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Fachschule fir Management

Vorbemerkungen

Das Fach Technologie baut auf den schulischen Vorkenntnissen
und den in der Berufstatigkeit im hauswirtschaftlichen GroR3betrieb
erworbenen Féhigkeiten auf.

Theoretische und praxisbezogene Kenntnisse der Werkstoffe, Ge-
rate und Maschinen des GroRhaushaltes sind Inhalt dieses Faches
in der Fachschule fur Organisation und Fihrung.

Die staatlich geprifte hauswirtschaftschaftliche Betriebsleiterin/der
staatlich geprifte hauswirtschaftliche Betriebsleiter organisiert und
entscheidet im Spannungsfeld zwischen Okologie und Okonomie.

Die Fachschilerinnen und Fachschiiler wéhlen Materialien und
Gerdte fachgerecht aus und setzen sie unter wirtschaftlichen
Gesichtspunkten ein.

Einsicht in die Knappheit der Ressourcen und in die Gefahr zu-
nehmender Umweltbelastungen veranlasst sie zu verbraucherbe-
wusstem und 6kologischem Handeln.

Als verantwortliche Fihrungskréfte achten sie auf die Einhaltung
der Hygiene- und Arbeitssicherheitsvorschriften.

Die Lehrplaninhalte setzen sie kompetent in der Mitwirkung bei
der Planung baulicher MaRnahmen und Erstausstattung von R&u-
men um.

Ein fachertibergreifendes Unterrichten ist in der Fachschule fur
Management notwendig, um die Absolventinnen und Absolventen
zur komplexen betrieblichen Aufgabenbewéltigung zu beféhigen.

Mdgliche HOT-Themen im 1. Schuljahr

— Beschaffung von Kiichen und Essgeschirr fur verschiedene
Betriebsarten (z. B. Altenheim, Pflegeheim, Jugendherberge)
vergleichen.

— Ausstattung von Géastezimmern (Einzel-, Doppel-, Familien-
zimmer) in einer Tagungsstétte planen.

— Grundreinigung fur einen Internatsbetrieb planen

— Beschaffung und Reinigung der notwendigen Textilien fiir ein
im Bau befindliches Alten- und Pflegeheim planen.

Mdgliche HOT-Themen im 2. Schuljahr

— Gerdtebedarf fur eine Krankenhauskiiche ermitteln und die
Verpflegung von Patienten und Mitarbeitern organisieren.

— Geréte und Ablauforganisation der Teilbereiche ,,Spilen“ und
,»Abfalle* in einer Zentralkliche (Behinderteneinrichtung) pla-
nen.

— Gerétebedarf fiir eine Vollkiiche und eine Aufbereitungskiiche
(Schulverpflegung) vergleichen.
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Technologie Schuljahr 1und 2

Lehrplantbersicht

Schuljahr Lehrplaneinheiten Zeitrichtwert ~ Gesamtstunden Seite
1 Handlungsorientierte Themenbearbeitung (HOT) 10
1 Einsatz von Werkstoffen 16
2 Geb&udereinigung 10
3 Wéschepflege 10
4 Energienutzung 8
5 Beleuchtungstechnik 6 60
Zeit fir Leistungsfeststellung und zur maéglichen Vertiefung 20
2 Handlungsorientierte Themenbearbeitung (HOT) 10
6 Avrbeitsplatzgestaltung und Arbeitssicherheit 4
7 GroRkiichentechnik 20
8 GroRkiichenplanung 26 60
Zeit fur Leistungsfeststellung und zur méglichen Vertiefung 20
160
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Technologie Schuljahr 1 5
Handlungsorientierte Themenbearbeitung (HOT) 10
Themen handlungsorientiert bearbeiten Z.B. Die Themenauswahl hat aus den
Projekt nachfolgenden Lehrplaneinheiten
Fallstudie unter Beachtung facherverbindender
Planspiel Aspekte zu erfolgen
Rollenspiel
Erkundung
Exkursion
1 Einsatz von Werkstoffen 16
1.1 Kiichen- und Essgeschirr bedarfsge- Metall, Keramik, Glas, Kunststoff Oberflachenbeschaffenheit, Korrosi-

recht auswahlen

1.2 Werkstoffe fiir Raumausstattung nach
physiologischen, hygienischen, éstheti-
schen, ékologischen und 8konomischen
Kriterien auswéhlen

