von Personengruppen

mitarbeiten 60

9 |R&aume und Wohnumfeld gestalten 40

10 | Produkte und Dienstleistungen anbieten 40

Personen in besonderen Lebenssituationen

aktivieren, fordern und betreuen 80

11

Verpflegung als Dienstleistung zu besonderen

Anlassen planen und anbieten 80

12

13 | Produkte und Dienstleistungen vermarkten 80

14 | Arbeits- und Dienstplédne umsetzen 40

Summen: insgesamt 880 Stunden 320 280 280
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3.2.2 Bundelungsfacher

Zusammenfassung der Lernfelder

Die Bindelungsfacher fassen die Lernfelder zusammen und ermdglichen Gber den gesamten
Ausbildungsverlauf hinweg spiralcurricular eine Kompetenzerweiterung. Die Leistungsbewer-
tungen innerhalb der einzelnen Lernfelder werden zu einer Note des Bundelungsfaches zusam-
mengefasst. Eine Dokumentation der Leistungsentwicklung Uber die Ausbildungsjahre hinweg
ist somit sichergestellt.

Zusammenfassung der Lernfelder zu Bindelungsfachern in den einzelnen Ausbildungs-
jahren

1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr Bundelungsfach
LF1,LF5 LF 10 LF 13, LF 14 |Management von Betriebsprozessen
LF 2 LF 8 LF 12 Erstellung von Verpflegungsleistungen

Instandhaltung und Gestaltung von Wohn-

LF3 LF7,LF9 a und Funktionsbereichen

LF 4 LF 6 LF 11 Hauswirtschaftliche Betreuung von Personen

Beschreibung der Blindelungsfacher

Die Beschreibung der Biindelungsfacher verdeutlicht den Zusammenhang der Arbeits- und Ge-
schaftsprozesse in gleichen oder affinen beruflichen Handlungsfeldern, die konstituierend fur
die jeweiligen Lernfelder sind.

Management von Betriebsprozessen

Das Bundelungsfach Management von Betriebsprozessen schafft eine Orientierung Uber die
Arbeits- und Geschaftsprozesse, die im Zusammenhang mit der Organisation betrieblicher Ab-
laufe stehen.

Im ersten Ausbildungsjahr erhalten die Schiilerinnen und Schiiler zunéchst einen Uberblick
uber die allgemeinen Aufgaben und Einsatzgebiete von hauswirtschaftlichen Fachkréften
(LF 1). Sie erarbeiten Informationen zur Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von haus-
wirtschaftlichen Gebrauchs- und Verbrauchsgutern sowie von Geraten und Maschinen. Sie in-
formieren sich tber Beschaffungs- und Finanzierungsmdoglichkeiten, arbeiten mit bei der Be-
schaffung, Lagerung und Bereitstellung von Giitern, wahlen entsprechende Giiter aus und fiih-
ren die Handlungsschritte unter Anleitung durch (LF 5).

Im zweiten Ausbildungsjahr erweitern die Schulerinnen und Schuler ihre Kompetenz, indem
sie hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen fiir den Verkauf unter Anleitung adres-
saten- und marktorientiert anbieten. Sie arbeiten bei der Erstellung marktorientierter Angebote
mit, bieten unter Anleitung ihre Dienstleistungen an und werten nach vorgegebenen Kriterien
ihre Leistungsangebote aus (LF 10).

Im dritten Jahr erweitern die Schilerinnen und Schuler ihre Kompetenz, Produkte und Dienst-
leistungen zu vermarkten, indem sie sich Uber verschiedene Marketingstrategien fir die Ver-
marktung hauswirtschaftlicher Produkte und Dienstleistungen informieren. Sie wirken bei der
geplanten Vermarktung marktfdhiger Produkte und Dienstleistungen sowie dazugehoriger
Werbestrategien mit (LF 13).
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Daruber hinaus erwerben die Schilerinnen und Schiler im dritten Jahr die Kompetenz, Arbeits-
und Dienstplane als Instrument der Personaleinsatzplanung zu lesen und umzusetzen (LF 14).

Erstellung von Verpflegungsleistungen

Das Bindelungsfach Erstellung von Verpflegungsleistungen fasst alle Lernfelder zusammen, in
denen Schilerinnen und Schiler Kompetenzen im Bereich der Personenorientierung, der Ver-
pflegung und des Service erwerben.

Im ersten Ausbildungsjahr erhalten sie einen Uberblick tber die Bedeutung der Ernahrung fiir
Gesundheit, Wohlbefinden und Zusammenleben. Sie erwerben Kompetenzen zu rechtlichen
Vorgaben der Lebensmittelhygiene. Des Weiteren informieren sie sich tber erndhrungsphysi-
ologische Kriterien, kiichentechnische Eigenschaften und Verarbeitungsgrade von Lebensmit-
teln sowie ergonomische und arbeitsschutzrechtliche VVorgehensweisen. Sie bestimmen die be-
nétigten Mengen von Zutaten und planen schrittweise unter Anleitung die Zubereitung von
Speisen und Getranken (LF 2).

Im zweiten Ausbildungsjahr erweitern die Schilerinnen und Schiiler die Kompetenz, bei der
Planung der Verpflegung flr verschiedene Personengruppen mitzuarbeiten. Sie informieren
sich tber verschiedene Kostformen sowie die Zusammenstellung von Speiseplanen, Men(s und
Zwischenmahlzeiten fir ausgewahlte Personengruppen. Sie erhalten einen Einblick in Verpfle-
gungs- und Speisenverteilplane. AuRerdem erlangen sie Fertigkeiten im Bereich der Tischge-
staltung. Sie wirken mit bei der Erstellung von Speisepldnen und -karten und wéhlen unter
Anleitung Speisen nach Gesundheits-, Eignungs-, Genuss- und 6kologischem Wert aus (LF 8).

Im dritten Ausbildungsjahr vertiefen die Schilerinnen und Schiler ihre bereits vorhandenen
Kompetenzen, indem sie bei der Verpflegung als Dienstleistung zu besonderen Anldssen mit-
wirken. Sie beriicksichtigen neben Ernahrungstrends und Essgewohnheiten auch kulturelle und
religidse ldentitdten bei ihrem Speisenangebot. Des Weiteren lernen die Schulerinnen und
Schiiler Menu-, Buffet- und Servierregeln sowie das Eindecken und Dekorieren fur besondere
Anlasse kennen. Die Umsetzung dieser Inhalte erfolgt im Rahmen eines angeleiteten Projekts,
welches auch Malinahmen zur Reinigung und Raumgestaltung beinhaltet. Die Schilerinnen
und Schiler stellen die Kundenzufriedenheit nach vorgegebenen Kriterien sicher, d. h. sie sind
in der Lage, mit Beschwerden umzugehen und diese im Team serviceorientiert zu l6sen
(LF 12).

Instandhaltung und Gestaltung von Wohn- und Funktionsbereichen

Das Biindelungsfach Instandhaltung und Gestaltung von Wohn- und Funktionsbereichen gibt
Orientierung fur ein professionelles Verstandnis von Dienstleistung im Bereich der Wohn- und
Funktionsbereiche. Dieses schlielt auch das Umfeld und die Wéschepflege sowie Reinigungs-
leistungen und das Schnittstellenmanagement sowie Teamfahigkeit und Teamarbeit mit ein.

Im ersten Ausbildungsjahr erwerben Schiilerinnen und Schiiler Kenntnisse zur Reinigung und
Pflege der Wohn- und Funktionsbereiche. Sie erhalten Informationen iber Reinigungsarten und
Materialien in Wohn- und Funktionsbereichen sowie deren Verschmutzungsart und -grad. Au-
Rerdem erhalten sie einen Uberblick tiber Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegeverfahren.
Unter dem Aspekt der Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit erstellen die Schilerinnen und
Schiiler unter Anleitung Arbeitsablaufplédne unter Beachtung von berufsbezogenen Vorschrif-
ten und Regeln (LF 3).

Im zweiten Ausbildungsjahr erwerben die Schilerinnen und Schiiler die Fahigkeit, Textilien
adressatengerecht einzusetzen, zu reinigen und zu pflegen. Die Schulerinnen und Schler er-
halten Informationen (ber die Eigenschaften und Kennzeichnung von Textilien sowie deren
Verwendungszwecke. Weiterhin lernen sie den Prozess des Wéschekreislaufs kennen, und sie
fihren Verfahren zur Reinigung, Desinfektion, Pflege und Instandhaltung von Textilien durch.
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Die Schilerinnen und Schiiler geben einen Uberblick tiber die Waschfaktoren und setzen Ge-
rate und Maschinen sowie Reinigungs- und Nachbehandlungsmittel fachgerecht ein. Sie be-
ricksichtigen die Kenndaten (Zeit, Fillmenge, Dosierung, Energie, Wasser) im Arbeitsprozess.
Des Weiteren kennen sie die VVorgaben bezliglich Umwelt-, Arbeits- und Gesundheitsschutz.
Sie kennzeichnen Textilien zur Zuordnung und Sicherstellung der Ausgabe an die Kundinnen
und Kunden (LF 7).

Daruber hinaus vertiefen die Schilerinnen und Schuler die im ersten Ausbildungsjahr erlernten
Kompetenzen, Rdume und Wohnumfeld anlassbezogen zu pflegen, zu gestalten und bei der
Einrichtung und Ausstattung dieser mitzuwirken. Hierzu kennen sie die Bedeutung des Wohl-
befindens. Sie lernen Gestaltungs- und Einrichtungsmaoglichkeiten kennen, indem sie mit den
gesetzlichen Vorgaben zum Arbeits- und Gesundheitsschutz, zur Hygiene und zum Brand-
schutz vertraut gemacht werden (LF 9). Die Schulerinnen und Schiler kennen Werkstoffe und
Materialien und deren Eigenschaften sowie die Mdéglichkeit der Reinigung und Pflege dieser.
Nachhaltigkeit ist in diesem Bereich ein wichtiger Aspekt, den die Schilerinnen und Schuler
kriterienorientiert identifizieren und umsetzen (LF 7, LF 9).

Hauswirtschaftliche Betreuung von Personen

Das Bindelungsfach Hauswirtschaftliche Betreuung von Personen vermittelt Kompetenzen
personenorientierter hauswirtschaftlicher Betreuungsleistungen fur Menschen in verschiedenen
Lebensabschnitten und -situationen.

Im ersten Ausbildungsjahr werden die Schilerinnen und Schuler im Hinblick auf die Wahrneh-
mung und Beobachtung von Personen sensibilisiert. Hierzu erkennen sie Bedurfnisse und Be-
darfe von Menschen sowie deren Abhédngigkeit von Alter, Situation und Lebenswelt. Geeignete
Beobachtungsformen und Formen der Dokumentation werden entwickelt und angewendet
(LF 4).

Im zweiten Ausbildungsjahr vertiefen die Schilerinnen und Schiler die Kompetenz, Personen
und Gruppen in Alltagssituationen und bei hauswirtschaftlichen VVersorgungstatigkeiten zu un-
terstlitzen und zu betreuen. Sie beobachten Personen und Gruppen in verschiedenen Haushalts-,
Wohn- und Betreuungsformen, wobei deren Biografie, Lebenssituation, soziales Umfeld und
kulturelle Identitat zu beriicksichtigen sind. Die Schilerinnen und Schiiler erlernen adéquate
Kommunikationstechniken und wenden diese, auch als Strategie zur Pravention und zur Lésung
von Konflikten, an (LF 6).

Im dritten Ausbildungsjahr werden die bereits erlernten Kompetenzen umgesetzt und Personen
in besonderen Lebenssituationen unter Anleitung aktiviert, gefordert und betreut.

Die Schulerinnen und Schiler kénnen altersbedingte Verdnderungen sowie Veranderungen, die
durch Beeintrachtigungen und Krankheiten sowie physische und psychosoziale Ursachen be-
dingt sind, beschreiben. Zu berticksichtigen sind Aspekte der hauswirtschaftlichen Betreuung
sowie Hygiene- und Sicherheitsrisiken. Die Schilerinnen und Schuler bereiten unter Anleitung
aktivierende und fordernde Malinahmen zur Motivation und Betreuung vor (LF 11).
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3.2.3 Lernfelder?

Lernfeld 1: Beruf und Betrieb prasentieren 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schulerinnen und Schaler verfligen Gber die Kompetenz, den Beruf und den Betrieb
zu prasentieren

Die Schulerinnen und Schuler beschreiben das Berufsbild des Fachpraktikers/der Fachprak-
tikerin Hauswirtschaft (berufliche Einsatzgebiete, Tatigkeitsfelder), sowie Arbeitsbereiche des
Betriebes unter Berlicksichtigung des Datenschutzes.

Die Schulerinnen und Schiiler informieren sich tber Grundlagen der beruflichen Bildung
(Ausbildungsordnung), des Arbeits-, Gesundheits- und Umweltschutzes sowie uber Gewerk-
schaften und Verbande. Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tiber
berufsspezifische Arbeitsprozesse unter Berucksichtigung qualitatssichernder MaRnahmen.
Sie ermitteln Moglichkeiten der beruflichen Fort- und Weiterbildung.

Die Schulerinnen und Schuler stellen die Téatigkeitsbereiche in ihrem Betrieb unter Bertick-
sichtigung des betrieblichen Aufbaus, der Ablaufe und Dienstleistungen, auch unter Verwen-
dung digitaler Medien vor. Sie beachten dabei den Datenschutz sowie Urheber- und Person-
lichkeitsrechte. Sie erarbeiten Kriterien zur Bewertung von Prdsentationen.

Die Schilerinnen und Schiler prasentieren ihren Betrieb.

Die Schiilerinnen und Schiler reflektieren und beurteilen kriteriengeleitet den Planungspro-
zess sowie die Prasentation.

