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1 Vorbemerkungen

Im Rahmen der Neuordnung der Fachschulen sind die Unterrichtsfacher der Fachschule

- Hauswirtschaft - neu definiert und curricular Uberarbeitet worden. Damit wird den berufli-
chen Anforderungen und Aufgaben dieses Bildungsganges Rechnung getragen. Die curricu-
lare Konzeption der zweijahrigen Fachschule - Hauswirtschaft - orientiert sich an der beste-
henden Rahmenvereinbarung Uber Fachschulen mit zweijahriger Ausbildungsdauer der
Fachrichtung Hauswirtschaft (Beschlu3 der Kultusministerkonferenz vom 27.05.1988).

In der curricularen Konzeption werden die Bildungsgange durch die Stundentafel, die Unter-
richtsfacher mit ihren Handlungsfeldern und Lerninhalten sowie durch die Skizzierung der
didaktischen Struktur beschrieben.

Die neue curriculare Konzeption ist unter Mitwirkung von Lehrkraften zweijahriger Fachschu-
len der jeweiligen Fachrichtung erarbeitet worden. Sie ist keine Rahmenrichtlinie mit verbind-
lichen Lernzielen und Lerninhalten, sondern formuliert von den Fachschulen im Lande mit-
gestaltete und getragene didaktische Grundzige, die zur Grundlage von Zielvereinbarungen
jeder einzelnen Fachschule Uber ihr jeweiliges Curriculum mit der Schulbehdrde dienen. Die
curriculare Konzeption hat Ubergangscharakter und soll den Zeitraum der Neuordnung und
den Erlal® niedersachsischer Rahmenrichtlinien nach § 122 des Niedersachsischen Schul-
gesetzes (NSchG) uberbricken.

Den einzelnen Fachschulen soll die Mdglichkeit gegeben werden, flexibel auf Entwicklungen
und Bedurfnisse des Arbeitsmarktes eingehen zu kénnen.

2 Berufsbild und Bildungsziel
Die zweijahrige Fachschule - Hauswirtschaft - fihrt zu folgenden beruflichen Abschlissen:

Mit erfolgreichem Besuch der Klasse | wird der Abschlul3 ,Staatlich geprifte Wirtschafterin®
und ,Staatlich geprufter Wirtschafter" erworben. Nach dem Besuch des gesamten Bildungs-
ganges kann die Prifung zur ,Staatlich gepriften hauswirtschaftlichen Betriebsleiterin” und
zum ,Staatlich gepriften hauswirtschaftlichen Betriebsleiter" abgelegt werden.

Arbeitsfelder beider Fachkrafte sind vor allem GroRhaushalte, hauswirtschaftliche Betriebe
mit speziellen Dienstleistungsangeboten (wie Beherbergung, Direktvermarktung) oder ambu-
lante Dienste.

Staatlich geprifte Wirtschafterinnen und Wirtschafter finden ihre Aufgabenfelder z. B.

¢ in der Bereitstellung und Erbringung hauswirtschaftlicher Leistungen unter Bertcksichti-
gung des Qualitatsstandards und der spezifischen Bedurfnisse der zu versorgenden Per-
sonen,

¢ in der Mitwirkung bei der Ausbildung von hauswirtschaftlichen Nachwuchskraften,

¢ im Anleiten und Motivieren der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter.

Zu den Aufgaben der staatlich gepruften hauswirtschaftlichen Betriebsleiterinnen und Be-
triebsleiter gehéren z. B.

¢ Gestaltung der Aufbau- und Ablauforganisation,

¢ Personalwirtschaft,

¢ Arbeitssicherheit,

¢ Beantragung und Verwaltung des hauswirtschaftlichen Budgets,

¢ Mitsprache bei Bauvorhaben und Raumausstattung,



¢ Verantwortung fur die Ausbildung hauswirtschaftlicher Nachwuchskrafte,
¢ Einkauf und Lagerhaltung von Verbrauchs- und Gebrauchsgutern.

Bildungsziel ist der Erwerb beruflicher Handlungskompetenz fiir alle Einsatzbereiche bzw.
Arbeitsfelder. Berufliche Handlungskompetenz umfaf3t die Komponenten Fachkompetenz,
Methodenkompetenz, Lernkompetenz und Sozialkompetenz.

Mit der Fachkompetenz erwerben die hauswirtschaftlichen Flihrungskrafte die Befahigung, in
den entsprechenden Betrieben bzw. Einrichtungen Aufgaben und Problemstellungen selb-
standig und fachlich richtig zu l6sen.