— Eigenschaften
— Vergleich der Einsatzmdglichkeiten

FuBbdden

- Holz

— Stein

— Kunststoffe
— Textilbelage

Waénde

- Putz

— Tapete

— Bespannung

Fensterbekleidung
— Vorhénge

— Jalousien

- Rollos

— Lamellen

onsbestandigkeit, Thermisches Ver-
halten, Hygiene, Formen, Spilma-
schinentauglichkeit

Fachhandel fir Gastgewerbe und
Gemeinschaftsverpflegung

Trittsicherheit, Schall- und Wérme-
ddmmung

Materialvergleich
Raumausstatter
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6 Fachschule fir Management
1.3 Einrichtungsgegensténde nach physio- Madbel aus unterschiedlichen Werkstoffen Mabelhandel
logischen, hygienischen, dsthetischen, — Wohn- und Schlafraume
okologischen und ékonomischen Krite-  — Gemeinschaftsraume
rien auswahlen
Sanitdre Anlagen SanitargroRhandel
1.4 Textilien nach physiologischen, hygie- Tischwasche Fachhandel
nischen, asthetischen, dkologischenund  Bettwasche
okonomischen Kriterien auswéhlen Kichenwésche
Arbeitskleidung
2 Gebdaudereinigung 10
2.1 Vorbeugende MalRnahmen zur Verhin- Bauseitige Vorkehrungen Eingangsbereiche auRerhalb und in-
derung von Schmutzansammlungen Schmutzschleusen nerhalb von Gebauden
kennen Behandlung von Oberflachen
— polieren
— versiegeln
— antistatisch ausristen
2.2 Sachgerechte MaRnahmen fiir die Rei- Rohrreinigung
nigung der Sanitdreinrichtungen unter — mechanisch
Beriicksichtigung 6kologischer — chemisch Versuche
Gesichtspunkte materialbezogen Rickstandsentfernung Vgl. Lehrplan Chemie und
auswahlen Erndhrungslehre
Flachenreinigung Verschiedene Verfahren,
Desinfektion Mittelvergleich
Arbeitskleidung
Handhygiene
2.3 Reinigungsschwerpunkte nach betrieb- Betriebsmittel Hilfsmittel, z. B. Spezialtiicher, Pads,
lichen Anforderungen planen Grundreinigung Spezialflaumer
Zwischenreinigung
Unterhaltsreinigung
Desinfektion Kichenbereich, Spezialfirma beauf-
tragen
Sicherheitsvorschriften
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Technologie Schuljahr 1

3 Waschepflege 10
3.1 Verschiedene Systeme der Wasche- Eigenleistung
pflege nach hygienischen, organisatori- Vergabe Kostenvergleich
schen, 6konomischen und 6kologischen  Leasing Vgl. Lehrplan Wirtschaft und Recht
Gesichtspunkten planen mit Ubungen
Waschekennzeichnung
Sortieren und Sammeln der Schmutz-
wasche
Waschvorgang
Glattvorgang
Instandhaltung
Waéscheausgabe
4 Energienutzung 8
41 Energieversorgungsmaglichkeiten fur Erdgas, Flissiggas Wirkungsgrad, Heizwert
den GroRRbetrieb beurteilen und Sicher- Elektrizitat Brennwert
heitseinrichtungen kennen Alternative Energiequellen
Tarife Kostenrechnung
Schutz- und Sicherheitsvorschriften Leistungsschutzschalter, Notschalter,
Fehlerstrom Schutzschalter, Vergleich
der Wirksamkeit, VVerhalten bei
Gasgeruch
4.2 Betriebliche Einrichtungen zur zentra- Niederdruckdampf Druck, Temperaturbereich
len Dampfversorgung kennen Hochdruckdampf Anschlussméglichkeiten fiir Geréte
Sicherheitsvorschriften
43 Madglichkeiten des Energiesparens ken- ~ Technische Moglichkeiten Automatischer Lastabwurf,
nen Maximumwéchter,
Leistungsoptimierungsanlage,
Waérmeriickgewinnung
Energiebewusstes Handeln Auslastung thermischer Geréte,
Warmwassernutzung, Auswahl von
Gerdten
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Fachschule fir Management

8
5 Beleuchtungstechnik 6
5.1 Kinstliche Raumbeleuchtung beurtei- Lichttechnische Grundgréien Lichtstrom, Lichtstarke,
len und auswahlen Leuchtdichte, Beleuchtungsstarke,
Lichtausbeute
Lampen Lichtfarbe, Farbwiedergabe,
— Bau, Wirkungsweise Entsorgung, Sicherheitsvorschriften
— Lichtausbeute
— Kostenvergleich
Beleuchtungsplanung und -auswahl DIN 5035
— Allgemeinbeleuchtung Arbeitsplatzbeleuchtung
— Zusatzbeleuchtung Notbeleuchtung: Sicherheits- und Er-
satzbeleuchtung
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Technologie Schuljahr 2