! Sekretariat der standigen Konferenz der Kultusminister der Lander in der Bundesrepublik Deutschland: Hand-
reichung fiir die Erstellung von Lehrplénen fiir Menschen mit Behinderung nach § 66 BBiG/§42m HwO (Be-
schluss des Unterausschusses fur Berufliche Bildung vom 23.09.2011), S. 39 — 51.
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Lernfeld 2: Verpflegung zubereiten und anbieten 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 100 Stunden

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

Die Schulerinnen und Schuler wissen um die Bedeutung der Ernédhrung sowie der Zubereitung
und Bereitstellung von Speisen und Getranken fiir Gesundheit, Wohlbefinden und Zusammen-
leben.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich tiber die Umsetzung rechtlicher VVorgaben der
Lebensmittelhygiene und Gber Lebensmittel. Sie unterscheiden die Lebensmittel nach ernéh-
rungsphysiologischen Kriterien (Energiegehalt, N&hrstoffgruppen), kichentechnischen Ei-
genschaften und Verarbeitungsgraden. Die Schilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen
Uberblick tiber bedarfsgerechte Ernahrung sowie iber verschiedene Formen der Tischkultur
(Gedecke).

Die Schilerinnen und Schiler wéahlen auf dieser Grundlage Lebensmittel und Rezepturen fur
die Zubereitung von Speisen und Getranken aus, bestimmen bendétigte Mengen (Male, Ge-
wichte) und planen die schrittweise Zubereitung der Speisen und Getranke (Ablaufplan, Ar-
beitsplatzaufbau). Hierbei entscheiden sie sich fur ndhrstoffschonende Vor- und Zubereitungs-
techniken (Putzen, Zerkleinern, Mischen, Garen) und wéhlen Gerate und Maschinen aus.

Die Schulerinnen 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 Ge-
tranke und bieten diese an.

Die Schulerinnen und Schiiler bewerten Arbeitsergebnisse anhand ausgewahlter Kriterien und
formulieren Vorschldge zur Optimierungen.
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Lernfeld 3: Wohn- und Funktionsbereiche 1. Ausbildungsjahr
reinigen und pflegen Zeitrichtwert: 80 Stunden

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

Die Schilerinnen und Schiler unterscheiden objektspezifische Bedingungen zur Reinigung,
Desinfektion und Pflege von Wohn- und Funktionsbereichen gemél} den Kundenanforderun-
gen.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich tber Reinigungsarten (Sichtreinigung, Un-
terhaltsreinigung, Grundreinigung) unter Beriicksichtigung betrieblicher Standards. Sie iden-
tifizieren unterschiedliche Materialien in Wohn- und Funktionsbereichen und informieren sich
uber deren Eigenschaften. Sie ermitteln die Art der Verschmutzung und den Verschmutzungs-
grad. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegever-
fahren (vertikale und horizontale Reinigungsverfahren) sowie Reinigungsgerate und -maschi-
nen im Hinblick auf rationelle und umweltbewusste Einsatzmdglichkeiten. Sie unterscheiden
Eigenschaften von Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemitteln.

Die Schilerinnen und Schiler wirken mit bei der Durchfiihrung der Reinigung, Desinfektion
und Pflege der Wohn- und Funktionsbereiche unter Beriicksichtigung des Umwelt-, Arbeits-
und Gesundheitsschutzes. Sie wahlen aus bekannten Verfahren und Mitteln abhéngig von
Materialien, Verschmutzung, betrieblichen Standards sowie Kundenwunschen aus. Dazu set-
zen sie die Reinigungsmittel unter Berticksichtigung der Aspekte der Wirtschaftlichkeit und
Nachhaltigkeit (Dosierung, Dosiersysteme) ein. Sie erstellen Arbeitsablaufplédne unter Beach-
tung von berufsbezogenen Vorschriften und Regeln.

Die Schilerinnen und Schiler fihren die Reinigung, Desinfektion und Pflege von Wohn- und
Funktionsbereichen unter Berlcksichtigung des Arbeits-, Gesundheits- und Umweltschutzes
durch. Sie entsorgen Schmutzflotten und Abfallstoffe umweltgerecht.

Die Schilerinnen und Schiler kontrollieren ihr Reinigungsergebnis und dokumentieren die-
ses entsprechend der betrieblichen VVorgaben. Sie fiihren Nacharbeiten durch. Sie bewerten
das Ergebnis sowie ihren Arbeitsablauf und schlagen Verbesserungsmoglichkeiten vor.
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Lernfeld 4: Personen wahrnehmen und beobachten 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schulerinnen und Schiiler verfugen tGber die Kompetenz, Personen wahrzunehmen
und zu beobachten.

Die Schilerinnen und Schiler erkennen Bedurfnisse und Bedarfe von Personen im privaten,
beruflichen und 6ffentlichen Kontext sowie Umgangs- und Verhaltensformen.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich iber Bedirfnisse und Bedarfe von Personen
sowie deren Abhadngigkeit von Alter, Situation und Lebenswelt. Sie unterscheiden zwischen
Wahrnehmung (Selbst-, Fremdwahrnehmung) und Beobachtung im beruflichen, privaten und
offentlichen Bereich. Sie kennen wesentliche Aspekte zur Verwendung einer adressatenge-
rechten Kommunikation (verbale und nonverbale Kommunikation).

Die Schilerinnen und Schiler fiihren Beobachtungen anhand vorgegebener Beobachtungs-
bogen durch. Sie dokumentieren die Beobachtungen und leiten diese adressatengerecht wei-
ter. Sie wenden die Kommunikationsregeln bei der Kontaktaufnahme, im Service sowie in
Betriebssituationen an.

Lernfeld 5: Guter beschaffen, lagern und bereitstellen 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schulerinnen und Schiiler verfiigen Gber die Kompetenz, Glter unter Berucksichti-
gung der Nachhaltigkeit zu beschaffen, zu lagern und bereitzustellen.

Die Schilerinnen und Schiler erarbeiten Informationen lber Beschaffungs- und Finanzie-
rungsmaoglichkeiten, Preise, Warenkennzeichnungen, Bestellvorgange, Lagermdglichkeiten,
qualitatssichernde Malinahmen und Nachhaltigkeit (Herstellung, Transport, Nutzungsdauer,
Entsorgung). Sie beachten den Zusammenhang von Hygiene und Warenverderb bei der La-
gerhaltung unter Berlcksichtigung des Gesundheits- und Arbeitsschutzes.

Die Schiilerinnen und Schiler arbeiten mit bei Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von
Gutern auch mit Einsatz digitaler Medien. Sie achten auf die Qualitit von Gitern (Beschaf-
fenheit, Nutzbarkeit, Funktionalitat) sowie eine nachhaltige Beschaffung und Entsorgung.

Die Schulerinnen und Schiiler wahlen Guter unter 6konomischen, 6kologischen und sozialen
Gesichtspunkten aus.

Die Schulerinnen und Schuler wirken bei Bestellungen, Warenannahme, Lagerung und Be-
reitstellung der Guter mit. Sie kontrollieren unter Anleitung die Qualitat der Guter sowie Wa-
renbestdnde und Lagerbedingungen und dokumentieren diese. Sie achten auf die Vermeidung
von Abféllen und entsorgen Stoffe und Materialien umweltschonend.
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Lernfeld 6: Personen und Gruppen unterstitzen 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schilerinnen und Schiler verfiigen Gber die Kompetenz bei der Betreuung von Per-
sonen zu unterstutzen.

Sie unterscheiden zwischen hauswirtschaftlichen Versorgungs- und Betreuungsleistungen im
Hinblick auf die Lebensqualitét.

Die Schilerinnen und Schuler wissen um zielgruppenorientierte Mallnahmen zur Unterstut-
zung und Betreuung. Dabei nutzen sie unterschiedliche Informationsquellen und setzen per-
sonen- und situationsorientiert Kommunikationstechniken ein. Sie kennen Strategien zur Pra-
vention und zur Losung von Konflikten.

Die Schulerinnen und Schiler helfen bei der Unterstiitzung und Betreuung von Personen und
Gruppen in Alltagssituationen und bei hauswirtschaftlichen Versorgungstatigkeiten. Sie set-
zen vorgegebene Malnahmen unter Beruicksichtigung der individuellen Bedurfnisse und Be-
darfe, der Rahmenbedingungen und des Wohn- und Betreuungsumfelds um. Sie fiihren Vor-
kehrungen zur Gewahrleistung von Sicherheit und zur Einhaltung von berufsbezogenen Re-
gelungen fir zu betreuende Personen sowie das Personal nach Anleitung aus.
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Lernfeld 7: Textilien einsetzen, reinigen und pflegen 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schulerinnen und Schiler verfugen Gber die Kompetenz, Textilien adressatengerecht
einzusetzen, zu reinigen und zu pflegen.

Die Schulerinnen und Schuler setzen Kundenwunsche und Bedarfe zu Einsatz, Reinigung,
Desinfektion und Pflege von Textilien um.

Die Schilerinnen und Schiiler informieren sich tber Eigenschaften und Kennzeichnung von
Textilien sowie deren Eignung fir unterschiedliche Verwendungszwecke. In diesem Zusam-
menhang informieren sie sich Uber den Prozess des Waschekreislaufs sowie Reinigungs-, Des-
infektions-, Pflege- und Instandsetzungsverfahren. Daruber hinaus verschaffen sie sich einen
Uberblick tiber Waschfaktoren, Reinigungs- und Nachbehandlungsmittel sowie Ausriistungs-
verfahren. Sie erkundigen sich tiber Geréte und Maschinen zur Durchfiihrung von Reinigungs-
, Desinfektions- und Pflegeverfahren.

Die Schulerinnen und Schiler wéhlen entsprechend des Verwendungszwecks Textilien aus.
Zur Reinigung, Desinfektion und Pflege von Textilien setzen sie Arbeitsabldufe unter Bertick-
sichtigung von Kenndaten (Zeit, Fullmenge, Dosierung, Energie, Wasser) sowie des Umwelt-,
Arbeits- und Gesundheitsschutzes um. Sie entscheiden sich fur Mittel und Verfahren zur Rei-
nigung, Desinfektion und Pflege. Gerate und Maschinen legen sie in Abhangigkeit von Texti-
lien, Kundenwiinschen und betriebsspezifischen Gegebenheiten fest.

Die Schulerinnen und Schuler kennzeichnen Textilien zur Kundenzuordnung und setzen diese
ein. Im Rahmen des Waschekreislaufes reinigen, desinfizieren und pflegen sie Textilien res-
sourcenschonend. Dabei beriicksichtigen sie Hygiene und qualitatssichernde MaRnahmen. Sie
reinigen und pflegen eingesetzte Geréte und Maschinen und dokumentieren dieses. Die Schi-
lerinnen und Schiiler bereiten die gereinigten Textilien ausgabefertig unter Berticksichtigung
der Kundenwiinsche sowie Hygiene- und der betrieblichen Standards vor.

Die Schiilerinnen und Schiler kontrollieren die Ergebnisse, erfassen evtl. Fehler und Méangel
bei der Arbeitsplanung und -durchfiihrung. Daraus entwickeln sie Malinahmen zur Nachbes-
serung der Arbeitsprozesse und der Wirtschaftlichkeit.
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Lernfeld 8: Bei der Verpflegung von 2. Ausbildungsjahr
Personengruppen mitarbeiten Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schulerinnen und Schuler verfligen Gber die Kompetenz bei der Verpflegung flr
verschiedene Personengruppen mitzuarbeiten

Die Schulerinnen und Schiler setzen unter Anleitung Auftrage bezlglich der Verpflegung
von Personengruppen in unterschiedlichen Lebensphasen und mit besonderen Ernéhrungsbe-
darfen um.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber erndhrungsphysiologische Anforderun-
gen an Verpflegung (Energiebedarfe, Nahrstoffrelationen), Kostformen sowie die Zusam-
menstellung von Speisepléanen, Menis und Zwischenmahlzeiten fur ausgewéhlte Personen-
gruppen. Dariiber hinaus erhalten sie einen Einblick tber Verpflegungssysteme, Speisenver-
teilsysteme sowie Eindecken und Gestalten von Tischen.

Die Schilerinnen und Schiler bereiten Speisen und Getrdnke nach dem Gesundheitswert,
Eignungswert, Genusswert und dem 6kologischen Wert unter Anleitung fiir Personengruppen
zu. Sie beachten dabei Erndhrungsbedurfnisse und -gewohnheiten.

Die Schilerinnen und Schiler wirken bei der Erstellung von Speiseplanen (Tageskostplan,
Wochenspeiseplan) und Speisekarten unter Beriicksichtigung von Kennzeichnungspflichten
mit. Sie erstellen Entwirfe zur Tischgestaltung. Sie prasentieren ihre Ergebnisse und geben
ein kriteriengeleitetes Feedback und nehmen dieses an.

Die Schulerinnen und Schiler geben ein Kriteriengeleitetes Feedback zu den ausgewahlten
Speisen, Speiseplanen und Speisenverteilsystemen im Hinblick auf die zu verpflegenden Per-
sonengruppen sowie die Entwirfe zur Tischgestaltung.
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Lernfeld 9: Raume und Wohnumfeld gestalten 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schulerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz bei der anlassbezogenen Gestal-
tung von Raumen und Wohnumfeld sowie bei deren Einrichtung und Ausstattung mit-
zuwirken.

Die Schulerinnen und Schiiler kennen die Bedeutung der Gestaltung von Rdumen und Woh-
numfelde fir das Wohlbefinden.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich Giber Einrichtungs- und Gestaltungsmaglich-
keiten (Wandgestaltung, Bodenbelage, Beleuchtung, Einrichtung, Dekoration) mit Hilfe ana-
loger und digitaler Informationsquellen. Sie recherchieren gesetzliche Vorgaben zum Arbeits-
und Gesundheitsschutz, zur Hygiene und zum Brandschutz.