Losungsstrategien resultieren aus der Methodenkompetenz, die dariiber hinaus in Verbin-
dung mit der Lernkompetenz fir eine lebenslange Bereitschaft und Fahigkeit zur beruflichen
Flexibilitdt und Fortbildung notwendig ist.

Zur Sozialkompetenz gehdren die Kommunikationsfahigkeit, die Bereitschaft zur Teamarbeit,
auch in multiprofessionellen Teams, und die Fahigkeit, Empathie fir die zu versorgenden
bzw. betreuenden Personengruppen zu entwickeln. Dazu gehért auch die Bereitschaft, sich
in der Arbeitswelt und in der Gesellschaft fiir eigene und soziale Belange einzusetzen. Dies
erfordert eine eigene, selbstbewul3te und verantwortungsvolle Persénlichkeitsentwicklung.

Diesen beruflichen Handlungskompetenzen kommt fur die ,Staatlich geprifte hauswirt-
schaftliche Betriebsleiterin" und den ,Staatlich gepriften hauswirtschaftlichen Betriebsleiter"
eine besondere Bedeutung zu, da sie mit dem erfolgreichen Abschlul? des Bildungsganges
die Ausbildereignung erwerben.

3 Didaktische Grundzlge

Die wesentlichen Elemente der didaktischen Struktur sind die Unterrichtsfacher, die Hand-
lungsfelder, die unterrichtsmethodischen Leitlinien und die Projektarbeit.

Unterrichtsfacher

Jedes Unterrichtsfach ist in verbindliche Handlungsfelder und Lerninhalte eingeteilt, denen
Beispiele fur Lernsituationen und ergdnzende Hinweise zugeordnet sind.

Die Lerninhalte sind so offen formuliert, daf? die berufliche Erfahrung der Schilerinnen und
Schiler und die Besonderheiten der regionalen Wirtschafts- und Gesellschaftsstruktur
bertcksichtigt werden kénnen.

Handlungsorientiertes Lernen umfal3t stets komplexe, mehrdimensionale Aufgaben- bzw.
Problemstellungen. Aus den Lernsituationen ergeben sich Reihenfolge und Zuordnung der
Lerninhalte auch Uber die ,Fachergrenzen" hinaus.

Handlungsfelder

Die Handlungsfelder ergeben sich aus Arbeitsablaufen und -anforderungen in Betrieben
bzw. Einrichtungen und entsprechen den bereits beschriebenen Tatigkeitsfeldern. Sie kén-
nen mehrere Funktionsbereiche bertihren und sind untereinander vernetzt. Dies mul3 in den
einzelnen Lernsituationen des Unterrichts zum Ausdruck kommen. Den Stundenumfang des
Handlungsfelds legt die Schule nach eigenem Ermessen fest.



Unterrichtsmethodische Leitlinien

Die Schilerinnen und Schuler einer Fachschule haben die Phasen der Personlichkeitsfin-
dung, der sozialen Etablierung und der Integration in das Berufsleben zum Teil bereits
durchlaufen. Deshalb ist in der Fachschulausbildung vor allem solchen methodischen Kon-
zepten der Vorzug zu geben, die den allgemeinen Prinzipien einer Erwachsenenpédagogik
entsprechen.

Im Mittelpunkt des Fachschulunterrichts stehen konkrete berufliche Problemstellungen, die
in Verbindung mit aktivitatsfordernden Unterrichtsmethoden bei Schiilerinnen und Schilern
vorauszusetzende Eigeninitiative und Fahigkeit zur Selbsttatigkeit bei der Strukturierung von
Lernprozessen verstérken. Es sollen solche Sozialformen des Unterrichts eingesetzt wer-
den, die die Fahigkeit zur Kooperation und Teamarbeit fordern.

Um eine Uberdauernde Lernkompetenz zu férdern, sind methodische Selbststeuerung und
Selbstreflexion zu initiieren. Wesentliches Prinzip aller Lernorganisationsformen ist die
Handlungsorientierung. Die Komplexitét der jeweiligen Handlungssituation steigt dabei vom
Anfangsniveau zu Beginn der Ausbildung, das durch die Eingangsvoraussetzungen der
Fachschule bestimmt ist, bis zu dem Niveau, das den Anforderungen an Wirtschafterinnen
und Wirtschafter sowie hauswirtschaftliche Betriebsleiterinnen und Betriebsleiter in den ver-
schiedenen Tatigkeitsbereichen entspricht.

Facherubergreifende, auf problemlésendes Denken hin angelegte Methoden, wie Fallstu-
dien, Rollenspiel, Planspiel, sind daher in den Vordergrund zu stellen.

