Ausbildungsrahmenplan

zur Berufsausbildung zum Fachpraktiker Hauswirtschaft und zur Fachpraktikerin Hauswirtschaft

Abschnitt A

Berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten

zeitliche Richtwerte in
Wochen

Hinweise

1.—18. 19. — 36.
Monat Monat

Speisenzubereitung und Service

(§ 8 Abs. 2 Abschnitt A Nr. 1 der Ausbildungsregelung Uber die Berufsausbildung zum Fachpraktiker Hauswirtschaft und zur Fachpraktikerin Hauswirtschaft vom 27.03.2012)

1.1

Speisenvorbereitung
(§ 8 Abs. 2 Abschnitt A Nr. 1.1)

a) Grundsatze der vollwertigen Erndhrung berick-
sichtigen

b) Lebensmittelkennzeichnung beachten

c) Lebensmittelgruppen unterscheiden und Verwen-
dungsmdglichkeiten zuordnen

d) Lebensmittel nahrstoffschonend vorbereiten, ratio-
nelle Zerkleinerungstechniken anwenden

Ernahrungskreis, Nahrstoffe, Energie- und Nahr-
stoffbedarf

Ernahrung verschiedener Personengruppen

Lebensmittelgruppen:

- Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln
- Gemduse, Hulsenfriichte, Obst

- Fleisch, Fisch, Eier

- Milch- und Milchprodukte

- Speisefette und Speisedle

- Wirzmittel

- Getranke

Verschiedene Techniken: manuelle Ausfihrung,
Einsatz von verschiedenen Maschinen




Lfd.

Teil des

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und

zeitliche Richtwerte in

Nr. Ausbildungsberufsbildes Fahigkeiten Wochen IR
1.—-18. 19. — 36.
Monat Monat
1.2 | Speisen- und Getrankezubereitung | a) Arbeitstechniken und Garverfahren zur Herstellung Kochen, Ddmpfen, Dinsten, Backen, Braten,
(§ 8 Abs. 2 Abschnitt A Nr. 1.2) von Speisen und Getranken anwenden Schmorgn, Garen mit Kombidampfer, HeiB- und
Kaltgetranke herstellen
b) Mit Rezepten arbeiten Umrechnen von Rezeptmengen
18 6
c) Einfache Speisen, Getréanke und Gebéacke herstel- Teigarten bis zur ZP: Mirbeteig, Rihrteig, Quark-
len Olteig; bis zur AP: Hefeteig
d) Vorgefertigte Produkte nach Bearbeitungs- und
Verarbeitungsstufen aufbereiten und aufwerten
1.3 | Speisenausgabe und Serviceleis- | a) Speisen anrichten, portionieren und ausgeben
tungen
(§ 8 Abs. 2 Abschnitt A Nr. 1.3)
b) Tische eindecken und abrdumen; Geschirr reini- 4 Regeln fir Tischdecken
gen
¢) Warmhalte- und Transportsysteme einsetzen
d) Bei der Dekoration von Tischen mitwirken 6 Saisonale, personen- und anlassbezogene Gestal-

Speisen und Getrénke servieren

tung, Serviettenfalttechniken

Servierregeln




Lfd.