Die Schulerinnen und Schuler wirken mit bei der Planung der anlassbezogenen Gestaltung
von Raumen und des Wohnumfeldes.

Die Schilerinnen und Schiler prasentieren ihre Gestaltungsvorschldge. Dabei wenden sie
Regeln der Gesprachsfiihrung an.

Die Schilerinnen und Schiler gestalten unter Anleitung Raume und Wohnumfeld unter Be-
ricksichtigung der gesetzlichen VVorgaben.

Die Schulerinnen und Schuler wirken bei der Planung von deren Einrichtung und Ausstattung
mit. Sie wirken bei der Einrichtung und Ausstattung von Raumen und Wohnumfeldern mit.

Lernfeld 10: Produkte und Dienstleistungen anbieten 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schulerinnen und Schler verfiigen Uber die Kompetenz unter Anleitung, Produkte
und Dienstleitungen fir den Verkauf adressaten- sowie marktorientiert anzubieten.

Die Schilerinnen und Schiler wissen (ber das betriebliche Angebot von Produkten und
Dienstleistungen Bescheid. Sie erhalten einen Einblick tiber Kunden- und Verkaufsgesprache.

Die Schilerinnen und Schiler wahlen unter Anleitung Produkte und Dienstleistungen unter
Berticksichtigung vorhandener Ressourcen und von Nachhaltigkeit aus.

Die Schilerinnen und Schuler helfen bei der Bereitstellung der Produkte und Dienstleistungen
und Uberprifen die Qualitat anhand vorgegebener Kriterien. Sie fihren Kunden- und Ver-
kaufsgesprache sowie den Verkauf durch.
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Lernfeld 11: Personen in besonderen Lebenssituationen 3. Ausbildungsjahr
aktivieren, fordern und betreuen Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schulerinnen und Schiiler verfugen Gber die Kompetenz unter Anleitung Personen
in besonderen Lebenssituationen zu aktivieren, zu fordern und zu betreuen.

Die Schulerinnen und Schiiler kdnnen physische und psychosoziale Veranderungen im Zu-
sammenhang mit Lebensalter, Beeintrachtigungen und Krankheiten sowie Grundlagen der
pflegerischen Versorgung beschreiben. Dabei beruicksichtigen sie Hygiene- und Sicherheits-
risiken sowie Notfallsituationen bei der Betreuung.

Die Schilerinnen und Schiler helfen bei der Umsetzung von personenunterstiitzenden und -
fordernden MaRRnahmen, sowie von adressatengerechten Angeboten und berticksichtigen da-
bei vorgegebene individuelle, familidre und kulturelle VVoraussetzungen sowie Ressourcen.

Die Schiilerinnen und Schiiler bereiten aktivierende und fordernde MalRnahmen zur Motiva-
tion und Betreuung vor, stimmen diese mit Beteiligten ab und flihren sie zielorientiert durch.
In schwierigen Situationen reagieren sie angemessen.

Lernfeld 12: Verpflegung als Dienstleistung zu besonderen 3. Ausbildungsjahr
Anlassen planen und anbieten Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schulerinnen und Schiler verfuigen tber die Kompetenz bei der Verpflegung als
Dienstleistung zu besonderen Anléssen mitzuwirken.

Die Schiilerinnen und Schuler recherchieren Ernéhrungstrends und Essgewohnheiten. Dabei
beriicksichtigen sie kulturelle und religidse Identitaten. Dartber hinaus informieren sie sich
uber Menu-, Buffet- und Servierregeln, Eindecken und Dekorieren sowie Verpflegungsange-
bote fir besondere Anldsse und Veranstaltungen.

Die Schilerinnen und Schiler fihren Dienstleistungen unter Anleitung anlass- und adressa-
tenbezogen durch. Sie ermitteln die Kundenzufriedenheit nach vorgegebenen Kriterien und
nehmen Kritik konstruktiv an (Beschwerdemanagement).

Die Schilerinnen und Schiiler tauschen sich im Team Uber ihre Arbeitsergebnisse kriterien-
orientiert aus. Sie entwickeln Verbesserungsvorschlége.
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Lernfeld 13: Produkte und Dienstleistungen vermarkten 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schulerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, Produkte und Dienstleistungen
zu vermarkten.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber die Vielfalt hauswirtschaftlicher Pro-
dukte und Dienstleistungen sowie Marketingstrategien (Vertriebswege, Werbung) und identi-
fizieren Kundengruppen.

Die Schulerinnen und Schiler setzen die geplante Vermarktung hauswirtschaftlicher Produkte
und Dienstleistungen unter Berticksichtigung von Corporate Identity, Wirtschaftlichkeit und
Nachhaltigkeit um.

Die Schilerinnen und Schiler wirken bei der Auswahl von Werbemitteln anlassbezogen und
kundenorientiert mit. Sie erstellen nach VVorgabe Werbemittel digital und analog.

Die Schulerinnen und Schuler stellen die Marktfahigkeit der Produkte und Dienstleistungen
sowie die Kundenzufriedenheit anhand vorgegebener Kriterien fest. Sie leiten daraus Opti-
mierungsmaglichkeiten ab.

Lernfeld 14: Arbeits- und Dienstplane umsetzen 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schilerinnen und Schuler verfligen Uber die Kompetenz Arbeits- und Dienstplane
zu lesen und umzusetzen

Die Schiilerinnen und Schuler kennen Arbeits- und Dienstpléne als Instrumente der Personal-
einsatzplanung.

Sie wenden bei der Arbeit im Team Regeln wertschatzender Kommunikation an und beriick-
sichtigen individuelle und kulturelle VVoraussetzungen. Sie erkennen Konflikte und wirken auf
eine situationsgerechte Ldsung hin.

Die Schilerinnen und Schler sind sich ihrer Rolle im Rahmen der Anleitung bewusst.
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Lesehinweise? 2

fortlaufende Num- Kernkompetenz der tibergeordneten beruflichen Hand- Angabe des Ausbildungsjahres;
mer lung ist niveauangemessen beschrieben Zeitrichtwert
\\/ ]
Lernfeld 13: Produkte und Dienst-leis- 3. Ausbhildungsjahr 1. Satz enthalt genera-
tungen vermarkten Zeitrichtwert: 80 Stunden lisierte  Beschreibung

der Kernkompetenz
(siehe Bezeichnung des
Lernfeldes) am Ende
des Lernprozesses des
Lernfeldes

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Produkte und<
Dienstleistungen zu vermarkten. N

Die Schilerinnen und Schiiler analysieren Kundenwiinsche und Marktent- | | \erbindliche Min-
wicklungen im Bereich hauswirtschaftlicher Produkte und Dienstleistungen. || destinhalte sind kursiv
markiert

Die Schilerinnen und Schiler informie ielfalt hauswirt-
schaftlicher Produkte und_Di en sowie Marketingstrategien (Ver- Datenschutz und Da-

triebswege, W und beachten dabei rechtliche = t?nii?hﬁfheit sind be-
cherschutz, Datenschutz; e rucksichtigt

Sie informieren sich uber Kostenkalkula‘uonen Kriterien zur Prelsgestaltung,

Finanzierungsmoglichkeiten und Abrechnungssysteme. offene Formulierungen
ermdéglichen den Ein-

bezug  organisatori-

Die Schiilerinnen und Schiler planen die Vermarktung hauswirt i — scher und technologi-
Produkte und Dienstleistungen unter Beriicksichtigttg=or scher Veranderungen

Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit. I

\- Nachhaltigkeit in Lern-
Die Schilerinnen und Schuler entwickeln marktfahige Produkte und DienstleiS= und Arbeitsprozessen

tungsangebote. Dazu legen sie eine Marketingstrategie fest und wahlen die ist beriicksichtigt
Art der Werbemittel anlassbezogen und kundenorientierf_aus. Sie erstellen

Werbemittel digital und analog. Sie legen Preise fiir Produkté
tungen fest.

Komplexitat und Wech-
selwirkungen von
Handlungen sind be-
Die Schilerinnen und Sc riicksichtigt

und dokumentieren diese. Zur Kundeé

liche Instrumente unter Berticksichtigung von
heit ein. Hierbei berilicksichtigen sie besondere Kundeng
verkaufsfordernde, situations- und I6sungsorientierte Gesprache (Fre
che, einfache Sprache).

|| offene Formulierungen
ermdglichen unter-
schiedliche  methodi-
sche Vorgehensweisen
unter Beriicksichtigung
der  Sachausstattung
Die Schuilerinnen und Schiler kontrollieren un jeren den Ver - der Schulen

tungsprozess und die Kommunikation.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflgktieren die Marktfahigkeit von Produkten~ beru(;slsprachlichg
und Dienstleistungen sowie di denzufriedenheit und beurteilen das Ver- | | Handlungssituationen

marktungsprojekt. Sie leit Optimierungs-mdaglichkeiten ab. berticksichtigen

——

Fach-, Selbst-, Sozialkompetenz; Methoden-, Gesamttext gibt Hinweise zur Gestaltung :,:J;(n; ?;f)t';afhe Ist. be-
Lern- und kommunikative Kompetenz sind be- ganzheitlicher Lernsituationen Uber die g
rucksichtigt Handlungsphasen hinweg

! Rahmenlehrplan fiir den Ausbildungsberuf Hauswirtschafterin und Hauswirtschafter, Beschluss der Kultusmi-
nisterkonferenz vom 13.12.2019. Hrsg.: Sekretariat der Standigen Konferenz der Kultusminister der Lander in
der Bundesrepublik Deutschland, Bonn

2s, www.berufsbildung.nrw.de
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3.3 Lernerfolgsuberprifung

Die Leistungsbewertung in den Bildungsgéngen richtet sich nach § 48 des Schulgesetzes NRW
(SchulG) und wird durch § 8 der Ausbildungs- und Prifungsordnung Berufskolleg (APO-BK)
und dessen Verwaltungsvorschriften konkretisiert.

Grundsatzliche Funktionen der Lernerfolgstberprifung
In der Lernerfolgsuberprifung werden
— die im Zusammenhang mit dem Unterricht erworbenen Kompetenzen erfasst und

— differenzierte Rickmeldungen zum individuellen Stand der erworbenen Kompetenzen fir
die Lehrenden und die Lernenden ermdglicht.

Schulerinnen und Schuler erhalten durch Lernerfolgsiiberprifungen ein Feedback, das eine
Hilfe zur Selbsteinschatzung sowie eine Ermutigung fur das weitere Lernen darstellen soll. Die
Rickmeldungen ermdglichen den Lernenden Erkenntnisse iber ihren Lernstand und damit Giber
Ansatzpunkte fur ihre weitere individuelle Kompetenzentwicklung.

Fur Lehrerinnen und Lehrer bieten Lernerfolgstberprifungen die Basis fiir eine Diagnose des
erreichten Lernstandes der Lerngruppe und fur individuelle Rickmeldungen zum weiteren
Kompetenzaufbau. Lernerfolgsuberprifungen dienen daruber hinaus der Evaluation des Kom-
petenzerwerbs und sind damit flr Lehrerinnen und Lehrer ein Anlass, den Lernprozess und die
Zielsetzungen sowie Methoden ihres Unterrichts zu evaluieren und ggf. zu modifizieren.

Lernerfolgsiiberprifungen bilden die Grundlage der Leistungsbewertung.

Anforderungen an die Gestaltung von Lernerfolgstuberprifungen

Kompetenzorientierung zielt darauf ab, die Lernenden zu befahigen, Problemsituationen aus
Arbeits- und Geschéftsprozessen mit Hilfe von erworbenen Kompetenzen zu erkennen, zu be-
urteilen, zu l6sen und ggf. alternative Losungswege zu beschreiten und zu bewerten.

Kompetenzen werden durch die individuellen Handlungen der Lernenden in Lernerfolgsiber-
priifungen beobachtbar, beschreibbar und kénnen weiterentwickelt werden. Dabei kénnen die
erforderlichen Handlungen in unterschiedlichen Typen auftreten und sollen entsprechend dem
Anforderungsniveau des Bildungsgangs und des Bildungsverlaufes zunehmend auch Hand-
lungsspielrdaume fur die Lernenden eroffnen.

Die bei Lernerfolgsiiberpriifungen eingesetzten Aufgaben sind entsprechend der jeweiligen
Lernsituationen in einen situativen Kontext eingefuigt, der nach dem Grad der Bekanntheit,
Vollstandigkeit, Determiniertheit, Losungsbestimmtheit oder der Art der sozialen Konstellation
variierte werden kann.

Mit dem Subjektbezug wird die individuelle Sicht auf Kompetenz in den Mittelpunkt gertckt.
Wesentlich sind die Annahme der Rolle und die selbststandige subjektive Auseinandersetzung
der Lernenden mit den Herausforderungen der Arbeits- und Geschaftsprozesse.

Konkretisierungen fiir die Lernerfolgsuberprifung werden in der Bildungsgangkonferenz fest-
gelegt.
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3.4 Anlagel

3.4.1 Entwicklung und Ausgestaltung einer Lernsituation

Bei der Entwicklung von Lernsituationen sind wesentliche Qualitdtsmerkmale zu bertcksichti-
gen.

Eine Lernsituation

— bezieht sich anhand eines realitdtsnahen Szenarios auf eine beruflich, gesellschaftlich oder
privat bedeutsame exemplarische Problemstellung oder Situation

— ermdglicht individuelle Kompetenzentwicklung im Rahmen einer vollstandigen Handlung
— hat ein konkretes, dokumentierbares Handlungsprodukt bzw. Lernergebnis und

— schlieBt angemessene Erarbeitungs-, Anwendungs-, Ubungs- und Vertiefungsphasen sowie
Erfolgskontrollen ein.?