Das Projekt ist aufgrund seiner konstitutiven Elemente eine Unterrichtsmethode, die den

zuvor dargestellten Prinzipien in besonderem Mal3e entspricht. Konstitutive Elemente eines

Projektes sind:

+ Offenheit in bezug auf die Entwicklungsmaglichkeiten der Lernenden hinsichtlich Zielset-
zung, Vorbereitung und Durchfihrung der Aufgabe

¢ Theorie-Praxis-Verknipfung

facheriibergreifende Arbeiten

¢ Kommunikation in der Gruppe

*

Projektarbeit

Die Projektarbeit zeichnet sich durch eine Auseinandersetzung der Lernenden mit der realen
Berufssituation aus. Demnach sind Aufgaben aus der Berufswelt Gegenstand des Unter-
richtsvorhabens, eine Kooperation mit regionalen Betrieben bzw. Einrichtungen bietet sich
an. Die im Abschnitt ,Unterrichtsmethodische Leitlinien" genannten Methoden finden Anwen-
dung. Dem Projekt kommt jedoch eine besondere Bedeutung zu. Es ist Ausgangspunkt fir
eine komplexe Zielstellung und beinhaltet den Sachzwang zur Gruppen- und Teamarbeit.

Projektgegenstand und Projektziel missen mit den Schillerinnen und Schilern abgestimmt
werden. Die Projektabwicklung verlangt von den Lernenden, selbstandig Probleme zu er-
kennen, zu analysieren, zu strukturieren, zu beurteilen und Losungsstrategien zu entwickeln
sowie Losungen zu dokumentieren und zu prasentieren.



Die Projektdurchfiihrung kann sich an folgenden Phasen orientieren:
Projektaufgabendefinition

Projektplanung

Projektsteuerung und -tberwachung

Projektinformation (Berichte)

Projektdokumentation

Projektprasentation

* & O O o o

Die Dokumentation jedes Projektes ist wesentliche Grundlage der Leistungsbewertung; dazu
sind weiterhin die Projektplanung und -durchfiihrung sowie ggf. Zwischenberichte und die
Présentation hinzuzuziehen.



4 Rahmenbedingungen und Stundentafel
Unterrichtsfacher LK Ggssrgmﬁzgigjggg:n
Deutsch / Kommunikation DE ¥ 3
Fremdsprache EN“ 3
Politik PO ¥ 2
Betriebs- und Unternehmensfiihrung Y 15
Angewandte Naturwissenschaften Y 5
Versorgung ? YIFY 19
Berufs- und Arbeitspadagogik / Betreuung Y 8
Zentralfach V 2 YIFY 9
Insgesamt ¥ 64

1)

2)

3)

4)

Das Zentralfach ist nur in Klasse Il zu unterrichten. Der Unterricht ist in einem der
folgenden Zentralféacher zu erteilen:

¢ Management im Grol3haushalt

* Produktion, Absatz und Fremdenverkehr im hauswirtschaftlichen Betrieb

mit Ubungen

Wahrend des Bildungsganges kann ein Betriebspraktikum von insgesamt drei Wochen
Dauer durchgefuhrt werden. Das Betriebspraktikum ist von Lehrkréften der Fachschule
- Hauswirtschatft - zu betreuen.

maoglichst in Verbindung mit der beruflichen Fachrichtung

Schriftliche Prifung

Die Klausurarbeiten sind in den folgenden Féachern zu schreiben:

a) Betriebs- und Unternehmensfihrung

b) Versorgung

c) Berufs- und Arbeitspadagogik / Betreuung
d) Zentralfach

Wird eine Projektarbeit durchgefuhrt, kann die Klausurarbeit in dem Prifungsfach mit dem
grofdten Projektanteil entfallen.




5 Fachrichtungsbezogener Unterricht

5.1 Betriebs- und Unternehmensfiihrung

Aufgaben und Ziele

Der Beitrag des Unterrichtsfaches Betriebs- und Unternehmensfiihrung zum Bildungsgang
besteht darin, den unverzichtbaren Standard an betriebswirtschaftlichem Wissen und daraus
abzuleitende Kompetenzen zu sichern.

Betriebs- und Unternehmensfiihrung integriert die in den Unterrichtsfachern Versorgung,
Berufs- und Arbeitspddagogik / Betreuung sowie im Zentralfach enthaltenen betriebswirt-
schaftlichen Segmente in eine Uberschaubare Struktur, so dal’ sie in ihrer Bedeutung fur
den gesamten hauswirtschaftlichen Betrieb eingeschatzt werden kénnen.

