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Fachschule fir Management

Vorbemerkungen

Im Fach Betriebshygiene mit Ubungen erwerben die zukiinftigen
staatlich gepriuften hauswirtschaftlichen Betriebsleiterinen/Be-
triebsleiter Kenntnisse, Einsichten und Féahigkeiten, um ihrer Ver-
antwortung im Gesamtbereich des hauswirtschaftlichen Grol3be-
triebes mit allen einschlégigen Versorgungseinrichtungen gerecht
zu werden.

Um diese Verantwortung fir Gesundheit und Wohlbefinden der
ihnen anvertrauten Personen wahrnehmen zu kénnen, kennen sie
rechtliche Rahmenbedingungen und relevante Vorschriften, um
diese in der Praxis umzusetzen. Die Entwicklung von Eigenver-
antwortung und die Sorgfaltspflicht befédhigen sie zum vorbeugen-
den, anleitenden und selbststdndigen Handeln.

Im Bereich der Mikrobiologie kennen die zukinftigen staatlich ge-
priften  hauswirtschaftlichen  Betriebsleiterinnen/Betriebsleiter
wichtige Prozesse, die im Umgang mit Lebensmitteln von Bedeu-
tung sind. Sie sind daher in der Lage, Gesundheitsrisiken und Ge-
fahren abzuschétzen und zu verhindern. Auf dem Gebiet der Epi-

demiologie erfahren sie die Grundlagen zur Vermeidung von Er-
krankungen, die durch Lebensmittel verursacht werden.

Durch die Kenntnis typischer Hygieneschadlinge werden die Vor-
aussetzungen zur Organisation einer wirksamen Prophylaxe und
Bekampfung erworben. So ist die hauswirtschaftliche Betriebsleite-
rin/der hauswirtschaftliche Betriebsleiter in der Lage, bereits im
Vorfeld die Bedingungen flr das Auftreten von Schédlingen richtig
einzuschatzen, geeignete Hygienemainahmen eigenstandig zu pla-
nen und durchzufiihren.

Auf diese Weise kann ein vorgegebener Hygienestandard kontrol-
liert und durch effiziente Qualitatssicherungsmalinahmen einge-
halten werden.

Alle Handlungsentscheidungen werden unter 6konomischen, hu-
manvertraglichen und dkologischen Gesichtspunkten getroffen.
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Betriebshygiene mit Ubungen Schuljahr 1

Lehrplantbersicht
Schuljahr Lehrplaneinheiten Zeitrichtwert ~ Gesamtstunden Seite
Handlungsorientierte Themenbearbeitung (HOT) 10
1 1 Rechtsquellen und rechtliche Grundlagen der Betriebshygiene 20
2 Mikroorganismen als Hygiene- und Infektionsrisiko im haus- 15
wirtschaftlichen GroRbetrieb
3 Tierische Schadlinge im Lebensmittelbereich 6
4 HygienemalRnahmen im hauswirtschaftlichen Grof3betrieb 9 60
Zeit fir Leistungsfeststellung und zur maéglichen Vertiefung 20
80
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Betriebshygiene mit Ubungen Schuljahr 1

Handlungsorientierte Themenbearbeitung (HOT)

Themen handlungsorientiert bearbeiten

Rollenspiel
Présentation
Projekt

Fallstudie
Gesprachstraining

10

Die Themenauswahl hat aus den
nachfolgenden Lehrplaneinheiten un-
ter Beachtung facherverbindender
Aspekte zu erfolgen

1 Rechtsquellen und rechtliche Grundlagen der Betriebshygiene

11 Bedeutung der Betriebshygiene als Ge-
sundheitsprophylaxe einschétzen

1.2 Gesetzeshegriffe beherrschen

Definition
Aspekte
Ziele

Richtlinie
Verordnung

Gesetz
Gewohnheitsrecht
Verkehrsauffassung

20

Hackfleisch-VO, Hiihnerei-VO,
VO uber Hygiene im Umgang mit
Lebensmitteln tierischer Herkunft,
Béckereihygiene-VO
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Fachschule fir Management