Mindestanforderungen an die Dokumentation einer Lernsituation
— Titel (Formulierung problem-, situations- oder kompetenzbezogen)
— Zuordnung zum Lernfeld bzw. Fach

— Angabe des zeitlichen Umfangs

— Beschreibung des Einstiegsszenarios

— Beschreibung des konkreten Handlungsproduktes/Lernergebnisses
— Angabe der wesentlichen Kompetenzen

— Konkretisierung der Inhalte

— einzufuhrende oder zu vertiefende Lern- und Arbeitstechniken

— erforderliche Unterrichtsmaterialien oder Angabe der Fundstelle und
— organisatorische Hinweise*.!

Zur Unterstltzung der Bildungsgangarbeit wurde im Rahmen der Bildungsplanarbeit ein Bei-
spiel fiir die Ausgestaltung einer Lernsituation fiir diesen Ausbildungsberuf entwickelt.? Die
dargestellte Lernsituation bewegt sich in ihrer Planung auf einem mittleren Abstraktionsniveau.
Sie ist als Anregung fiir die konkrete Arbeit der Bildungsgangkonferenz zu sehen, die bei ihrer
Planung die jeweilige Lerngruppe, die konkreten schulischen Rahmenbedingungen und den
Gesamtrahmen der Didaktischen Jahresplanung bertcksichtigt.

L, Handreichung ,,Didaktische Jahresplanung. Pragmatische Handreichung fiir die Fachklassen des dualen Sys-
tems*

2s, www.berufsbildung.nrw.de
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3.4.2 Vorlage fur die Dokumentation einer Lernsituation'

Nr. Ausbildungsjahr
Bundelungsfach:  Titel

Lernfeld Nr.: Titel (... UStd.)
Lernsituation Nr.:  Titel (... UStd.)

Einstiegsszenario Handlungsprodukt/Lernergebnis

ggf. Hinweise zur Lernerfolgsuberprifung und Leistungsbewertung

Wesentliche Kompetenzen Konkretisierung der Inhalte

— Kompetenz 1 —
— Kompetenz 2 —
— Kompetenz n

Lern- und Arbeitstechniken

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle

Organisatorische Hinweise
z. B. Verantwortlichkeiten, Fachraumbedarf, Einbindung von Experten/Exkursionen, Lernortkooperation

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse (Bitte markieren Sie alle Aussagen zu diesen drei Kompetenzbereichen in
den entsprechenden Farben.)

L Zu einer exemplarischen Lernsituation fur diesen Ausbildungsberuf: s. www.berufsbildung.nrw.de
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3.5 Anlage 2!

3.5.1 Gegenuberstellung der Beschreibung der Lernfelder: ,,Fachpraktikerin Hauswirtschaft und Fachpraktiker Hauswirtschaft*

Hauswirtschafterin und Hauswirtschafter2

Beschreibung der Lernfelder im Ausbildungsberuf:
»Fachpraktikerin Hauswirtschaft und Fachpraktiker Hauswirtschaft*

Beschreibung der Lernfelder im Ausbildungsberuf:
»-Hauswirtschafterin und Hauswirtschafter (RLP HW 2019)

Lernfeld 1:  Beruf und Betrieb prasentieren 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 40 Stunden

Lernfeld 1:  Beruf und Betrieb prasentieren 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schulerinnen und Schiiler verfiigen Giber die Kompetenz, den Beruf und
den Betrieb zu préasentieren

Die Schilerinnen und Schiller beschreiben das Berufsbild des Fachprakti-
kers/der Fachpraktikerin Hauswirtschaft (berufliche Einsatzgebiete, Tatigkeits-
felder), sowie Arbeitsbereiche des Betriebes unter Berlicksichtigung des Daten-
schutzes.

Die Schulerinnen und Schiiler informieren sich iber Grundlagen der beruflichen
Bildung (Ausbildungsordnung), des Arbeits-, Gesundheits- und Umweltschutzes
sowie Uber Gewerkschaften und Verbande. Die Schilerinnen und Schiler ver-
schaffen sich einen Uberblick tiber berufsspezifische Arbeitsprozesse unter Be-
riicksichtigung qualitatssichernder Manahmen. Sie ermitteln Méglichkeiten der
beruflichen Fort- und Weiterbildung.

Die Schulerinnen und Schiiler stellen die Tatigkeitsbereiche in ihrem Betrieb un-
ter Berticksichtigung des betrieblichen Aufbaus, der Abldufe und Dienstleistun-

Die Schilerinnen und Schiiler verfugen tber die Kompetenz, den Beruf und
den Betrieb zu préasentieren.

Die Schilerinnen und Schiler anabysieren das Berufsbild des-Hauswirtschafters
und-derHauswirtschafterin (berufliche Einsatzgebiete, Tatigkeitsfelder) sowie
Leitbid-und-Organisationsstrukivr (Organigramm) des Betriebes unter Berlick-

sichtigung des Datenschutzes.

Die Schilerinnen und Schiiler informieren sich tiber Grundlagen der beruflichen
Bildung (Ausbildungsordnung), des Arbeits-, Gesundheits- und Umweltschutzes
sowie Uber Gewerkschaften und Verbande. Die Schiilerinnen und Schiiler recher-
chieren berufsspezifische Arbeitsprozesse unter Beriicksichtigung qualitétssi-
chernder MaRnahmen. Sie ermitteln Moglichkeiten der beruflichen Fort- und
Weiterbildung.

Die Schulerinnen und Schiler kenzipieren adressatengerecht—Prasentationen
tber die Tatigkeitsbereiche in ihrem Betrieb unter Berlicksichtigung des betrieb-

! Erlduterung der Darstellungsweise: In der rechten Spalte beim Ausbildungsberuf werden in rot und durchgestrichen die anderslautenden und weggelassenen Formulierungen im
Vergleich zum Fachpraktiker aufgefthrt. In der linken Spalte beim Fachpraktiker werden in blau die ergdnzenden und gednderten Formulierungen im Vergleich zum Ausbildungsberuf

aufgefihrt.

2 Sekretariat der stdndigen Konferenz der Kultusminister der Lander in der Bundesrepublik Deutschland: Handreichung fir die Erstellung von Lehrplénen fiir Menschen mit Behinde-
rung nach 8§ 66 BBiG/842m HwO (Beschluss des Unterausschusses fir Berufliche Bildung vom 23.09.2011), S. 39 — 51.
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gen, auch unter Verwendung digitaler Medien vor. Sie beachten dabei den Da-
tenschutz sowie Urheber- und Persdnlichkeitsrechte. Sie erarbeiten Kriterien zur
Bewertung von Prasentationen.

Die Schilerinnen und Schiler prasentieren ihren Betrieb.

Die Schilerinnen und Schiiler reflektieren und beurteilen kriteriengeleitet den
Planungsprozess sowie die Prasentation.

lichen Aufbaus, der Ablaufe und Dienstleistungen, auch unter Verwendung digi-
taler Medien. Sie beachten dabei den Datenschutz sowie Urheber- und Person-
lichkeitsrechte. Sie entwickeln Kriterien zur Bewertung von Prasentationen.

Die Schilerinnen und Schiler préasentieren ihren Betrieb.

Die Schilerinnen und Schiiler reflektieren und beurteilen den Planungsprozess
sowie die Préasentation.

Lernfeld 2:  Verpflegung zubereiten und anbieten 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 100 Stunden

Lernfeld 2:  Verpflegung zubereiten und anbieten 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 100 Stunden

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Verpflegung zuzube-
reiten und anzubieten.

Die Schlerinnen und Schler wissen um die Bedeutung der Ernéhrung sowie der
Zubereitung und Bereitstellung von Speisen und Getranken fur Gesundheit,
Wohlbefinden und Zusammenleben.

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

Die Schilerinnen und Schiler wéhlen auf dieser Grundlage Lebensmittel und
Rezepturen fur die Zubereitung von Speisen und Getréanken aus, bestimmen be-
noétigte Mengen (Mal3e, Gewichte) und planen die schrittweise Zubereitung der
Speisen und Getranke (Ablaufplan, Arbeitsplatzaufbau). Hierbei entscheiden sie
sich flr nédhrstoffschonende Vor- und Zubereitungstechniken (Putzen, Zerklei-
nern, Mischen, Garen) und wahlen Geréte und Maschinen aus.

Die Schiilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Verpflegung zuzube-
reiten und anzubieten.

Die Schilerinnen und Schiiler analysieren die Bedeutung der Ernéhrung sowie
der Zubereitung und Bereitstellung von Speisen und Getrénken fur Gesundheit,
Wohlbefinden und Zusammenleben.

Die Schilerinnen und Schiiler informieren sich tiber die Umsetzung rechtlicher
Vorgaben der Lebensmittelhygiene und Uber Lebensmittel. Sie unterscheiden die
Lebensmittel nach erndhrungsphysiologischen Kriterien (Energiegehalt, Nahr-
stoffgruppen), kichentechnischen Eigenschaften und Verarbeitungsgraden. Die
Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tiber bedarfsgerechte
Erndhrung sowie uber verschiedene Formen der Tischkultur (Gedecke).

Die Schulerinnen und Schiiler wéhlen auf dieser Grundlage Lebensmittel und
Rezepturen fiir die Zubereitung von Speisen und Getrédnken aus, berechnen-be-
nétigte Mengen (Malke, Gewichte) und planen die schrittweise Zubereitung der
Speisen und Getréanke (Ablaufplan, Arbeitsplatzaufbau). Hierbei entscheiden sie
sich fir néhrstoffschonende Vor- und Zubereitungstechniken (Putzen, Zerklei-
nern, Mischen, Garen) und wéhlen Gerate und Maschinen aus.
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Die Schiulerinnen und Schiiler wenden die grundlegenden Vor- und Zuberei-
tungstechniken an. Sie bereiten Verpflegung unter Berlicksichtigung der Hygi-
ene, der Ergonomie und des Arbeitsschutzes ressourcenschonend zu. Sie decken
Tische ein, portionieren Speisen und Getranke und bieten diese an.

Die Schilerinnen und Schiiler bewerten Arbeitsergebnisse anhand ausgewéhlter
Kriterien und formulieren Vorschlage zur Optimierungen.

Die Schilerinnen und Schiler wenden die grundlegenden Vor- und Zuberei-
tungstechniken an. Sie bereiten Verpflegung unter Berlcksichtigung der Hygi-
ene, der Ergonomie und des Arbeitsschutzes ressourcenschonend zu. Sie decken
Tische ein, portionieren Speisen und Getrénke und bieten diese an.

Die Schulerinnen und Schiler—kentrottieren und bewerten-Arbeispline, Ar-
beitsablaufe-und Arbeitsergebnisse anhand ausgewahlter Kriterien une-eiten Op-
timierungen ab.

Wohn- und Funktionsbereiche
reinigen und pflegen

Lernfeld 3: 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 80 Stunden

Wohn- und Funktionsbereiche
reinigen und pflegen

Lernfeld 3: 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schilerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, Wohn- und Funkti-
onsbereiche zu reinigen und zu pflegen.

Die Schilerinnen und Schiiler unterscheiden objektspezifische Bedingungen zur
Reinigung, Desinfektion und Pflege von Wohn- und Funktionsbereichen geman
den Kundenanforderungen.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Gber Reinigungsarten (Sichtrei-
nigung, Unterhaltsreinigung, Grundreinigung) unter Beriicksichtigung betriebli-
cher Standards. Sie identifizieren unterschiedliche Materialien in Wohn- und
Funktionsbereichen und informieren sich tber deren Eigenschaften. Sie ermitteln
die Art der Verschmutzung und den Verschmutzungsgrad. Sie verschaffen sich
einen Uberblick tiber Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegeverfahren (vertikale
und horizontale Reinigungsverfahren) sowie Reinigungsgerdte und -maschinen
im Hinblick auf rationelle und umweltbewusste Einsatzmdglichkeiten. Sie unter-
scheiden Eigenschaften von Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemitteln.

Die Schilerinnen und Schler wirken mit bei der Durchfiihrung der Reinigung,
Desinfektion und Pflege der Wohn- und Funktionsbereiche unter Berticksichti-
gung des Umwelt-, Arbeits- und Gesundheitsschutzes. Sie wéhlen aus bekannten
Verfahren und Mitteln abhéngig von Materialien, Verschmutzung, betrieblichen
Standards sowie Kundenwinschen aus. Dazu setzen sie die Reinigungsmittel un-

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Wohn- und Funkti-
onsbereiche zu reinigen und zu pflegen.

Die Schilerinnen und Schiler anabysieren objektspezifische Bedingungen zur
Reinigung, Desinfektion und Pflege von Wohn- und Funktionsbereichen geman
den Kundenanforderungen.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber Reinigungsarten (Sichtrei-
nigung, Unterhaltsreinigung, Grundreinigung) unter Berticksichtigung betriebli-
cher Standards. Sie identifizieren unterschiedliche Materialien in Wohn- und
Funktionsbereichen und informieren sich tiber 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 Reinigungsgerédte und -maschinen
im Hinblick auf rationelle und umweltbewusste Einsatzmoglichkeiten. Sie unter-
scheiden Eigenschaften von Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemitteln.

Die Schiilerinnen und Schuler planen die Durchfiihrung der Reinigung, Desin-
fektion und Pflege der Wohn- und Funktionsbereiche unter Beriicksichtigung des
Umwelt-, Arbeits- und Gesundheitsschutzes. Sie wéhlen Verfahren und Mittel
abhangig von Materialien, Verschmutzung, betrieblichen Standards sowie Kun-
denwinschen aus. Dazu ermitteln-sie—den-Bedarfan Reinigungsmitteln {(Mi-

schungsrechnen) und-beriicksichtigen die Aspekte der Wirtschaftlichkeit und
Nachhaltigkeit (Dosierung, Dosiersysteme). Sie erstellen Arbeitsablaufpléne une
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ter Berucksichtigung der Aspekte der Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit (Do-
sierung, Dosiersysteme) ein. Sie erstellen Arbeitsablaufplane unter Beachtung
von berufsbezogenen Vorschriften und Regeln.