Handlungsfelder und Lerninhalte

Handlungsfeld 1: Betriebliche Organisationsstrukturen

Lerninhalte

Beispiele fiir Lernsituationen

Erganzende Hinweise

1.1 Bedarfs- und erwerbs-
wirtschaftlich gefihrte
Unternehmen

1.2 Formelle und informelle
Betriebsstrukturen

1.3 Entwicklungstenden-
zen von Unternehmen
der Versorgung und
Betreuung

Zielsetzungen und Leistungsumfang
von Betrieben vergleichen

Auswirkungen der betrieblichen
Zielsetzung auf die eigene berufliche
Tatigkeit ableiten

die strukturellen Prinzipien eines Be-
triebes ermitteln, in die vertikale und
horizontale Betriebsstruktur die zu-
kinftige eigene Position einordnen
und daraus Konsequenzen ableiten

reale und mogliche Auswirkungen
auf die Unternehmen durch gesell-
schaftlich-strukturelle Veranderun-
gen erfassen und Strategien zur
konzeptionellen Verénderung und
Optimierung bedenken, entwickeln,
diskutieren

Deutsche Gesellschaft fiir
Hauswirtschaft: Der GroR3-
haushalt

Pflegeversicherung
betreutes Wohnen



Unterrichtsfach:
Handlungsfeld 2:

Lerninhalte

Betriebs- und Unternehmensfihrung

Materialwirtschaft in Betrieben

Beispiele fiir Lernsituationen

Erganzende Hinweise

2.1 Bedarfsermittlung

2.2 Lagerhaltungssysteme

2.3 EDV-Programme
Materialwirtschaft

2.4 Angebot und Leistung
von Lieferanten

fur unterschiedliche Anlasse und
Nutzergruppen Warenbeschaffung
planen und bewerten
bertcksichtigt werden sollten unter-
schiedliche Teilbereiche des haus-
wirtschaftlichen Betriebes

Lageranalysen durchfihren sowie
Lagerbestandsarten, Bestellverfah-
ren und Materialeingangsprifung
festlegen

Lagerhaltungssysteme von Betrie-
ben vergleichend bewerten und ggf.

Verbesserungsvorschlage erarbeiten

Anwenderprogramme einsetzen und

unter folgenden Gesichtspunkten

bewerten:

- Leistungsfahigkeit des Nummern-
systems

- Bedienerfreundlichkeit

- Mdglichkeiten der Mengen- und
Werterfassung

- Storanfalligkeit

fur einen konkreten Betrieb eine

Lieferantenauswahl treffen

dabei sollten u. a. folgende Aspekte

erarbeitet werden:

- Marktanalyse

- Kriterien fur Lieferantenauswabhl
und Angebotsprifung

- vertragliche Grundlagen

Hartmann, H.: Materialwirt-
schaft Teil 1 und 2

Der Niederséachsische Kultus-
minister: Materialien fur den
Einsatz des Mikrocomputers
in der Verwaltung hauswirt-
schaftlicher Betriebe, darge-
stellt am Thema ,Beschaffung
und Lagerhaltung"

Vry, W.: Beschaffung und
Lagerhaltung

Oeldorf/Olfert: Material-
wirtschaft

Cordts, J.: ABC-Analyse

Dorsch/Strache: Einkaufsvor-
bereitung

Bober, S.: Beschaffungs- und
Lagerwirtschatft in der Ge-
meinschaftsverpflegung

Zusammenarbeit mit
Deutsch/Kommunikation



Unterrichtsfach:
Handlungsfeld 3:

Lerninhalte

Betriebs- und Unternehmensfihrung

Beispiele fiir Lernsituationen

Arbeitswirtschaftliche Aspekte von Arbeitssystemen

Erganzende Hinweise

3.1 Arbeitsbereiche

3.2 Arbeitsablaufe

Arbeitsplatze eines hauswirtschatftli-
chen Arbeitsbereichs humanver-
traglich und 6konomisch planen und
gestalten

Priufstandards entwickeln und an-
wenden

eine Schwachstellenanalyse oder
Neugestaltung eines Arbeitsberei-
ches auf der Grundlage einer Zeit-,
Transport- und Wegestudie durch-
fuhren

Arbeitsablaufe bewerten und planen,
insbesondere unter Abwagung der
Arbeitseffizienz und der Ergebnis-
qualitat