Teil des

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und

zeitliche Richtwerte in

Nr. Ausbildungsberufsbildes Fahigkeiten Wochen IR
1.—-18. 19. — 36.
Monat Monat
f) Kundenwiinsche beachten (Serviceleistungen) z.B. Lunchpaket, Teller- oder Schiisselservice
1.4 | Lagerung und Vorratshaltung a) Lagerbedingungen und Anforderungen an die Trockenlager, Kihllager, TieftkGhllager
(§ 8 Abs. 2 Abschnitt A Nr. 1.4) Lagerraume fir die verschiedenen Warengruppen
beachten
3
b) Waren lagern, bei der Kontrolle von Warenbestan-
den mitwirken
c) Lebensmittel und Speisen haltbar machen nur einfrieren
1
2. | Hausreinigung und Service
(§ 8 Abs. 2
Abschnitt A Nr. 2)
2.1 | Reinigen und Pflegen von Raumen | a) Reinigungsarten fir verschiedene Raume und Sicht-, Unterhalts- und Grundreinigung
und Betriebseinrichtungen Betriebseinrichtungen unterscheiden
(§ 8 Abs. 2 Abschnitt A Nr. 2.1)
b) Reinigungs-, Pflege- und Desinfektionsmittel unter
Berlcksichtigung der Materialien einsetzen, Dosie- 18 4
rung bertcksichtigen
¢) Reinigungs- und PflegemaBnahmen unter Einsatz Raumgruppen: Wirtschaftsrdume, Blirordume, Sa-

unterschiedlicher Techniken und Verfahren durch-
fihren

nitdrrdume, Wohn- und Schlafrdume, Verkehrsfla-
chen

Ausstattung und Einrichtungsgegenstéande, z.B.
- Mdébel, Kiicheneinrichtung




Lfd.

Teil des

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und

zeitliche Richtwerte in

Nr. Ausbildungsberufsbildes Fahigkeiten Wochen IR
1.—-18. 19. — 36.
Monat Monat
- TUren, Glasflachen
- Beleuchtungskérper
Reinigung verschiedener Materialien: z.B. Glas,
Kunststoff, Edelstahl
Trocken-, Feucht- und Nasswischverfahren (einstu-
fig/lzweistufig)
Sicht und Unterhaltsreinigung verschiedener Bo-
denbelage (z.B. Linoleum, PVC, Fliesen)
Anwendung von Reinigungssystemen
2.2 | Serviceleistungen a) Bei der Gestaltung der Rdume mitwirken, einfache R&ume, u. a. bei Festen und Veranstaltungen ent-
. Dekorationen gestalten sprechend vorbereiten, einfache Tischdekoration/
(§ 8 Abs. 2 Abschnitt A Nr. 2.2) Blumenschmuck gestalten
b) Topfpflanzen und Schnittblumen pflegen 4 Schnittblumen anschneiden und versorgen, Topf-
blumen gieBen, diingen, ausputzen
c) Reinigungs- und Serviceleistungen nach Kunden-
wiinschen erbringen
3 | Textilreinigung, -pflege und a) Textil- und Pflegekennzeichnung beachten 8

Service




Lfd. Teil des zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und zeitliche Richtwerte in Hinweise
Nr. Ausbildungsberufsbildes Fahigkeiten Wochen
1.—-18. 19. — 36.
Monat Monat
(§ 8 Abs. 2 Abschnitt A Nr. 3) b) Textilien fiir den Reinigungsprozess annehmen, Kriterien flir das Sortieren von Schmutzwéasche an-
sortieren und vorbereiten wenden
Hygienische Anforderungen und Vorgaben des Ge-
sundheitsschutzes bei der Schmutzwéschebehand-
lung berilcksichtigen
nach Wéascheannahmesystemen arbeiten
spezielle Methoden zur Vorbereitung und Vorbe-
handlung von Schmutzwésche anwenden
c) Textilreinigung und Pflege unter Beriicksichtigung Waschverfahren, Waschmittel und Waschhilfsmittel
der Wasch- und Trockenverfahren durchfiihren unterscheiden
Maschinen und Gerate zum Waschen und Trock-
nen bedienen
d) Textilien glatten, legen, lagern und transportieren Waésche und einfache Kleidung von Hand biigeln
Waésche und Kleidung nach betrieblichen Vorgaben
10 und Kundenwiinschen schrankfertig machen
e) Einfache, manuelle Instandhaltungsarbeiten durch- Knopfe von Hand ann&hen, Sdume und Né&hte aus-
fihren bessern, Aufhanger anbringen
4 | Einsatz und Pflege von Maschi- a) Betriebsanleitungen von Maschinen und Geraten Betriebsanleitung lesen
nen, Geraten und Gebrauchsgu- anwenden . . .
tern Sicherheitsvorschriften beachten
(§ 8 Abs. 2 Abschnitt A Nr. 4) 4
b) Maschinen, Gerate und Gebrauchsguter wirtschaft- auch GroBhaushaltsgerate
lich und sachgerecht einsetzen, reinigen und pfle-
gen




Lfd.