Die Schilerinnen und Schiiler fihren die Reinigung, Desinfektion und Pflege
von Wohn- und Funktionsbereichen unter Berticksichtigung des Arbeits-, Ge-
sundheits- und Umweltschutzes durch. Sie entsorgen Schmutzflotten und Ab-
fallstoffe umweltgerecht.

Die Schilerinnen und Schiler kontrollieren ihr Reinigungsergebnis und doku-
mentieren dieses entsprechend der betrieblichen Vorgaben. Sie fiihren Nachar-
beiten durch. Sie bewerten das Ergebnis sowie ihren Arbeitsablauf und schlagen
Verbesserungsmoglichkeiten vor.

geln an.

Die Schilerinnen und Schiiler fihren die Reinigung, Desinfektion und Pflege
von Wohn- und Funktionsbereichen unter Berlicksichtigung des Arbeits-, Ge-
sundheits- und Umweltschutzes durch. Sie entsorgen Schmutzflotten und Ab-
fallstoffe umweltgerecht.

Die Schilerinnen und Schiiler kontrollieren ihr Reinigungsergebnis und doku-
mentieren dieses entsprechend der betrieblichen VVorgaben. Sie fiihren Nachar-
beiten durch. Sie bewerten das Ergebnis, reflektieren ihren Arbeitsablauf und
schlagen Verbesserungsmoglichkeiten vor.

Lernfeld 4: Personen wahrnehmen und

beobachten

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Lernfeld 4: Personen wahrnehmen und

beobachten

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schilerinnen und Schiler verfligen tber die Kompetenz, Personen
wahrzunehmen und zu beobachten.

Die Schilerinnen und Schuler erkennen Bedirfnisse und Bedarfe von Personen
im privaten, beruflichen und 6ffentlichen Kontext sowie Umgangs- und Verhal-
tensformen.

Die Schiilerinnen und Schiler informieren sich tber Bedurfnisse und Bedarfe
von Personen sowie deren Abhangigkeit von Alter, Situation und Lebenswelt.
Sie unterscheiden zwischen Wahrnehmung (Selbst-, Fremdwahrnehmung) und
Beobachtung im beruflichen, privaten und 6ffentlichen Bereich. Sie kennen we-
sentliche Aspekte zur Verwendung einer adressatengerechten Kommunikation
(verbale und nonverbale Kommunikation).

Die Schilerinnen und Schuler fihren Beobachtungen anhand vorgegebener Be-
obachtungsbogen durch. Sie dokumentieren die Beobachtungen und leiten

Die Schulerinnen und Schiler verfligen tber die Kompetenz, Personen
wahrzunehmen und zu beobachten.

Die Schulerinnen und Schiller aralysieren Bedurfnisse und Bedarfe von Perso-
nen im privaten, beruflichen und 6ffentlichen Kontext sowie Umgangs- und Ver-
haltensformen.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber Bedurfnisse und Bedarfe
von Personen sowie deren Abhéngigkeit von Alter, Situation und Lebenswelt. Sie
unterscheiden zwischen Wahrnehmung (Selbst-, Fremdwahrnehmung) und Be-
obachtung im berufllchen prlvaten und offentllchen Berelch Dre%ehuleﬂnnen

sreh tUber die Verwendung einer adressatengerechten Kommunlkatlon (verbale
und nonverbale Kommunikation).
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diese adressatengerecht weiter. Sie wenden die Kommunikationsregeln bei der
Kontaktaufnahme, im Service sowie in Betriebssituationen an.

Die Schulermnen und Schuler fihren Beobachtungen unter Beriicksichtigung
absgewahlter Kriterien durch. Sie dokumentieren die Beobachtungen vnd-bewer-
ten-die-Ergebnisse- Sie leiten diese adressatengerecht wekterund-nutzen-siefir
den-Arbeitsprozess: Sie wenden die Kommunikationsregeln bei der Kontaktauf-
nahme, im Service sowie in Betriebssituationen an.

Lernfeld 5:  Guter beschaffen, lagern und

bereitstellen

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Lernfeld 5:  Giuter beschaffen, lagern und

bereitstellen

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schilerinnen und Schuler verfigen tber die Kompetenz, Guter unter
Berucksichtigung der Nachhaltigkeit zu beschaffen, zu lagern und bereitzu-
stellen.

Die Schulerinnen und Schuler erarbeiten Informationen ber Beschaffungs-
und Finanzierungsmdglichkeiten, Preise, Warenkennzeichnungen, Bestellvor-
gange, Lagermoglichkeiten, qualitatssichernde MalRnahmen und Nachhaltigkeit
(Herstellung, Transport, Nutzungsdauer, Entsorgung). Sie beachten den Zusam-
menhang von Hygiene und Warenverderb bei der Lagerhaltung unter Berticksich-
tigung des Gesundheits- und Arbeitsschutzes.

Die Schilerinnen und Schuler arbeiten mit bei Beschaffung, Lagerung und Be-
reitstellung von Gutern auch mit Einsatz digitaler Medien. Sie achten auf die
Qualitat von Gutern (Beschaffenheit, Nutzbarkeit, Funktionalitit) sowie eine
nachhaltige Beschaffung und Entsorgung.

Die Schilerinnen und Schuler verfiigen tUber die Kompetenz, Glter unter
Berucksichtigung der Nachhaltigkeit zu beschaffen, zu lagern und bereitzu-
stellen.

Die Schilerinnen und Schiler irfermieren-sieh iber Beschaffungs- und Finan-
zierungsmaglichkeiten, Preise, Warenkennzeichnungen, Bestellvorgénge, Lager-
mdglichkeiten, qualitatssichernde MalRnahmen und Nachhaltigkeit (Herstellung,
Transport, Nutzungsdauer, Entsorgung). Sie-ermittelr den Zusammenhang von
Hygiene und Warenverderb bei der Lagerhaltung unter Beriicksichtigung des Ge-
sundheits- und Arbeitsschutzes.

Die Schiilerinnen und Schuler ptaren Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung

von Gltern auch mit Einsatz digitaler Medien. Bazu-helen-sie-Angebote-ein-und
fohrenKostenvergleiche-durch-Sie achten auf die Qualitat von Gitern (Beschaf-

fenheit, Nutzbarkeit, Funktionalitat) sowie eine nachhaltige Beschaffung und
Entsorgung.
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Die Schiilerinnen und Schiler wéhlen Guter unter 6konomischen, 6kologischen
und sozialen Gesichtspunkten aus.

Die Schulerinnen und Schiiler wirken bei Bestellungen, Warenannahme, Lage-
rung und Bereitstellung der Giiter mit. Sie kontrollieren unter Anleitung die Qua-
litat der Guter sowie Warenbestédnde und Lagerbedingungen und dokumentieren
diese. Sie achten auf die Vermeidung von Abféllen und entsorgen Stoffe und Ma-
terialien umweltschonend.

Die Schiilerinnen und Schiler wéhlen die-Giter unter 6konomischen, 6kologi-
schen und sozialen Gesichtspunkten aus.

Die Schiilerinnen und Schiler fihren Bestellungen, Warenannahme, Lagerung
und Bereitstellung der Gliter dureh- Sie kontrollieren die Qualitat der Gliter so-
wie Warenbestande und Lagerbedingungen und dokumentieren diese. Sie achten
auf die Vermeidung von Abfallen und entsorgen Stoffe und Materialien umwelt-
schonend.

Lernfeld 6:  Personen und Gruppen

unterstitzen

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Lernfeld 6:  Personen und Gruppen

unterstiutzen und-betreuen

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schilerinnen und Schler verfiigen Giber die Kompetenz bei der Betreu-
ung von Personen zu unterstitzen.

Sie unterscheiden zwischen hauswirtschaftlichen Versorgungs- und Betreuungs-
leistungen im Hinblick auf die Lebensqualitét.

Die Schilerinnen und Schiiler wissen um zielgruppenorientierte Mallnahmen zur
Unterstlitzung und Betreuung. Dabei nutzen sie unterschiedliche Informations-
quellen und setzen personen- und situationsorientiert Kommunikationstechniken
ein. Sie kennen Strategien zur Pravention und zur Losung von Konflikten.

Die Schilerinnen und Schiiler verfiigen tber die Kompetenz, Personen unéd
Gruppen-zu unterstiitzen vhd-zu-betreden:

Wehn-uﬂd—Be#eHHngsfeFmeﬂ—Sle maeheﬂﬂeh#emam—mmdepevedea&mg von

hauswwtschafthchen Versorgungs und Betreuungslelstungen fur dle Lebensqua-
litat. 2 3

Die Schilerinnen und Schiler infermieren—sich—iber zielgruppenorientierte
MafRnahmen zur Unterstiitzung und Betreuung. Dabei nutzen sie unterschiedliche
Informationsquellen und setzen personen- und situationsorientiert Kommunika-
tionstechniken ein. Sie infermieren-sich Uber Strategien zur Pravention und zur
Losung von Konfllkten
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Die Schulerinnen und Schiler helfen bei der Unterstiitzung und Betreuung von
Personen und Gruppen in Alltagssituationen und bei hauswirtschaftlichen Ver-
sorgungstatigkeiten. Sie setzen vorgegebene MalRhahmen unter Bertcksichti-
gung der individuellen Bedirfnisse und Bedarfe, der Rahmenbedingungen und
des Wohn- und Betreuungsumfelds um. Sie fiihren Vorkehrungen zur Gewahr-
leistung von Sicherheit und zur Einhaltung von berufsbezogenen Regelungen fir
zu betreuende Personen sowie das Personal nach Anleitung aus.

Die Schilerinnen und Schiiler ptanen-die Unterstiitzung und Betreuung von Per-
sonen und Gruppen in Alltagssituationen und bei hauswirtschaftlichen Versor-
gungstatigkeiten. Sie wahlen MalRnahmen unter Beriicksichtigung der individu-
ellen Bedirfnisse und Bedarfe, der Rahmenbedingungen und des Wohn- und Be-
treuungsumfelds in-Absprache-mit-den-Adressaten-aus. Sie treffen Vorkehrungen
zur Gewabhrleistung von Sicherheit und zur Einhaltung von berufsbezogenen Re-
gelungen fir zu betreuende Personen sowie das Personal.
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Lernfeld 7:  Textilien einsetzen, reinigen und

pflegen

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Lernfeld 7:  Textilien einsetzen, reinigen und

pflegen

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schulerinnen und Schiler verfligen Gber die Kompetenz, Textilien ad-
ressatengerecht einzusetzen, zu reinigen und zu pflegen.

Die Schilerinnen und Schiler setzen Kundenwiinsche und Bedarfe zu Einsatz,
Reinigung, Desinfektion und Pflege von Textilien um.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tiber Eigenschaften und Kenn-
zeichnung von Textilien sowie deren Eignung flr unterschiedliche Verwendungs-
zwecke. In diesem Zusammenhang informieren sie sich tiber den Prozess des Wa-
schekreislaufs sowie Reinigungs-, Desinfektions-, Pflege- und Instandsetzungs-
verfahren. Darlber hinaus verschaffen sie sich einen Uberblick Gber Waschfak-
toren, Reinigungs- und Nachbehandlungsmittel sowie Ausriistungsverfahren. Sie
erkundigen sich lber Geréte und Maschinen zur Durchfiihrung von Reinigungs-,
Desinfektions- und Pflegeverfahren.

Die Schilerinnen und Schiiler wéhlen entsprechend des Verwendungszwecks
Textilien aus. Zur Reinigung, Desinfektion und Pflege von Textilien setzen sie
Arbeitsablaufe unter Berlicksichtigung von Kenndaten (Zeit, Flllmenge, Dosie-
rung, Energie, Wasser) sowie des Umwelt-, Arbeits- und Gesundheitsschutzes
um. Sie entscheiden sich fir Mittel und Verfahren zur Reinigung, Desinfektion
und Pflege. Geréte und Maschinen legen sie in Abhédngigkeit von Textilien, Kun-
denwiinschen und betriebsspezifischen Gegebenheiten fest.

Die Schulerinnen und Schiller kennzeichnen Textilien zur Kundenzuordnung und
setzen diese ein. Im Rahmen des Wéschekreislaufes reinigen, desinfizieren und
pflegen sie Textilien ressourcenschonend. Dabei berlicksichtigen sie Hygiene
und qualitatssichernde MaBnahmen. Sie reinigen und pflegen eingesetzte Gerate
und Maschinen und dokumentieren dieses. Die Schilerinnen und Schiler berei-
ten die gereinigten Textilien ausgabefertig unter Beriicksichtigung der Kunden-
wiinsche sowie Hygiene- und der betrieblichen Standards vor.

Die Schulerinnen und Schiler kontrollieren die Ergebnisse, erfassen evtl. Fehler
und Mangel bei der Arbeitsplanung und -durchfihrung. Daraus entwickeln sie
Malnahmen zur Nachbesserung der Arbeitsprozesse und der Wirtschaftlichkeit.

Die Schilerinnen und Schiler verfligen Uber die Kompetenz, Textilien ad-
ressatengerecht einzusetzen, zu reinigen und zu pflegen.

Die Schlerinnen und Schiler analysieren-Kundenwiinsche und Bedarfe zu Ein-
satz, Reinigung, Desinfektion und Pflege von Textilien.