Naarmann/Nesso: Arbeit
planen, steuern, gestalten

Materialien der Bundesanstalt
fir Arbeitsschutz

Hettinger/Wobbe: Kompen-
dium der Arbeitswissenschaft



Unterrichtsfach:  Betriebs- und Unternehmensfiihrung

Handlungsfeld 4: Innerbetriebliche Organisation und Dokumentation

Lerninhalte

Beispiele fir Lernsituationen

Erganzende Hinweise

4.1 Innerbetriebliche
Informations- und
Kommunikationswege

4.2 Biroorganisation

4.3 Datendokumentation

Informations-, Kommunikations- und
Dokumentationsbedarf eines kon-
kreten Betriebsbereiches feststellen

geeignete Organisationsformen
ermitteln und bewerten

zu beriicksichtigen sind innerbe-
triebliche und fremdbestimmte An-
forderungen

Standardsoftware und Telekommu-
nikation in der Verwaltungsarbeit
unter Beriicksichtigung des Daten-
schutzes nutzen

Betriebsdaten zur Vorbereitung des
EDV-Einsatzes aufbereiten

Reservierungs- und Belegungsplane
erstellen

Bewohner- und Gastedateien bear-
beiten

Steinbach: Organisation

Schreibregeln nach DIN 5008
beachten



Unterrichtsfach:
Handlungsfeld 5:

Lerninhalte

10

Betriebs- und Unternehmensfihrung

Betriebliches Rechnungswesen

Beispiele fir Lernsituationen

Erganzende Hinweise

5.1 Finanzbuchhaltung

5.2 EDV-Programme
Rechnungswesen

eine Betriebsinventur durchfithren
und die ermittelten Daten rechner-
gestutzt erfassen

das Ordnen und Kontieren von
Geschaftsvorgangen durchfiihren

Rechnungsabschlisse erstellen und
interpretieren

Anwenderprogramme einsetzen und
unter folgenden Gesichtspunkten
bewerten:

- Bedienerfreundlichkeit

- Storanfalligkeit

- Kosten und Nutzen

- Auswertungsmoglichkeiten

Voth/Busmann/Delsing/Op-
penberg/Soppe: Rechnungs-
wesen des Einzelhandels

Bahr/Muller: Einfihrung in die
Hotel- und Gaststéattenbuch-
fuhrung

AID: Wie entsteht ein EDV-
BuchfiihrungsabschluR3? Wie
lese ich einen EDV-Buchfiih-
rungsabschluf3?

Arens/Straupe/Trappe: Kauf-
mannische Buchflihrung

Schmolke/Deitermann: Kauf-
mannische Buchfiihrung fur
Wirtschaftsschulen

Eckstein/Hubatscheck/Kilche-
stein: Buchen, Aufbereiten,
Entscheiden

Andres/Droll/Kréhl/Trunz: Ein-
fuhrung in das industrielle
Rechnungswesen
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Unterrichtsfach:  Betriebs- und Unternehmensfiihrung

Handlungsfeld 6: Kostenrechnung des Betriebes

Lerninhalte Beispiele fiir Lernsituationen Ergénzende Hinweise

6.1 Kostenkalkulation Kosten von Produkten und Dienst- Voth/Busmann/Delsing/Op-
leistungen den Anspriichen des penberg/Soppe: Rechnungs-
Betriebes gegeniberstellen und zur  wesen
Rentabilitétsbewertung nutzen Bahr/Miiller: Einfuhrung in die
Kosten und Erlése fiir Produkte und ~ HOtel- und Gaststattenbuch-

fihrung

6.2 Rentabilitdtsberech-
nung

6.3 Gewinn-und
Erfolgsrechnung

6.4 Gewinnoptimierung

6.5 Betriebsvergleiche

Dienstleistungen des Betriebes ge-
genuberstellen und zur Rentabilitats-

bewertung nutzen AlID: Wie entsteht ein EDV-

Buchflhrungsabschlu3? Wie
lese ich einen EDV-Buchfih-

unter Bericksichtigung betrieblicher rungsabschluR?

Daten, Rahmenbedingungen, Fak-
toranspriichen und der zu erwarten-
den Endpreise den Gesamtnutzen
fur den Betrieb kalkulieren und be-
werten

anhand betrieblicher Daten die be-
stehende Organisation des Betrie-
bes kritisch priufen

unter Einsatz der erarbeiteten Er-
kenntnisse das Betriebsergebnis
innerhalb des vorgegebenen Fak-
toreinsatzes optimieren

bei veranderter Faktorausstattung
(z. B. im Personal- und Finanzbe-
reich) betriebliche Konsequenzen
analysieren

auf der veranderten Grundlage eine
Betriebsplanung und Optimierung
vornehmen

das Ergebnis des Gesamtbetriebes
hinsichtlich Rentabilitat, Liquiditéat
und Stabilitét in bezug auf die eigene
Zielsetzung und im Vergleich mit
anderen Betrieben beurteilen
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Unterrichtsfach:  Betriebs- und Unternehmensfiihrung