Teil des

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und

zeitliche Richtwerte in

Nr. Ausbildungsberufsbildes Fahigkeiten Wochen IR
1.—-18. 19. — 36.
Monat Monat
5 Dienstleistungs- und kundenorien- | a) Anforderungen und Aufgaben einer Tatigkeit im Rolle des Fachpraktikers fir eine erfolgreiche
tiertes Handeln Dienstleistungssektor erkennen und bei der Arbeit Dienstleistungstatigkeit in der Hauswirtschaft erlgu-
(§ 8 Abs. 2 Abschnitt A Nr. 5) umsetzen tern
b) Personenorientierte hauswirtschaftliche Versor- Erwartungen und Winsche der Kunden bertcksich-
gungs- und Betreuungsleistungen durchfiihren tigen
8 Kunden serviceorientiert versorgen und betreuen
c) Gesprache kundenorientiert fiihren Grundregeln der Gespréachsfiihrung kennen und
anwenden (z.B. aktiv zuhdéren, gut und verstandlich
ausdriicken, Gesprachspartner ernst nehmen)
d) Durch Erscheinungsbild und eigenes Verhalten zur betriebliche Vorgaben flr persénliches Erschei-
Kundenzufriedenheit beitragen nungsbild und Arbeitskleidung einhalten
e) Reklamationen entgegennehmen und weiterleiten
4
f) Uber Produkte und Dienstleistungen informieren
6 Arbeitsorganisation, betriebliche Ablaufe, wirtschaftliches Handeln
(§ 8 Abs. 2
Abschnitt A Nr. 6)
6.1 | Arbeitsorganisation a) Einfache Arbeitsablaufe planen und umsetzen 4 Planen, Bereitstellen, Durchflihren, Ergebnisse er-
(§ 8 Abs. 2 Abschnitt A Nr. 6.1) fassen, kontrollieren, ggf. Korrekturen vornehmen
b) Grundséatze der Arbeitsplatzgestaltung anwenden Arbeitsplatz nach ergonomischen, funktionalen und

hygienischen Anforderungen gestalten




Lfd. Teil des zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und zeitliche Richtwerte in Hinweise
Nr. Ausbildungsberufsbildes Fahigkeiten Wochen
1.—-18. 19. — 36.
Monat Monat
c) Arbeitstechniken und -verfahren auftragsorientiert Arbeitstechniken und -verfahren nach rationellen
einsetzen Gesichtspunkten auswéhlen
6.2 | Arbeiten im Team a) im Team unter Beachtung von Zustandigkeiten,
(§ 8 Abs. 2 Abschnitt A Nr. 6.2) Entsgheldgngskgmpetenzen und eigener Verant-
wortlichkeit arbeiten
b) Prinzipien der Zusammenarbeit mit anderen Be- Kooperation mit internen und externen Partnern
rufsgruppen beachten
¢) Auswirkungen von Kommunikation auf das Be- z.B. Teilnahme an Teambesprechungen
triebsklima und die Arbeitsleistung beachten 7
d) Mit Kritik umgehen, Kritik Gben Strategien zur Konfliktbewaltigung anwenden
e) Konflikte wahrnehmen, Méglichkeiten der Konflikt- Kompromissbereitschaft entwickeln
I6sung nutzen
6.3 | Qualitatssicherung a) Betriebliche Standards anwenden Reinigungs- und Hygieneplane lesen und umsetzen
(§ 8 Abs. 2 Abschnitt A Nr. 6.3)
b) MaBnahmen zur Qualitétssicherung im eigenen 2 z.B. Ruckstellproben nehmen, Temperaturmessung

Verantwortungsbereich durchfiihren

Betriebliche Dokumentationssysteme einsetzen

z.B. Dokumentationslisten flihren




Lfd.