Die Schilerinnen und Schiiler informieren sich tiber Eigenschaften und Kenn-
zeichnung von Textilien sowie deren Eignung fir unterschiedliche Verwendungs-
zwecke. In diesem Zusammenhang informieren sie sich tiber den Prozess des W4-
schekreislaufs sowie Reinigungs-, Desinfektions-, Pflege- und Instandsetzungs-
verfahren. Dariiber hinaus verschaffen sie sich einen Uberblick Gber Waschfak-
toren, Reinigungs- und Nachbehandlungsmittel sowie Ausrustungsverfahren. Sie
erkundigen sich ber Geréte und Maschinen zur Durchfiihrung von Reinigungs-,
Desinfektions- und Pflegeverfahren.

Die Schiulerinnen und Schiiler wéhlen entsprechend des Verwendungszwecks
Textilien aus. Zur Reinigung, Desinfektion und Pflege von Textilien planen sie
Arbeitsablaufe unter Berlicksichtigung von Kenndaten (Zeit, Fullmenge, Dosie-
rung, Energie, Wasser) sowie des Umwelt-, Arbeits- und Gesundheitsschutzes.
Sie entscheiden sich fir Mittel und Verfahren zur Reinigung, Desinfektion und
Pflege. Gerate und Maschinen legen sie in Abhangigkeit von Textilien, Kunden-
winschen und betriebsspezifischen Gegebenheiten fest.

Die Schilerinnen und Schiler kennzeichnen Textilien zur Kundenzuordnung und
setzen diese ein. Im Rahmen des Wéschekreislaufes reinigen, desinfizieren und
pflegen sie Textilien ressourcenschonend. Dabei beriicksichtigen sie Hygiene
und qualitatssichernde MaRnahmen. Sie reinigen und pflegen eingesetzte Geréate
und Maschinen und dokumentieren dieses. Die Schulerinnen und Schuler berei-
ten die gereinigten Textilien ausgabefertig unter Berlcksichtigung der Kunden-
wiinsche sowie Hygiene- und der betrieblichen Standards vor.
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Die Schilerinnen und Schuler kontrollieren die Ergebnisse-bewerten-diese-une
erfassen-die-Kundenzufriedenheit: Sie erfassen Fehler und Méngel bei der Ar-
beitsplanung und -durchfiihrung. Daraus entwickeln sie Strategien zur Optimie-
rung-der Arbeitsprozesse und der Wirtschaftlichkeit.

Lernfeld 8:  Bei der Verpflegung von

Personengruppen mitarbeiten

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Lernfeld 8: VMerpflegungvon

PomssenReRg o2 onch

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schilerinnen und Schuler verfugen tber die Kompetenz bei der Ver-
pflegung fur verschiedene Personengruppen mitzuarbeiten

Die Schilerinnen und Schiler setzen unter Anleitung Auftrage bezuglich der
Verpflegung von Personengruppen in unterschiedlichen Lebensphasen und mit
besonderen Erndhrungsbedarfen um.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich ber erndhrungsphysiologische
Anforderungen an Verpflegung (Energiebedarfe, Nahrstoffrelationen), Kostfor-
men sowie die Zusammenstellung von Speisepléanen, Meniis und Zwischenmahl-
zeiten fir ausgewahlte Personengruppen. Dartber hinaus erhalten sie einen Ein-
blick Gber Verpflegungssysteme, Speisenverteilsysteme sowie Eindecken und
Gestalten von Tischen.

Die Schilerinnen und Schiler bereiten Speisen und Getréanke nach dem Gesund-
heitswert, Eignungswert, Genusswert und dem ¢kologischen Wert unter Anlei-
tung fur Personengruppen zu. Sie beachten dabei Erndhrungsbedurfnisse und -
gewohnheiten.

Die Schilerinnen und Schiler wirken bei der Erstellung von Speiseplanen (Ta-
geskostplan, Wochenspeiseplan) und Speisekarten unter Beriicksichtigung von
Kennzeichnungspflichten mit. Sie erstellen Entwirfe zur Tischgestaltung. Sie
préasentieren ihre Ergebnisse und geben ein kriteriengeleitetes Feedback und neh-
men dieses an.

Die Schilerinnen und Schiiler verfiigen tber die Kompetenz, Verpflegung
fur verschiedene Personengruppen zu-planen:

Die Schilerinnen und Schiler analysieren-Auftrage beziglich der Verpflegung
von Personengruppen in unterschiedlichen Lebensphasen und mit besonderen Er-
néhrungsbedarfen.

Die Schulerinnen und Schiiler informieren sich Gber erndhrungsphysiologische
Anforderungen an Verpflegung (Energiebedarfe, Nahrstoffrelationen), Kostfor-
men sowie die Zusammenstellung von Speiseplédnen, Meniis und Zwischenmahl-
zeiten fir ausgewahlte Personengruppen. Darlber hinaus verschaffen sie sich ei-
nen Uberblick-iber Verpflegungssysteme, Speisenverteilsysteme sowie Einde-
cken und Gestalten von Tischen.

Die Schulerinnen und Schiiler planen-die-\erpflegungvon-Personengruppen-und
wahlen-Lebensmittel-Speisen und Getranke nach dem Gesundheitswert, Eig-

nungswert, Genusswert und dem okologischen Wert aus- Sie beachten dabei Er-
néhrungsbedurfnisse und -gewohnheiten. Bariiber-hinauswahlensie-ein-Speisen-
vertelsystem-aus:

Die Schilerinnen und Schiiler ersteHen Speiseplane (Tageskostplan, Wochen-
speiseplan) und Spelsekarten unter Beruck5|cht|gung von Kennzeichnungs-
pflichten, £

eheNathteﬁrelaHen—fur—ausgewam{&Pere%r@mppe& Sle erstellen Entwiirfe

zur Tischgestaltung. Sie prasentieren ihre Ergebnisse, geben Feedback und neh-
men dieses an.
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Die Schiilerinnen und Schiiler geben ein kriteriengeleitetes Feedback zu den
ausgewahlten Speisen, Speiseplanen und Speisenverteilsystemen im Hinblick auf
die zu verpflegenden Personengruppen sowie die Entwirfe zur Tischgestaltung.

Die Schulerinnen und Schiler beurteHen Speisen, Speiseplane und Speisenver-
teilsysteme im Hinblick auf die zu verpflegenden Personengruppen sowie die
Entwarfe zur Tischgestaltung.

Raume und Wohnumfeld
gestalten

Lernfeld 9: 2. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 40 Stunden

Raume und Wohnumfeld
gestalten

Lernfeld 9: 2. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schulerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz bei der anlassbezoge-
nen Gestaltung von Raumen und Wohnumfeld sowie bei deren Einrichtung
und Ausstattung mitzuwirken.

Die Schilerinnen und Schuler kennen die Bedeutung der Gestaltung von Raumen
und Wohnumfelde fiir das Wohlbefinden.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich tiber Einrichtungs- und Gestal-
tungsmaglichkeiten (Wandgestaltung, Bodenbeléage, Beleuchtung, Einrichtung,
Dekoration) mit Hilfe analoger und digitaler Informationsquellen. Sie recherchie-
ren gesetzliche Vorgaben zum Arbeits- und Gesundheitsschutz, zur Hygiene und
zum Brandschutz.

Die Schulerinnen und Schiler wirken mit bei der Planung der anlassbezogenen
Gestaltung von Rdumen und des Wohnumfeldes.

Die Schulerinnen und Schiler préasentieren ihre Gestaltungsvorschlége. Dabei

wenden sie Regeln der Gespréchsfuhrung an.

Die Schilerinnen und Schiiler gestalten unter Anleitung Raume und Wohnum-
feld unter Berlicksichtigung der gesetzlichen VVorgaben.

Die Schilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Rdume und Woh-
numfeld anlassbezogen zu gestalten sowie bei deren Einrichtung und Aus-
stattung mitzuwirken.

Die Schulerinnen und Schiiler analysieren die Bedeutung der Gestaltung von
Raumen und Wohnumfelde fur das Wohlbeflnden Hre#zu%lekemmeremeb-

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich tiber Einrichtungs- und Gestal-
tungsmaglichkeiten (Wandgestaltung, Bodenbelage, Beleuchtung, Einrichtung,
Dekoration) mit Hilfe analoger und digitaler Informationsquellen. Sie recherchie-
ren gesetzliche VVorgaben zum Arbeits- und Gesundheitsschutz, zur Hygiene und
zum Brandschutz.

Die Schiilerinnen und Schiller ptanen die anlassbezogene Gestaltung von Réu-
men und des Wohnumfeldes.

Die Schilerinnen und Schiiler prasentieren ihre Gestaltungsvorschlige aeressa-

- Cemetnsommi-ondenwihlensieelrenferschlacous: Dabel wen-

den sie Regeln der Gespréachsfiihrung an.

Die Schiilerinnen und Schiler gestalten Rdume und Wohnumfeld unter Beriick-
sichtigung der gesetzlichen VVorgaben.
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Die Schiilerinnen und Schiiler wirken bei der Planung von deren Einrichtung und
Ausstattung mit. Sie wirken bei der Einrichtung und Ausstattung von Raumen
und Wohnumfeldern mit.

Die Schulerinnen und Schiler wirken bei der Planung von deren Einrichtung und

Ausstattung mit. Daz—u—vee@ehen—und—beweﬁen—s&e—Emneh%ungs——Ausst&t—

sehen—ekelegksehe&und—fuﬁmlaleﬂﬁ%pekteﬂ Sle W|rken bei der E|nr|chtung
und Ausstattung von Raumen und Wohnumfeldern mit unrd-dekumentieren-den

Lernfeld 10: Produkte und Dienstleistungen
anbieten

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Lernfeld 10: Produkte und Dienstleistungen
anbieten

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schilerinnen und Schiler verfligen Gber die Kompetenz unter Anlei-
tung, Produkte und Dienstleitungen fur den Verkauf adressaten- sowie
marktorientiert anzubieten.

Die Schilerinnen und Schiller wissen tber das betriebliche Angebot von Produk-
ten und Dienstleistungen Bescheid. Sie erhalten einen Einblick tber Kunden-und
Verkaufsgespréche.

Die Schulerinnen und Schiiler wahlen unter Anleitung Produkte und Dienstleis-
tungen unter Berlicksichtigung vorhandener Ressourcen und von Nachhaltigkeit
aus.

Die Schulerinnen und Schiiler helfen bei der Bereitstellung der Produkte und
Dienstleistungen und tberprifen die Qualitat anhand vorgegebener Kriterien. Sie
fuhren Kunden- und Verkaufsgespréache sowie den Verkauf durch.

Die Schilerinnen und Schiler verfligen Uber die Kompetenz, Produkte und
Dienstleitungen fir den Verkauf adressaten- sowie marktorientiert anzubie-
ten.

Die Schilerinnen und Schiiler-infermieren sich lber das betriebliche Angebot
von Produkten und Dlenstlelstungen und—glewhen—dwses—FM—Angebeten—am

sehu&—und—Ha#u#@%besﬂmmemgea—seme—Dekl&m&ens&%ehﬂﬁeﬁ' i i Fiems Sie MO
sehaffen sich einen Uberblick (iber Kunden- und Verkaufsgespriche.

Die Schulerinnen und Schiiler wahlen Produkte und Dienstleistungen unter Be-
ruck5|cht|gung vorhandener Ressourcen und von Nachhaltlgkelt aus&ndrplanen

Die Schiilerinnen und Schuler erganisieren-die Bereitstellung der Produkte und
Dienstleistungen und tberprifen die Qualitét. Sie fuhren Kunden- und Verkaufs-
gespréache sowie den Verkauf durch.
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Lernfeld 11: Personen in besonderen
Lebenssituationen aktivieren,
fordern und betreuen

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Lernfeld 11: Personen in besonderen
Lebenssituationen aktivieren,
fordern und betreuen

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schulerinnen und Schuler verfigen Uber die Kompetenz unter Anlei-
tung Personen in besonderen Lebenssituationen zu aktivieren, zu férdern
und zu betreuen.

Die Schiilerinnen und Schiler konnen physische und psychosoziale Veranderun-
gen im Zusammenhang mit Lebensalter, Beeintrachtigungen und Krankheiten so-
wie Grundlagen der pflegerischen Versorgung beschreiben. Dabei berticksichti-
gen sie Hygiene- und Sicherheitsrisiken sowie Notfallsituationen bei der Betreu-
ung.

Die Schilerinnen und Schiler helfen bei der Umsetzung von personenunterstit-
zenden und -férdernden Mal’nahmen, sowie von adressatengerechten Angeboten
und bertcksichtigen dabei vorgegebene individuelle, familidre und kulturelle Vo-
raussetzungen sowie Ressourcen.

Die Schulerinnen und Schuler verfugen tber die Kompetenz, Personen in
besonderen Lebenssituationen zu aktivieren, zu fordern und zu betreuen.

Die Schilerinnen und Schuler informieren-sich-tiber-physische und psychosozi-
ale Veranderungen im Zusammenhang mit Lebensalter, Beeintrachtigungen und
Krankhelten sowie Grundlagen der pflegerlschen Versorgung m#nﬂbhek—au#

faII5|tuat|onen bei der Betreuung.

Die Schiilerinnen und Schiler planen—personenunterstutzende und -fordernde
Malnahmen.i
Sie entwickeln adressatengerechte Angebote und berucksmhtlgen mdmduelle
famlllare und kulturelle Voraussetzungen 30W|e Ressourcen Sw—summen—dre
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Die Schulerinnen und Schiiler bereiten aktivierende und fordernde Malnahmen
zur Motivation und Betreuung vor, stimmen diese mit Beteiligten ab und fihren
sie zielorientiert durch. In schwierigen Situationen reagieren sie angemessen.