Handlungsfeld 7: Betriebsgriindung / Betriebssicherung
Lerninhalte Beispiele fiir Lernsituationen Ergédnzende Hinweise
7.1 Rechtsformen geeignete Rechtsformen flr die

Unternehmensgriindung zusammen-
stellen und zielgerecht bewerten

mit Hilfe geeigneter Berater die
Rechtsform bestehender Betriebe
bewerten

7.2 Vertragsformen fur betriebliche Vorhaben, z. B. Ver-
gabe der Waschepflege und der
Hausreinigung, Getrankelieferungs-
vertrag, Beherbergungsvertrag,
Pacht, Leasing, Vertrage entwerfen
und beurteilen

fachkundige Beratungsmaoglichkei-
ten fur vertragsrechtliche Fragen
zusammenstellen und anwenden

7.3 Risikoabschatzung/ personliche Risiken, Produktionsri-
Risikobegrenzung siken, Preis- und Marktrisiken, poli-
tische und administrative Risiken fur
konkrete Entscheidungssituationen
erfassen

O6konomische Bedeutung anhand
geeigneter Methoden und Verfahren
der Absicherung (z. B. Haftpflicht,
Rechtsschutz) nach Eignung beur-

teilen
7.4 Investitions- Auswirkungen steuerlicher Vor-
entscheidung schriften, z. B. bei Investitionsent-

scheidungen (betriebliche und per-
sonliche Steuern), analysieren

den Geldmarkt beobachten und
verschiedene Finanzierungsquellen
und -konzepte fur die Investitions-
und Anlageentscheidung beurteilen
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Unterrichtsfach: Betriebs- und Unternehmensfiihrung

Handlungsfeld 8: Marketing fiir Produkte und Dienstleistungen in hauswirtschaftlichen und
angrenzenden Bereichen

Lerninhalte

Beispiele fiir Lernsituationen

Ergénzende Hinweise

8.1 Marktforschung

8.2 Marketingkonzepte

8.3 Projektmanagement

fur ausgewahlte Teilmarkte (Produk-
te) Instrumente der Marktforschung
anwenden, z. B.

- Marktbeobachtung,

- Marktbeschreibung,

- Marktanalyse

Marketinginstrumente zielgerichtet
auswahlen, anwenden und beurtei-
len

Forderung von Marketingkonzepten
auf regionaler, nationaler und euro-
paischer Ebene

Marketingkonzepte entwickeln und
ggf. umsetzen

Organisationsformen des Marke-
tings auswahlen

Strategien zur Umsetzung konkreter
Projekte aus dem Praxisbereich
entwickeln, umsetzen, prasentieren
und auswerten

Miiller, R.: Marketing

Bober, S.: Marketing-Praxis in
der Gemeinschaftsverpfle-

gung

Nieschlag/Dichtl/Hbrschgen:
Materialwirtschaft

bertcksichtigt werden sollen

verschiedene Moglichkeiten

- der Zielgruppenanalyse,

- der Gestaltung von Wer-
bemitteln

- der Nutzung von Kommu-
nikationsmitteln,

- der Finanzierung,

- Public-Relations

sowie die Kosten-Nutzen-

Analyse der Werbung

Zusammenarbeit mit
Deutsch/Kommunikation

z. B. fur

- Urlaub auf dem Lande,

- hauswirtschaftlichen Ser-
vicedienst

z. B.

- Wascheservice,

- Erndhrungsberatung fiir alte
Menschen

trainiert wird insbesondere
Organisation und Durchfiih-
rung von Projekten im Sinne
des Projektmanagements

Boy/Dudek/Kuschel: Projekt-
management
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5.2 Angewandte Naturwissenschaften

Aufgaben und Ziele

Das Unterrichtsfach soll naturwissenschaftliches Fachwissen vermitteln bzw. erweitern und
vertiefen und seine Anwendung auf berufsspezifische Problemstellungen fir die Unterrichts-
facher Versorgung, Berufs- und Arbeitspadagogik / Betreuung sowie das Zentralfach sicher-
stellen. Gerade mit dem Unterrichtsfach Versorgung ist eine enge Zusammenarbeit not-
wendig, da die Lerninhalte dieser beiden Unterrichtsfacher aneinander angrenzen. Es ist
erforderlich, dal? die Vorbereitung, Durchfiihrung und Auswertung von Experimenten an
geeigneten Beispielen erlernt wird. In allen Handlungsfeldern miissen 6kologische und 6ko-
nomische Zusammenhange deutlich werden.