Handlungsorientierte Themenbearbeitung (HOT) 10
Themen handlungsorientiert bearbeiten Z.B. Die Themenauswahl hat aus den
Projekt nachfolgenden Lehrplaneinheiten
Fallstudie unter Beachtung facherverbindender
Planspiel Aspekte zu erfolgen
Rollenspiel
Erkundung
Exkursion
6 Avrbeitsplatzgestaltung und Arbeitssicherheit 4
6.1 Zusammenhdnge zwischen Arbeits- Ist-Soll-Vergleich Wirkraum, Greifraum,
platzgestaltung und Arbeitsleistung er- Kérperhaltung, Sichtfeld
kennen und Erkenntnisse umsetzen
— Aufgabenbereiche Arbeitsbewegungen
— Betriebsmittel Wartung, Wirtschaftlichkeit
Arbeitssicherheit
7 Grofkichentechnik 20
7.1 Gerdte zur Be- und Verarbeitung von Bau, Funktions- und Sicherheitsvorschrif-
Lebensmitteln kennen ten von

— Wasch- und Schélmaschinen
— Schneidemaschinen

— Zerkleinerungsmaschinen

— Form- und Portionsmaschinen
— Universalkiichenmaschinen

— Kaffeemaschinen
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10 Fachschule fir Management
7.2 Technische Einrichtungen zum Kihlen Kihlprinzipien Waérmeriickgewinnung
und Tiefklhlen unter Berlicksichtigung — Kompressorkiihlung
okologischer Gesichtspunkte bedarfsge-  — Absorberkiihlung
recht auswahlen
Kihl- und Tiefkihleinrichtungen
— Technische Daten DIN-Werte fiir Mindestgefrierge-
— Standort schwindigkeit
— Reinigung und Pflege
— MaRnahmen bei Storfallen Trockeneis, Notaggregat
7.3 Geschirrspiilmaschinen betriebsgerecht Eintank- und Mehrtankmaschinen Waérmeriickgewinnung
auswahlen — Bauarten
— Beschickung
— technische Daten
7.4 Abfélle nach bestehenden Vorschriften Abfallbehélter Material,
der Entsorgung zufiihren — Trennung, Sammlung Kichenabfalle
Volumenreduzierung Kosten, Reduzierung der Abfallent-
— Zerkleinerung, Verdichtung stehung, Entsorgungsunternehmen
Abwasser
— Stérkeabscheider
— Fettabscheider
8 GroRkichenplanung 26
8.1 Raumlufttechnische Anlagen fiir GroR3- Oberhauben und Luftungsdecken DIN 1946, VDI-Richtlinien,
kiichen kennen — Bauformen Warmeriickgewinnung,
— Fettfangfilter Selbstreinigende Liftungsdecken
— Reinigungsaufwand
8.2 Notwendigkeit der Normierung fur den Innenraume von Gastro-Norm, 1ISO-Norm, CAD
GrofRkiichenbereich erkennen — Geréten
— Madbeln
— Transporteinrichtungen
AuRenmalie von Behéltern und Tabletts
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Technologie Schuljahr 2

11

8.3 GrofRkiichenarten nach Aufgabenstel- Vorbereitungs-, Aufbereitungs- und Gar- Gemiisevorbereitung, kalte Kiiche;
lung unterscheiden kiichen Geratebedarf
Kosten Investitionskosten
— fixe
— variable Betriebskosten
8.4 Teilbereiche von GroRkiichen planen Lebensmittellager Hygienevorschriften
Ausgabe- und Warmhaltezone Bandportionierung, Selbstbedie-
nungsanlagen
Speisetransport Thermoporte, Spezialtabletts
— Temperaturerhaltung
— Hilfsmittel Spezialwagen
Organisation der Spiilzone
8.5 Bautechnische Durchfiihrungen von Stand-, Tisch- und Blockgerate
GrofRRkiichengeraten unterscheiden Gerdte flr die Installationswand
8.6 Grundlagen der GroRkiichenplanung Erstellung eines Funktionsschemas CAD-Systeme
kennen Verkehrswege, Zuordnung
verschiedener Bereiche
Arbeitsstattenverordnung
Raumbedarf
— Kennzahlen Orientierungskennzahlen
Gerate Gerategrole
— Bedarf
— Auswahl
— Installation
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