Die Schulerinnen und Schiiler bereiten aktivierende und férdernde Malinahmen
zur Motivation und Betreuung vor, stimmen diese mit Beteiligten ab und fihren
sie zielorientiert durch. In schW|er|gen Situationen reagieren sie angemessen Sre

Lernfeld 12: Verpflegung als Dienstleistung
zu besonderen Anléssen planen
und anbieten

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Lernfeld 12: Verpflegung als Dienstleistung
zu besonderen Anlassen planen

und anbieten

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schilerinnen und Schiler verflgen Gber die Kompetenz bei der Ver-
pflegung als Dienstleistung zu besonderen Anlassen mitzuwirken.

Die Schilerinnen und Schiler recherchieren Erndhrungstrends und Essgewohn-
heiten. Dabei beriicksichtigen sie kulturelle und religidse Identititen. Darber
hinaus informieren sie sich iber Mendi-, Buffet- und Servierregeln, Eindecken
und Dekorieren sowie Verpflegungsangebote fir besondere Anlésse und Veran-
staltungen.

Die Schilerinnen und Schiler verfligen Uber die Kompetenz, Verpflegung

als Dienstleistung zu besonderen Anlassen zu-planen-und-anzubieten-

Die Schulerinnen und Schiler recherchieren Erndhrungstrends und Essgewohn-
heiten. Dabei berticksichtigen sie kulturelle und religiose Identitéten. Dartiber
hinaus informieren sie sich Uber Meni-, Buffet- und Servierregeln, Eindecken
und Dekorieren sowie Verpflegungsangebote fiir besondere Anléasse und Veran-
staltungen.

Die Schlerinnen und Schiiler fihren Dienstleistungen anlass- und adressaten-
bezogen durch. Sietlordiniorendie-Arbelsobliviovndarbeliopverpoizimi
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Die Schilerinnen und Schiler fihren Dienstleistungen unter Anleitung anlass-
und adressatenbezogen durch. Sie ermitteln die Kundenzufriedenheit nach vor-
gegebenen Kriterien und nehmen Kritik konstruktiv an (Beschwerdemanage-
ment).

Die Schilerinnen und Schiler tauschen sich im Team Ober ihre Arbeitsergeb-
nisse kriterienorientiert aus. Sie entwickeln VVerbesserungsvorschlége.

angrenzenden—Zustandigkeitsbereichen. Sie ermitteln systematiseh-die Kunden-

zufriedenheit, nehmen Kritik konstruktiv an (Beschwerdemanagement) tne-wer-

e Ritckenol ) st .

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren-und-bewerten Arbeitsprozesse-tnd

Arbeitsergebnisse anhand-selbst-gewahiter Kriterien im Team. Sie entwickeln
Verbesserungsvorschlage.

Lernfeld 13: Produkte und Dienstleistungen
vermarkten

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Lernfeld 13: Produkte und Dienstleistungen
vermarkten

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Produkte und
Dienstleistungen zu vermarkten.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber die Vielfalt hauswirtschaft-
licher Produkte und Dienstleistungen sowie Marketingstrategien (Vertriebswege,
Werbung) und identifizieren Kundengruppen.

Die Schilerinnen und Schiler setzen die geplante Vermarktung hauswirtschaft-
licher Produkte und Dienstleistungen unter Berticksichtigung von Corporate
Identity, Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit um.

Die Schilerinnen und Schiiler wirken bei der Auswahl von Werbemitteln anlass-
bezogen und kundenorientiert mit. Sie erstellen nach VVorgabe Werbemittel digi-
tal und analog.

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Produkte und
Dienstleistungen zu vermarkten.

Die Schiilerinnen und Schiler informieren sich ber die Vielfalt hauswirtschaft-
licher Produkte und Dlenstlelstungen sowie Marketlngstrateglen (Vertrlebswege
Werbung) 3
sehu%z—umebe#eeh& Sie |dent|f|2|eren Kundengruppen %le—m#emepen—sqeh

Die Schilerinnen und Schiller ptanen die Vermarktung hauswirtschaftlicher Pro-
dukte und Dienstleistungen unter Berlicksichtigung von Corporate Identity, Wirt-
schaftlichkeit und Nachhaltigkeit.

Dle Schulerlnnen und Schuler emmekelwmamtfamge—llmque%qd—DwnsﬂeB—
vaklen die Art

der Werbemlttel anlassbezogen und kundenorlentlert s Sle erstellen Werbe-

mittel digital und analog. Sie-legen-PreisefirProdukte-und-Dienstleistungenfest:
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Die Schilerinnen und Schiler stellen die Marktféhigkeit der Produkte und
Dienstleistungen sowie die Kundenzufriedenheit anhand vorgegebener Kriterien
fest. Sie leiten daraus Optimierungsmoglichkeiten ab.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren die Marktfahigkeit der Produkte und
Dienstleistungen sowie die Kundenzufriedenheit und-beurtelen-dasermark-
tungsprojekt: Sie leiten daraus Optimierungsmaoglichkeiten ab.

Lernfeld 14: Arbeits- und Dienstpléane umsetzen 3. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 40 Stunden

Lernfeld 14: Bei der Personaleinsatzplanung 3. Ausbildungsjahr
mibwirkenund-Persepnen-anleiten—Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schilerinnen und Schiler verfigen Gber die Kompetenz Arbeits- und
Dienstpléne zu lesen und umzusetzen

Die Schilerinnen und Schiiler kennen Arbeits- und Dienstpléne als Instrumente
der Personaleinsatzplanung.

Sie wenden bei der Arbeit im Team Regeln wertschatzender Kommunikation an
und berlcksichtigen individuelle und kulturelle VVoraussetzungen. Sie erkennen
Konflikte und wirken auf eine situationsgerechte Lésung hin.

Die Schilerinnen und Schiler sind sich ihrer Rolle im Rahmen der Anleitung
bewusst.

Die Schilerinnen und Schiler verfiigen tber die Kompetenz,-bei-derPerse-

Ieamund—lel{en—lle.tsenen% Dabel Wenden sie Regeln wertschatzender Kom-
munikation an und beriicksichtigen individuelle und kulturelle VVoraussetzungen.
Sie erkennen Konflikte und wirken auf eine situationsgerechte Ldsung hin.
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Jrungsattemafwe# Die Schulerlnnen und Schuler Feﬂekueren |hre RoIIe im Rah-
men der Anleitung.

3.5.2 Gegenuberstellung der Beschreibung der Bundelungsfacher:

schaft“ und ,,Hauswirtschafterin und Hauswirtschafter

»Fachpraktikerin Hauswirtschaft und Fachpraktiker Hauswirt-

Beschreibung der Biindelungsfacher im Ausbildungsberuf
»~Fachpraktikerin Hauswirtschaft/ Fachpraktiker Hauswirtschaft*

Beschreibung der Bindelungsfacher im Ausbildungsberuf
»-Hauswirtschafterin und Hauswirtschafter* (BP HW 2020)

Management von Betriebsprozessen

Das Biindelungsfach Management von Betriebsprozessen schafft eine Orientie-
rung Uber die Arbeits- und Geschéftsprozesse, die im Zusammenhang mit der
Organisation betrieblicher Ablaufe stehen.

Im ersten Ausbildungsjahr erhalten die Schilerinnen und Schiler zunachst einen
Uberblick Uber die allgemeinen Aufgaben und Einsatzgebiete von hauswirt-
schaftlichen Fachkraften (LF 1).

Sie erarbeiten Informationen zur Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von
hauswirtschaftlichen Gebrauchs- und Verbrauchsgutern sowie von Geraten und
Maschinen. Sie informieren sich tber Beschaffungs- und Finanzierungsmdéglich-
keiten, arbeiten mit bei der Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von G-
tern, wahlen entsprechende Guter aus und fihren die Handlungsschritte unter An-
leitung durch (LF 5).

Im zweiten Ausbildungsjahr erweitern die Schillerinnen und Schiler ihre Kom-
petenz, indem sie hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen fiir den Ver-
kauf unter Anleitung adressaten- und marktorientiert anbieten. Sie arbeiten beli
der Erstellung marktorientierter Angebote mit, bieten unter Anleitung ihre
Dienstleistungen an und werten nach vorgegebenen Kriterien ihre Leistungsan-
gebote aus (LF 10).

Im dritten Jahr erweitern die Schilerinnen und Schiler ihre Kompetenz, Produkte
und Dienstleistungen zu vermarkten, indem sie sich tber verschiedene Marke-

Management von Betriebsprozessen

Das Biindelungsfach Management von Betriebsprozessen schafft eine Orientie-
rung Uber die Arbeits- und Geschéftsprozesse, die im Zusammenhang mit der
Organisation betrieblicher Ablaufe stehen.

Im ersten Ausbildungsjahr erhalten die Schulerinnen und Schiler zunéchst einen
Uberblick tber die allgemeinen Aufgaben und Einsatzgebiete von hauswirt-
schaftlichen Fachkraften (LF 1).

Sie erwerben-Kempetenzen zur Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von
hauswirtschaftlichen Gebrauchs- und Verbrauchsgitern sowie von Geraten und

Maschinen. Sie informieren sich tiber Beschaffungs- und Finanzierungsmdglich-
keiten, planen-die Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von Gutern, wahlen
entsprechende Giiter aus, fiihren die Handlungsschritte durch und-reflektieren

threTatigkeiten (LF 5).

Im zweiten Ausbildungsjahr erweitern die Schilerinnen und Schiler ihre Kom-
petenz, indem sie hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen flr den Ver-

kauf adressaten- und marktorientiert anbieten. Bazu-analysieren-sie-denBedarf

for-havswirtschaftliche Produkte-und-Dienstleistungen-Sie-entwickeln marktori-
entierter Angebote, kalkutieren-die-Keosten, bieten ihre Dienstleistungen an und

werten ihre Leistungsangebote aus (LF 10).
Im dritten Jahr erweitern die Schilerinnen und Schller ihre Kompetenz, Produkte

und Dienstleistungen zu vermarkten, indem sie ausgehend-ven-denundenwtin-
schen-und-Marktentwicklungen verschiedene Marketingstrategien flr die Ver-

marktung hauswirtschaftlicher Produkte und Dienstleistungen anwenden. Sie
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tingstrategien fiir die Vermarktung hauswirtschaftlicher Produkte und Dienstleis-
tungen informieren. Sie wirken bei der geplanten Vermarktung marktfahiger Pro-
dukte und Dienstleistungen sowie dazugehoriger Werbestrategien mit (LF 13).

Dartiber hinaus erwerben die Schiilerinnen und Schiler im dritten Jahr die Kom-
petenz, Arbeits- und Dienstpléne als Instrument der Personaleinsatzplanung zu
lesen und umzusetzen (LF 14).

en%wrekem marktfahlge Produkte und D|enstle|stungen pianenme Werbestrate-

(LF 14).

Erstellung von Verpflegungsleistungen

Das Biindelungsfach Erstellung von Verpflegungsleistungen fasst alle Lernfelder
zusammen, in denen Schilerinnen und Schiler Kompetenzen im Bereich der Per-
sonenorientierung, der Verpflegung und des Services erwerben.

Im ersten Ausbildungsjahr erhalten sie einen Uberblick tiber die Bedeutung der
Erndhrung fur Gesundheit, Wohlbefinden und Zusammenleben. Sie erwerben
Kompetenzen zu rechtlichen VVorgaben der Lebensmittelhygiene. Des Weiteren
informieren sie sich uber erndhrungsphysiologische Kriterien, kiichentechnische
Eigenschaften und Verarbeitungsgrade von Lebensmitteln sowie ergonomische
und arbeitsschutzrechtliche Vorgehensweisen. Sie bestimmen die bendtigten
Mengen von Zutaten und planen schrittweise unter Anleitung die Zubereitung
von Speisen und Getranken (LF 2).

Im zweiten Ausbildungsjahr erweitern die Schulerinnen und Schiiler die Kompe-
tenz, bei der Planung der Verpflegung flir verschiedene Personengruppen mitzu-
arbeiten. Sie informieren sich Uber verschiedene Kostformen sowie die Zusam-
menstellung von Speiseplanen, Menus und Zwischenmahlzeiten fiir ausgewahlte
Personengruppen. Sie erhalten einen Einblick in Verpflegungs- und Speisenver-
teilplane. AulRerdem erlangen sie Fertigkeiten im Bereich der Tischgestaltung.
Sie wirken mit bei der Erstellung von Speisepléanen und -karten, und wahlen unter
Anleitung Speisen nach Gesundheits-, Eignungs-, Genuss- und 0kologischem
Wert aus (LF 8).

Im dritten Ausbildungsjahr vertiefen die Schilerinnen und Schuler ihre bereits
vorhandenen Kompetenzen, indem sie bei der Verpflegung als Dienstleistung zu
besonderen Anlassen mitwirken. Sie berticksichtigen neben Ernahrungstrends
und Essgewohnheiten auch kulturelle und religidse Identitaten bei ihrem Spei-
senangebot. Des Weiteren lernen die Schilerinnen und Schiller Meni-, Buffet-

Erstellung von Verpflegungsleistungen

Das Bundelungsfach Erstellung von Verpflegungsleistungen fasst alle Lernfelder
zusammen, in denen Schiilerinnen und Schiiller Kompetenzen im Bereich der Per-
sonenorientierung, der Verpflegung und des Services erwerben.

Im ersten Ausbildungsjahr erhalten sie einen Uberblick tiber die Bedeutung der
Erndhrung fur Gesundheit, Wohlbefinden und Zusammenleben. Sie erwerben
Kompetenzen zu rechtlichen Vorgaben der Lebensmittelhygiene. Des Weiteren
informieren sie sich tber erndhrungsphysiologische Kriterien, kiichentechnische
Eigenschaften und Verarbeitungsgrade von Lebensmitteln sowie ergonomische
und arbeitsschutzrechtliche Vorgehensweisen. Sie berechnen die bendtigten
Mengen von Zutaten und planen schrittweise die Zubereitung von Speisen und
Getrénken (LF 2).