Teil des

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und

zeitliche Richtwerte in

Nr. Ausbildungsberufsbildes Fahigkeiten Wochen IR
1.—-18. 19. — 36.
Monat Monat
6.4 | Informations- und Kommunikati- a) Vorschriften des Datenschutzes und des Umgangs
onssysteme mit vertraulichen Informationen einhalten
(§ 8 Abs. 2 Abschnitt A Nr. 6.4)
b) Informations- und Kommunikationssysteme nutzen ) ¢ z.B. Informationstafeln-/ Aushange, EDV, Telefon
c) Mdoglichkeiten der elektronischen Datenerfassung ¢ z.B. Internetrecherchen, Fachblcher, -zeitschriften
und -verarbeitung nutzen
d) Informationen beschaffen 1
6.5 | Betriebliche Geschaftsvorgénge a) Mitteilungen und Auftrage entgegennehmen, bear- 1
und wirtschaftliches Handeln beiten und weiterleiten
(§ 8 Abs. 2 Abschnitt A Nr. 6.5)
b) Bei Wareneinkauf, -annahme und -kontrolle mitwir-
ken
3
c) Kaufbelege prifen und zur Bearbeitung weiterlei-

ten




Abschnitt B

Fachgebietsbezogene Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten in den Schwerpunkten

Zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und

durchflihren

Lfd. Teil des P zeitliche Richtwerte in . .
Nr. Ausbildungsberufsbildes el Wochen IR
1.-18. 19. — 36.
Monat Monat
Schwerpunkt: a) Bedarf und Anspriiche zu versorgender Personen Grundséatze der Erndhrung, Besonderheiten und
. in der Verpflegung kennen und bei der Leistungs- Gewohnheiten verschiedener Kundengruppen, z.B.
Verpflegung und Service L . )
erstellung berlcksichtigen Senioren, Kinder beachten
(§ 8 Abs. 2 Abschnitt B Nr. 1) Prinzipien der Speisenplangestaltung
32 Verschiedene Kostformen kennen, z.B. Leichte
Vollkost, vegetarische Kost
Zubereitungs- und Darreichungsarten entsprechend
wahlen (z.B. passieren), Anpassung der Portions-
gréBen)
b) Aufgaben der Speisenvorbereitung und Vertiefung der unter Punkt 1 genannten Inhalte
-zubereitung nach betrieblichen Vorgaben durch- stzliche Teigart: Biskui
fihren zusatzliche Teigart: Biskuit
c) Serviceleistungen anlassbezogen, personen- oder Bedarf und Anspriiche der Kundengruppen im Ser-
zielgruppenorientiert erbringen vice berlcksichtigen, z.B. Hilfsmittel kennen und
einsetzen (zusatzliches Geschirr, Schnabeltasse),
Essplétze einrichten und Tisch entsprechend de-
cken, Dekoration kundenorientiert auswahlen
d) Bei besonderen Angeboten der Verpflegung mit- Verschiedene Ausgabesysteme: z.B. Biffet, Tisch-
wirken, z.B. Buffet, Festessen, Catering service, Thekensystem
Anlassbezogene Gestaltung, z.B. Biffetaufbau,
Tischdecken, Tischdekoration
Einsatz besonderer Gerate, z.B. Warmhaltegerate,
Frontcooking
e) Spll-, Reinigungs- und Desinfektionsarbeiten




10 -

f)