1.3

1.4

1.5

Relevante gesetzliche lebensmittel-
rechtliche Bestimmungen anwenden

Relevante gesetzliche Arbeitsschutzbe-
stimmungen ausfiihren

Sorgfaltspflicht beachten

Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandege-

setz

— § 1 Lebensmittel

— § 2 Zusatzstoffe

- § 3 Bedarfsgegenstande

— 8840 — 46 Lebensmitteliiberwachung

Lebensmittelhygieneverordnung

— Definition

— Nachteilige Beeinflussung

HACCP-Konzept

— Anfordungen an Betriebsstatten

— Geratespezifische Anforderungen

— Anforderungen an Transportmittel und
Behalter

— Wasserqualitat

— Lebensmittelabfélle

— Personalhygiene

Produkthaftungsgesetz

88 42, 43 Infektionsschutzgesetz

Arbeitsstattenverordnung
Arbeitssicherheitsvorschriften
Unfallverhitungsvorschriften
Gefahrstoffverordnung

— DIN-Normen

— VDE-Bestimmungen

Informationspflicht
Priifungspflicht
Delegationspflicht
Schulungspflicht

Gesundheitsschutz,

Schutz vor Irrefiihrung und Téu-
schung, Verbotsprinzip,
Verbrauchererwartung

Verbraucherschutz
Qualtitatssicherung durch GHP
Vgl. Lehrplan Betriebsorganisatori-

sche Ubungen LPE 9

Temperaturanforderungen,
Vgl. LPE 4.3

Richtlinien der Berufsgenossenschaft

Dokumentation nach DIN 10514

2.1

Mikroorganismen als Hygiene- und Infektionsrisiko im hauswirtschaftlichen Grof3betrieb 15

Relevante Mikroorganismen be-
schreiben und hinsichtlich ihrer Patho-
genitét beurteilen

Einteilung

Eigenschaften

— Wachstumsvoraussetzungen
— Vermehrung
Infektionsvorgange

Viren, Bakterien, Pilze, Einzeller
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Betriebshygiene mit Ubungen Schuljahr 1 7
2.2 Ursachen des Lebensmittelverderbs Lebenshedingungen Anfangskeimbelastung, Inhaltsstoffe,
bewerten — durch das Lebensmittel Struktur, a,-Wert, pH-Wert, Redox-
— AuBenfaktoren potential, Temperatur, relative
Feuchte, Gasatmosphare
Produktionsfaktoren
— Vor- und Zubereitung
— Warmbhalten, Abkiihlen
— Vorrétighalten, Wiedererwérmen
2.3 Folgen Ubertragbarer Erkrankungen Sanitéarbereich
einschatzen Beherbergung
Lebensmittelverarbeitung
Enteritiden
— Salmonellen
— E.Coli, EHEC, EPEC
— Vibrio cholerae
— Staphylococcus aureus
Botulismus
Hepatitis A
Pilze
Wirmer
Chemische Stoffe Diingemittel, Arbeitsmittel
3 Tierische Schadlinge im Lebensmittelbereich 6
3.1 Ursachen fir das Auftreten von Schéd- Personen
lingen einschatzen und geeignete pro- Lebensmittel
phylaktische MaRnahmen ableiten Bauseitige Einrichtungen
Geréte
Zulieferdienste Transportmittel, Verpackungen
3.2 Spezifische Methoden der Bekdmpfung Physikalische, chemische, biologische DGHM/DVG-Listen
beurteilen Methoden Anwendungsvorschriften
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8 Fachschule fir Management
4 HygienemaRnahmen im hauswirtschaftlichen GroRbetrieb 9
4.1 Hygienepléne erstellen Lebensmittelbereich
Sanitérbereich
Pflegebereich
4.2 HygienemalRnahmen beherrschen Flachendesinfektion Vgl. Lehrplan
Geratedesinfektion Betriebsorganisatorische Ubungen
Abfallhygiene LPE9
4.3 HygienekontrollmalRnahmen durch- Abklatschverfahren
fuhren und beurteilen Abstrich- und Eintauchverfahren
Stichprobenanalyse Ruickstellproben
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