Im zweiten Ausbildungsjahr erweitern die Schulerinnen und Schiler die Kompe-
tenz, Verpflegung fur verschiedene Personengruppen zu-planen. Sie informieren
sich Uber verschiedene Kostformen sowie die Zusammenstellung von Speisepla-
nen, Menis und Zwischenmahlzeiten flir ausgewdahlte Personengruppen. Sie er-
halten einen Uberblick Uber Verpflegungs- und Speisenverteilplane. AuRerdem
erlangen sie Fertigkeiten im Bereich der Tischgestaltung. Sie-erstellen Speise-
pléne und -karten, fihren-Nahrwertberechrungen-dureh und wahlen Speisen nach

Gesundheits-, Eignungs-, Genuss- und 6kologischem Wert aus (LF 8).

Im dritten Ausbildungsjahr vertiefen die Schulerinnen und Schuler ihre bereits
vorhandenen Kompetenzen, indem sie Verpflegung als Dienstleistung zu beson-
deren Anlédssen anbieten. Sie bertcksichtigen neben Ernahrungstrends und Ess-
gewohnheiten auch kulturelle und religiose Identitaten bei ihrem Speisenangebot.
Des Weiteren informieren-sich die Schilerinnen und Schiiler tiber Meni-, Buffet-
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und Servierregeln sowie das Eindecken und Dekorieren fiir besondere Anlasse
kennen. Die Umsetzung dieser Inhalte erfolgt im Rahmen eines angeleiteten Pro-
jekts, welches auch MaRnahmen zur Reinigung und Raumgestaltung beinhaltet.
Die Schilerinnen und Schuler stellen die Kundenzufriedenheit nach vorgegebe-
nen Kriterien sicher, d. h. sie sind in der Lage mit Beschwerden umzugehen und
diese im Team serviceorientiert zu 16sen (LF 12).

und Servierregeln sowie das Eindecken und Dekorieren flr besondere Anlasse.
Die Umsetzung dieser Inhalte erfolgt im Rahmen eines Projekts, welches auch
MalRnahmen zur Reinigung und Raumgestaltung beinhaltet. Die Schilerinnen
und Schiler stellen die Kundenzufriedenheit nach sicher, d. h. sie sind in der Lage
mit Beschwerden umzugehen und diese serviceorientiert zu lésen (LF 12).

Instandhaltung und Gestaltung von Wohn- und Funktionsbereichen

Das Bundelungsfach Instandhaltung und Gestaltung von Wohn- und Funktions-
bereichen gibt Orientierung fir ein professionelles Verstandnis von Dienstleis-
tung im Bereich der Wohn- und Funktionsbereiche. Dieses schlielt auch das Um-
feld und die Wéschepflege sowie Reinigungsleistungen und das Schnittstellen-
management sowie Teamfahigkeit und Teamarbeit mit ein.

Im ersten Ausbildungsjahr erwerben Schilerinnen und Schiler Kenntnisse zur
Reinigung und Pflege der Wohn- und Funktionsbereiche. Sie erhalten Informati-
onen Uber Reinigungsarten und Materialien in Wohn- und Funktionsbereichen
sowie deren Verschmutzungsart und -grad. AuBerdem erhalten sie einen Uber-
blick Uber Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegeverfahren. Unter dem Aspekt
der Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit erstellen die Schilerinnen und Schuler
unter Anleitung Arbeitsablaufpldne unter Beachtung von berufsbezogenen Vor-
schriften und Regeln (LF 3).

Im zweiten Ausbildungsjahr erwerben die Schilerinnen und Schiiler die Féahig-
keit, Textilien adressatengerecht einzusetzen, zu reinigen und zu pflegen. Die
Schilerinnen und Schiler erhalten Informationen Uber die Eigenschaften und
Kennzeichnung von Textilien sowie deren Verwendungszwecke. Weiterhin ler-
nen sie den Prozess des Waschekreislaufs kennen und sie fuhren Verfahren zur
Reinigung, Desinfektion, Pflege und Instandhaltung von Textilien durch. Die
Schiilerinnen und Schiiler geben einen Uberblick iber die Waschfaktoren und
setzen Gerate und Maschinen sowie Reinigungs- und Nachbehandlungsmittel
fachgerecht ein. Sie beriicksichtigen die Kenndaten (Zeit, Flllmenge, Dosierung,
Energie, Wasser) im Arbeitsprozess. Des Weiteren kennen sie die Vorgaben be-
zuglich Umwelt-, Arbeits- und Gesundheitsschutz. Sie kennzeichnen Textilien
zur Zuordnung und Sicherstellung der Ausgabe an die Kundinnen und Kunden
(LF 7).

Instandhaltung und Gestaltung von Wohn- und Funktionsbereichen

Das Bundelungsfach Instandhaltung und Gestaltung von Wohn- und Funktions-
bereichen gibt Orientierung fur ein professionelles Verstdndnis von Dienstleis-
tung im Bereich der Wohn- und Funktionsbereiche. Dieses schlief3t auch das Um-
feld und die Waschepflege sowie Reinigungsleistungen und das Schnittstellen-
management sowie Teamfahigkeit und Teamarbeit mit ein.

Im ersten Ausbildungsjahr erwerben Schiilerinnen und Schiler Kenntnisse zur
Reinigung und Pflege der Wohn- und Funktionsbereiche. Sie infermieren-sich
tiber Reinigungsarten und Materialien in Wohn- und Funktionsbereichen sowie
deren Verschmutzungsart und -grad. AuBerdem verschaffen-sie-sich einen Uber-
blick Uber Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegeverfahren. Unter dem Aspekt
der Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit erstellen die Schilerinnen und Schuler
Arbeitsablaufplédne unter Beachtung von berufsbezogenen Vorschriften und Re-
geln (LF 3).

Im zweiten Ausbildungsjahr erwerben die Schillerinnen und Schler die Fahig-
keit, Textilien adressatengerecht einzusetzen, zu reinigen und zu pflegen. Die
Schilerinnen und Schuler informieren-sich Uber die Eigenschaften und Kenn-
zeichnung von Textilien sowie deren Verwendungszwecke. Weiterhin lernen sie
den Prozess des Wéschekreislaufs kennen und sie fuhren Verfahren zur Reini-
gung, Desinfektion, Pflege und Instandhaltung von Textilien durch. Die Schiile-
rinnen und Schiiler geben einen Uberblick tiber die Waschfaktoren und setzen
Geréate und Maschinen sowie Reinigungs- und Nachbehandlungsmittel fachge-
recht ein. Sie beriicksichtigen die Kenndaten (Zeit, Fillmenge, Dosierung, Ener-
gie, Wasser) im Arbeitsprozess. Des Weiteren kennen sie die Vorgaben beziglich
Umwelt-, Arbeits- und Gesundheitsschutz. Sie kennzeichnen Textilien zur Zu-
ordnung und Sicherstellung der Ausgabe an die Kundinnen und Kunden (LF 7).
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Dartiber hinaus vertiefen die Schilerinnen und Schuler die im ersten Ausbil-
dungsjahr erlernten Kompetenzen, Rdume und Wohnumfeld anlassbezogen zu
pflegen, zu gestalten und bei der Einrichtung und Ausstattung dieser mitzuwir-
ken. Hierzu kennen sie die Bedeutung des Wohlbefindens. Sie lernen Gestal-
tungs- und Einrichtungsmoglichkeiten kennen, indem sie mit den gesetzlichen
Vorgaben zum Arbeits- und Gesundheitsschutz, zur Hygiene und zum Brand-
schutz vertraut gemacht werden (LF 9). Die Schulerinnen und Schiiler kennen
Werkstoffe und Materialien und deren Eigenschaften sowie die Mdglichkeit der
Reinigung und Pflege dieser. Nachhaltigkeit ist in diesem Bereich ein wichtiger
Aspekt, den die Schiilerinnen und Schiler kriterienorientiert identifizieren und
umsetzen (LF 7, LF 9).

Dartber hinaus vertiefen die Schulerinnen und Schiler die im ersten Ausbil-
dungsjahr erlernten Kompetenzen, Rdume und Wohnumfeld anlassbezogen zu
pflegen, zu gestalten und bei der Einrichtung und Ausstattung dieser mitzuwir-
ken. Hierzu analysieren sie die Bedeutung des Wohlbefindens. Sie infermieren
sich Uber Gestaltungs- und Einrichtungsmoglichkeiten, indem sie gesetzliche
Vorgaben zum Arbeits- und Gesundheitsschutz, zur Hygiene und zum Brand-
schutz recherchieren (LF 9). Die Schilerinnen und Schiiler kennen Werkstoffe
und Materialien und deren Eigenschaften sowie die Mdglichkeit der Reinigung
und Pflege dieser. Nachhaltigkeit ist in diesem Bereich ein wichtiger Aspekt, den
die Schulerinnen und Schuler identifizieren und umsetzen (LF 7, LF 9).

Hauswirtschaftliche Betreuung von Personen

Das Bundelungsfach Hauswirtschaftliche Betreuung von Personen vermittelt
Kompetenzen personenorientierter hauswirtschaftlicher Betreuungsleistungen
fur Menschen in verschiedenen Lebensabschnitten und -situationen.

Im ersten Ausbildungsjahr werden die Schiilerinnen und Schaler im Hinblick auf
die Wahrnehmung und Beobachtung von Personen sensibilisiert. Hierzu erken-
nen sie Bedurfnisse und Bedarfe von Menschen sowie deren Abhangigkeit von
Alter, Situation und Lebenswelt. Geeignete Beobachtungsformen und Formen
der Dokumentation werden entwickelt und angewendet (LF 4).

Im zweiten Ausbildungsjahr vertiefen die Schiilerinnen und Schiiler die Kompe-
tenz, Personen und Gruppen in Alltagssituationen und bei hauswirtschaftlichen
Versorgungstatigkeiten zu unterstitzen und zu betreuen. Sie beobachten Perso-
nen und Gruppen in verschiedenen Haushalts-, Wohn- und Betreuungsformen,
wobei deren Biografie, Lebenssituation, soziales Umfeld und kulturelle Identitét
zu berlcksichtigen sind. Die Schilerinnen und Schiler erlernen addquate Kom-
munikationstechniken und wenden diese, auch als Strategie zur Pravention und
zur Losung von Konflikten, an (LF 6).

Im dritten Ausbildungsjahr werden die bereits erlernten Kompetenzen umgesetzt
und Personen in besonderen Lebenssituationen unter Anleitung aktiviert, gefor-
dert und betreut.

Hauswirtschaftliche Betreuung von Personen

Das Bundelungsfach Hauswirtschaftliche Betreuung von Personen vermittelt
Kompetenzen personenorientierter hauswirtschaftlicher Betreuungsleistungen
fir Menschen in verschiedenen Lebensabschnitten und -situationen.

Im ersten Ausbildungsjahr werden die Schilerinnen und Schuler im Hinblick auf
die Wahrnehmung und Beobachtung von Personen sensibilisiert. Hierzu anahy-
sieren sie Bedirfnisse und Bedarfe von Menschen sowie deren Abhangigkeit von
Alter, Situation und Lebenswelt. Geeignete Beobachtungsformen und Formen
der Dokumentation werden entwickelt, angewendet und-bewertet (LF 4).

Im zweiten Ausbildungsjahr vertiefen die Schulerinnen und Schuler die Kompe-
tenz, Personen und Gruppen in Alltagssituationen und bei hauswirtschaftlichen
Versorgungstétigkeiten zu unterstiitzen und zu betreuen. Sie beobachten Perso-
nen und Gruppen in verschiedenen Haushalts-, Wohn- und Betreuungsformen,
wobei deren Biografie, Lebenssituation, soziales Umfeld und kulturelle Identitét
zu bericksichtigen sind. Die Schilerinnen und Schuler erlernen adaquate Kom-
munikationstechniken und wenden diese, auch als Strategie zur Pravention und
zur Losung von Konflikten, an. Aulerdem-machen-sie-sich-mit-verschiedenen

Versorgungsinstanzen-der-Personen{Schnittstelen)-vertraut (LF 6).

Im dritten Ausbildungsjahr werden die bereits erlernten Kompetenzen umgesetzt
und Personen in besonderen Lebenssﬂuaﬂonen akt|V|ert gefordert und betreut
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Die Schilerinnen und Schiler konnen altersbedingte Verédnderungen sowie Ver-
anderungen, die durch Beeintréchtigungen und Krankheiten sowie physische und
psychosoziale Ursachen bedingt sind, beschreiben. Zu berlcksichtigen sind As-
pekte der hauswirtschaftlichen Betreuung, sowie Hygiene- und Sicherheitsrisi-
ken. Die Schillerinnen und Schuler bereiten unter Anleitung aktivierende und for-
dernde Malinahmen zur Motivation und Betreuung vor (LF 11).

Die Schilerinnen und Schiller informieren-sich-tber altersbedingte Veranderun-
gen sowie Uber Veranderungen, die durch Beeintrachtigungen und Krankheiten

sowie physische und psychosoziale Ursachen bedingt sind. Sie-beschéftigen-sich
mit BiografiearbeitTeilthabe-undnklusion: Zu berticksichtigen sind Aspekte der
hauswirtschaftlichen Betreuung, gesetzhiche-und-ethische-Grundlagen sowie Hy-

giene- und Sicherheitsrisiken. Die Schillerinnen und Schiiler bereiten aktivie-
rende und férdernde MalRnahmen zur Motivation und Betreuung vor. Bazu-ist-es

relevant-diese-mit-angrenzenden-Zustindigkeiten-abzustimmen (LF 11).
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