Betriebliche Dokumentationssysteme einsetzen

¢ Dokumentationssysteme kennen und anwenden,

z.B. Hygieneplane in der Kiiche, Kundenkartei, Re-
zeptordner

g) Gesprache situationsgerecht und kundenorientiert z.B. Kundenwiinsche entgegennehmen, Dienstleis-
fihren tungen kennen und anbieten
Oder:
Schwerpunkt: a) Bedarf und Anspriiche zu versorgender Personen Gewohnheiten, Vorlieben, Traditionen/religiése
kennen und bei der Leistungserstellung berick- Vorschriften, Trends, persdnliche Wiinsche ermit-
Personenorientierte hauswirt- sichtigen. teln, z.B. Kundenbefragung, Anpassung der Porti-
schaftliche Versorgung und Besonderheiten im Umgang mit unterschiedlichen onsgréBen durch Beobachtung des Essensriicklau-
Betreuung Zielgruppen (z.B. Senioren, Patienten, Kinder) be- 32 fes, bei Zimmerreinigung geeigneten Zeitpunkt er-
(§ 8 Abs. 2 Abschnitt B Nr.2) achten. fragen
b) Wesentliche Auswirkungen von alterstypischen gesundheitliche Einschrankungen und Erkrankun-

Erkrankungen und Behinderungen kennen und
sich angemessen verhalten

gen kennen
Wirkung von N&he und Distanz berlcksichtigen
Kommunikationsverhalten tben

Umgang mit schwierigen Situationen, z. B. Unfall,
Tod




11 -

c)

Hilfe leisten bei Alltagsverrichtungen

Gesprache situationsgerecht und kundenorientiert
fihren

Einsatzbereiche: Alle Bereiche mit Kundenkontakt,
z.B. Speisesaal, Essensausgabe, Empfang, Be-
wohnerzimmer, Gruppenrdume

Speisesaal: z.B. Hilfe beim Schdpfen, Fleisch
schneiden, Getranke einschenken; Essplatze ein-
schlieBlich erforderlicher Hilfsmittel bedarfsgerecht
vorbereiten; Hilfestellung bei der Mahlzeitenein-
nahme leisten, Besonderheiten im Ess- und Trink-
verhalten melden

Essensausgabe: z.B. beraten bei der Auswahl des
Menis, beeintréchtigten Menschen Tablett zum
Tisch bringen, Speisen und Getranke kundenbezo-
gen aufbereiten und verteilen

Empfang: z.B. Erklarung zur Orientierung im Haus
und Umfeld

Bewohnerzimmer/Gruppenrdume: z.B. Betten be-
ziehen, zusatzlich Kissen holen, verlegte Gegens-
tadnde suchen, Knopf anndhen, persénliche Wasche
und Kleidung kundenorientiert einrdumen,
Schmutzwasche nach betrieblichem System sortie-
ren und transportieren

Bewohner/Patienten in ihrer Mobilitat unterstitzen

Bei Angeboten zur Alltagsgestaltung mitwirken

Besonderheiten von Verhaltensweisen von zu ver-
sorgenden Gruppen beriicksichtigen

Mit anderen Berufsgruppen zusammenarbeiten
und Kompetenzabgrenzungen beachten

bei Aktivitdten im hauswirtschaftlichen Bereich mit-
wirken, z.B. Zwischenmahlzeiten vorbereiten, Wa-
sche zusammenlegen, basteln, einkaufen

bei Aufgaben der Erndhrungserziehung unterstit-
zen (z.B. gesundes Friihstiick)

mit zustandigen Berufsgruppen zusammenarbeiten,
Aufgabenverteilung kennen und beachten

