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2 Fachpraxis

Vorbemerkungen

Der Unterricht in der Fachpraxis baut auf den Kenntnissen aus der Berufsausbildung zur Hauswirt-
schafterin bzw. zum Hauswirtschafter auf.

Aktuelles Fachwissen, selbststandiges Denken, Planen, Handeln, Entscheiden und Bewerten wird
von Fachschilerinnen und Fachschilern erwartet. Sie beobachten den Markt, sind innovativ, bie-
ten hauswirtschaftliche Dienstleistungen an oder vermarkten diese.

Besondere Bedeutung findet hierbei die Organisation von hauswirtschaftlichen Aufgaben sowie die
fachspezifischen Unterweisungen von Auszubildenden. Die Fachschilerinnen und Fachschiler
organisieren Arbeitsaufgaben eigenverantwortlich.

Eigene Erfahrungen, die bei Tatigkeiten im GroRRhaushalt erworben wurden, flieRen konstruktiv in
die Ausbildung mit ein.

Alle Handlungsentscheidungen werden unter tkonomischen, humanvertraglichen und o6kologi-
schen Gesichtspunkten unter Beachtung der Rechtsvorschriften getroffen.
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Fachpraxis

Lehrplantbersicht

Schuljahr Lehrplaneinheiten Zeitricht- Gesamt-
wert stunden
1 Handlungsorientierte Themenbearbeitung (HOT) 50
1 Wasche und Textilpflege 30
2 Reinigung und Pflege in GroRhaushalten 20
3 Verpflegungs- und Servicebereich 50
4 Hauswirtschaftliche Dienstleistungen 40
5 Unterweisungen von Auszubildenden und Mitarbeitern 110 300
Zeit fur Leistungsfeststellung und zur méglichen Vertiefung 100
400
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Fachpraxis

Handlungsorientierte Themenbearbeitung (HOT)

Schuljahr 1

Zeitrichtwert

50

Die Schulerinnen und Schiler bearbeiten Themen handlungsorientiert.

Z. B.

Projekt,
Prasentation,
Exkursion,
Erkundung

1 Wasche- und Textilservice

Die Themenauswahl hat aus den nachfol-
genden Lehrplaneinheiten unter Beachtung
Féacher verbindender Aspekte zu erfolgen.

30

Die Fachschilerinnen und Fachschiler organisieren die Wasche und Textilpflege unter Beriick-
sichtigung von wirtschaftlichen, 6kologischen und qualitétsorientierten Aspekten. Sie beachten die
gesetzlichen Vorschriften bezlglich Arbeitssicherheit und Hygiene.

Kennzeichnung und Behandlung von
Schmutzwéasche
Instandhaltungsverfahren

Waschvorgang

Behandlung der sauberen Wasche

Glatteverfahren fir Textilien
— Flachwasche

— Oberbekleidung
Instandhaltungsverfahren

2 Reinigung und Pflege in GroRhaushalten

Problemwasche (HACCP)

Kontrolle: Stiickzahl und Beschadigung,
Legen, Schrankfertigmachen, Sortierung,
Aufbewahrung

Betriebsbesichtigung
Einsatzpresse, Mantelpresse, Waschstralle

Serienarbeit
Flicken, Textilkleben

20

Die Fachschilerinnen und Fachschiler fuhren Reinigungs- und Pflegeverfahren nach oOkologi-
schen und 6konomischen Gesichtspunkten qualitatsorientiert durch.

Kostenermittlung unter Berlcksichtigung von

Arbeitsaufwand und Betriebsmitteln
Einsatz, Reinigung und Pflege von Geraten

und Maschinen des Grofhaushalts

Reinigung und Pflege von Flachen,
Einrichtungs- und Gebrauchsgegenstanden

Kichenbereich
Wascherei
Wohn- und Bewegungsflache

Spezielle Reinigungsmafinahmen,
Desinfektion, Kostenkalkulation
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6 Fachpraxis

3 Verpflegungs- und Servicebereich 50

Die Fachschilerinnen und Fachschiler planen, gestalten und organisieren den Verpflegungsbe-
reich unter Berlcksichtigung von wirtschaftlichen, dkologischen und qualitatssichernden MaRRnah-
men. Sie beachten die Rechtsvorschriften. Sie analysieren Vorgdnge und Handlungsweisen.

Arbeitsbereich GroRRkliche

Hygienevorschriften im GroRkiichenbereich

Verfahren der Dokumentation

MalRnahmen des Arbeitsschutzes

Einsatz von Grol3klichengeraten unter
Einbeziehung von Convenience-Produkten

Arbeits- und Lagerzentren, Logistik,
Organisationshilfen

HACCP
DV-Programme, handschriftlich

Einhaltung der gesetzlichern Vorschriften,
Schulung und Dokumentation

Kombidampfer, Steamer, Kippbratpfanne mit
Dampf, Kochkessel, Grillplatte, Gas- und

Elektroherd, Induktionsherd
Methodenvergleich

Menus fir bestimmte Zielgruppen
Kostenkalkulation

Erstellung und Durchfiihrung spezieller
Verpflegungsplane

Vorbereitung des Raumes und der Tische
unter Berucksichtigung von speziellen
Kundenwiinschen und Bedurfnissen
Arbeitsbereich Service Hilfestellung beim Einnehmen der Mahlzeiten
Entsorgung und Nachbereitung

4 Hauswirtschaftliche Dienstleistungen 40

Die Fachschilerinnen und Fachschiler planen und organisieren hauswirtschaftliche Prozesse. Sie
fuhren diese unter Beachtung von wirtschaftlichen, 6kologischen und gesetzlichen Bedingungen
qualitatsorientiert durch. Sie strukturieren und gestalten den Alltag von Personen und Personen-
gruppen. Sie sind fahig, eine am Bedarf orientierte Prasentation im Innen- und AuRenverhaltnis zu
nutzen und darzustellen. Dabei setzen sie das Wissen und die Wirkung einer Prasentation gezielt
ein.

Erstellung von Leistungsangeboten in den
Bereichen:

Ernahrung

Waschepflege

Reinigung

Dekoration

Beschaffung

Personal- und Materialeinsatz
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Fachpraxis 7

Erstellen von Planen und organisatorischen Zeit- und Arbeitsablauf planen

Hilfsmitteln Organisationshilfsmittel

Vermarktung Gesetzliche Grundlagen, regionale Gegeben-
heiten, Absatzmarkte

Préasentation von beruflichen Aufgaben

5 Unterweisung von Auszubildenden und Mitarbeitern 110

Die Fachschilerinnen und Fachschiler planen selbststindig Arbeitsunterweisungen und fiihren

diese personen- und zielorientiert durch.

Zielangabe

Motivation
Betriebsmittel
Ausfihrung

Erfolgskontrolle

4-Stufen-Methode nach REFA

Erweiterte 4-Stufen-Methode (vgl. Lehrplan
Berufsausbildung- und Mitarbeiterfihrung),
Lehrgesprach, Leittext, Gruppenarbeit

Reflexion
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