Handlungsfelder und Lerninhalte

Handlungsfeld 1:

Lerninhalte

Beispiele fiir Lernsituationen

Hygiene in hauswirtschaftlichen Arbeitsbereichen

Erganzende Hinweise

1.1 Hygienestandard

1.2 HygienemalRnahmen in
hauswirtschaftlichen
Bereichen

Nachweismoglichkeiten von Verun-
reinigungen erproben

Hygienestandard und Werkstoffe in
verschiedenen Funktionsbereichen
erfassen und Kriterien zur Quali-
tatssicherung festlegen unter Einbe-
ziehung von Gesetzen, Verordnun-
gen und Vorschriften

Waschekreislauf unter Berticksichti-
gung der gesetzlichen Bestimmun-
gen beurteilen

Konzepte fiir die Reinigung und
Desinfektion von Wirtschaftsraumen
fur verschiedene Nutzergruppen in
unterschiedlichen Haushalten unter
den folgenden Gesichtspunkten
bewerten und optimieren:

- Gesundheitsgefahrdung durch
ansteckende Krankheiten
(Salmonellen, FuRpilz etc.)

- Resistenzbildung von Krankheits-
erregern und Schadlingen

- Gesundheitsgefahrdung durch
Reinigungs- und Desinfektions-
mittel, Allergien

- rechtliche Bestimmungen

Qualitatssicherungssysteme fir die
Hygiene in hauswirtschaftlichen
Arbeitsbereichen entwickeln

Kontrollverfahren nach
HACCP-Konzept, vgl. Richtli-
nie 93/43/EWG: Hazard Ana-
lysis Critical Point

Okologische Haushalts-
analyse

Mildner/Ohgke: Hygiene-
Handbuch Krankenhaus-
wasche

Firma Hammerlit GmbH, Leer:
Videofilm ,Waschekreislauf,
Broschiren, Vortrage

Materialien des AID, z. B.:

- GroRRkiichenhygiene

- Vorratsschadlinge

- Hygiene

- Sammelwerk ,Gemein-
schaftsverpflegung”

- Poster ,Kichenhygiene"

- Foliensatz ,Hygiene in der
Kiche"

- Videofilm ,Hygiene in der
Grof3kiiche"

- Videofilm ,Hygiene im
Haushalt"

Bundesverband der Grol3kii-
chen in der Gemeinschafts-
verpflegung: Lose Blattsamm-
lung

Berting, L.: Erlaubt - Verboten
in der Gastronomie
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Unterrichtsfach: Angewandte Naturwissenschaften

Handlungsfeld 2:  Hauswirtschaftliche Reinigungs- und Pflegemittel, Entsorgungssysteme

Lerninhalte

Beispiele fiir Lernsituationen

Erganzende Hinweise

2 1 Mittel zur Hauspflege/
-reinigung und deren
Inhaltsstoffe

2.2 Mittel zur Textilpflege/
-reinigung und deren
Inhaltsstoffe

2.3 Systeme der
Abfallvermeidung und
Entsorgung

Reinigungs- und Pflegemittel in
Privat- und GrofRhaushalten fur ver-
schiedener Nutzergruppen ana-
lysieren und beurteilen

Textilreinigungs- und -pflegemittel in
Privat- und GroRhaushalten fur ver-
schiedene Nutzergruppen analysie-
ren und beurteilen

Abfallentsorgungssysteme von
Grol3kiichen-, Ferienwohnungen-,
Direktvermarktungseinrichtungen,
Jugendheimen, Bildungsstatten etc.
beurteilen

Abfallentsorgungssysteme unter
besonderer Beriicksichtigung der
Abfallvermeidung konzipieren und
erproben

bei der Bewertung der Lernin-
halte 2.1 bis 2.3 sind jeweils
folgende Aspekte zu beriick-
sichtigen:

- Hygiene

- Gesundheitsvorsorge

- Sicherheit

- Okologie

- Rechtsvorschriften
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Unterrichtsfach: Angewandte Naturwissenschaften

Handlungsfeld 3: Energie- und Wasserversorgung

Lerninhalte

Beispiele fiir Lernsituationen

Erganzende Hinweise

3.1 Verfugbare
Energieformen und ihre
Nutzung in Wohn- und
Arbeitsraumen

3.2 Wasserversorgungs-
und Nutzungssysteme

Systeme der Warmeversorgung in

Wohn- und Arbeitsrdumen unter

Okologischen und 6konomischen

Aspekten bewerten

dabei sind zu beriicksichtigen

- herkdmmliche und alternative
Energieformen,

- Heizsysteme,

- Steuer- und Regeltechnik

Gerateausstattung und -nutzung von

Arbeitsrdumen unter Energie-, Ko-
sten-, Sicherheits-, arbeitstech-
nischen Gesichtspunkten bewerten