Kommunikationswege und Schnittstellen kennen,
an Ubergabegesprachen teilnehmen




Abschnitt C

Integrative Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

12-

Zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und

Lfd. Teil des Fahigkeiten zeitliche Richtwerte in
Nr. Ausbildungsberufsbildes 9 Waochen Hinweise
1.-18. 19. - 36.
Monat Monat
1 Aufbau und Organisation des a) Standort, Aufbau und Aufgaben des Ausbildungs- Aufgaben und Ziele der Einrichtung
Ausbildungsbetriebes betriebes beschreiben - Aufgaben und Ziele der hauswirtschaftlichen
(§ 8 Abs. 2 Abschnitt C Nr. 1) wahrend der gesamten Dienstleistungsbereiche
: : Ausbildungszeit 9
zu vermitteln Personenkreis
Arbeitsbereiche des Ausbildungsbetriebes unter-
scheiden
b) Formen der Zusammenarbeit mit anderen Betrie- Lieferanten, externe Dienstleister, Beh6rden
ben beachten
c) Aufgaben der Interessenvertretung innerhalb und Fachverbande, Gewerkschaften, Arbeitgeberver-
auBerhalb des Ausbildungsbetriebes kennen bénde, berufsstandische Organisationen
d) Aufgaben und Arbeitsweise der betriebsverfas- Mitarbeitervertretung
sungs- oder'personalvertrgtungsrechtllchen Orga- Betriebsrat/Personalvertretung
ne des ausbildenden Betriebes nennen
Tarifvertrdge und weitere Regelungen, z.B. Mutter-
schutz, Jugendschutz
2 Berufsbildung a) Ausbildungsvertrag, insbesondere Abschluss,
(§ 8 Abs. 2 Abschnitt C Nr. 2) Dauer und Beendigung, erklaren
b) Gegenseitige Rechte und Pflichten aus dem Aus-

bildungsvertrag nennen*




13-

Lfd. Teil des S T:%rﬁig‘l‘(‘ziitt":r‘{ EmminEES Ui zeitliche Richtwerte in
NF. Ausbildungsberufsbildes 9 Waochen Hinweise
1.-18. 19. - 36.
Monat Monat
c) Wesentliche Inhalte der Ausbildung kennen* e Ausbildungsregelung

e Betrieblicher Ausbildungsplan

d) Berufliche Beschéaftigungs- und Fortbildungsmaég-
lichkeiten nennen

3 | Arbeits-, sozial- und tarifrechtliche | a) Wesentliche Teile des Arbeitsvertrages nennen
Bestimmungen

(§ 8 Abs. 2 Abschnitt C Nr. 3)

b) Rechte und Pflichten als Arbeithnehmer kennen

c) Aufgaben und Leistungen der sozialen Sicherung

nennen
4 | Sicherheit und Gesundheitsschutz | a) Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am wéahrend der gesamten
bei der Arbeit Arbeitsplatz kennen; berufstypische Unfallursa- Ausbildungszeit
chen und -quellen beachten* zu vermitteln

(§ 8 Abs. 2 Abschnitt C Nr. 4)

b) Berufsbezogene Arbeits-, Brandschutz- und Un-
fallverhitungsvorschriften anwenden

¢) Sich bei Unféllen und Branden vorschriftsméaBig o Erste Hilfe-MaBnahmen, Verbandskasten kennen,
verhalten und erste MaBnahmen einleiten Rettungskette

¢ Flucht- & Rettungswege




14 -

Zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und

(§ 8 Abs. 2 Abschnitt C Nr. 6)

beitragen, insbesondere*

e mogliche Umweltbelastungen durch den Ausbil-
dungsbetrieb erkennen

e fiir den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen
des Umweltschutzes anwenden

e Mdglichkeiten der wirtschaftlichen und umweltscho-
nenden Energie- und Materialverwendung nutzen

o Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Entsorgung zufiihren

Lfd. Teil des Fahigkeiten zeitliche Richtwerte in
NF. Ausbildungsberufsbildes 9 Waochen Hinweise
1.-18. 19. - 36.
Monat Monat
5 Hygiene Berufsbezogene Regelungen und betriebsspezifische
. MaBnahmen der Hygiene, insbesondere der Betriebs-,
(§ 8 Abs. 2 Abschnitt C Nr. 5) Produkt-, Prozess- und Personalhygiene anwenden*
6 | Umweltschutz Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelastungen

* bis zum 18. Monat zu vermitteln