Wasserversorgung von Arbeits- und

Sanitarraumen unter 6kologischen

und 6konomischen Aspekten bewer-

ten

wassersparende Ausstattung und
Nutzung von Arbeits- und Sanitar-
raumen konzipieren (Gerateaus-
wahl, wassersparende Einrichtun-
gen, 6konomische Aspekte)

Abwasserentsorgung von Wohn-
hausern unter 6kologischen und
O6konomischen Aspekten bewerten

AID: Beheizung landwirt-
schaftlicher Wohngebaude



Unterrichtsfach:

Handlungsfeld 4:
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Angewandte Naturwissenschaften

Stoffwechselphysiologische und biochemische Zusammenhange der

Ernédhrung
Lerninhalte Beispiele fiir Lernsituationen Ergénzende Hinweise
4.1 Auswirkungen der Veranderungen der Lebensmittel AID:

4.2

4.3

Lebensmittelbe- und
-verarbeitung / Konser-
vierung auf die Nahr-
und Inhaltsstoffe

Stoffwechselvorgange
und Erndhrung

Erndhrungskonzepte
bei Stoffwechsel-
erkrankungen und
Allergien

unter ernahrungsphysiologischen,
sensorischen, 6konomischen und
Okologischen Aspekten untersuchen

Konsequenzen fiir die Speisepla-
nung, die Nahrstoffversorgung und
die Arbeitsplanung ableiten

Zusammenhange zwischen Ernéh-
rung und Stoffwechselvorgangen
untersuchen

fur Stoffwechselerkrankungen und

Allergien ziel- und personengerechte

Erndhrungskonzepte entwickeln und

vergleichend bewerten

bertcksichtigt werden sollten

- physiologische und genetische
Grundlagen,

- Lebens- und Arbeitssituation des
Betroffenen,

- praktische Umsetzbarkeit und
Wohlbefinden

- Nahrstoffverlust bei der
haushaltsméaRigen Zuberei-
tung von Lebensmitteln

- Arbeitsmethoden bei der
Vor- und Zubereitung von
Lebensmitteln

Ternes, W.: Wissenschattli-
che Grundlagen der Lebens-
mittelverarbeitung

beispielhaft kbnnen lebens-
mittelchemische Untersu-
chungen durchgefiihrt werden

Zusammenarbeit mit
Versorgung

Schéffler/Schmidt: Mensch -
Korper - Krankheit
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5.3 Versorgung

Aufgaben und Ziele

Das Unterrichtsfach Versorgung hat als vorrangiges Ziel, die kiinftigen hauswirtschaftlichen
Betriebsleiterinnen und Betriebsleiter in die Lage zu versetzen, Leistungen in den Bereichen
Verpflegung und Wohnen zielgruppengerecht bereitzustellen. Dabei soll die hochstmogliche
Qualitat und Sicherheit von Produktionsverfahren, Produkten und Dienstleistungen unter
Beachtung von 6konomischen, 6kologischen und materialspezifischen Gesichtspunkten im
Mittelpunkt stehen. Dazu missen sie befahigt werden, den Einsatz und die Nutzung der
Technik in Haushalt und Grof3betrieb zu organisieren, zu koordinieren, den jeweiligen Gege-
benheiten und Notwendigkeiten anzupassen, ggf. neue technisch-organisatorische Aufga-
benlésungen in die Wege zu leiten und durchzufthren.

Weiterhin beeinfluf3t die Ernahrung in hohem Mal3e die gesundheitliche Situation des Men-
schen. Um Wohlbefinden zu erhalten und wiederherzustellen, ist den spezifischen physiolo-
gischen und psychosozialen Bedurfnissen des Menschen in der Ernédhrung Rechnung zu
tragen. Die jeweilige sozioOkonomische Situation muf3 hierbei angemessen beriicksichtigt
werden. Die hauswirtschaftlichen Betriebsleiterinnen und Betriebsleiter sollen Ern&hrungs-
konzepte entwickeln und realisieren kénnen. Bei der Entwicklung dieser Kompetenzen fin-
den folgende Aspekte Berticksichtigung: Auswahl, Lagerung, Verarbeitung von Lebensmit-
teln sowie die Verteilung und Prasentation der Speisen und Getranke bezogen auf Bedarf
und Bedurfnisse der Nutzerinnen und Nutzer.

AuRerdem sollen die hauswirtschaftlichen Betriebsleiterinnen und Betriebsleiter die Pla-
nungsgrundséatze fur funktionsgerechtes Wohnen unter Berucksichtigung humaner, 6kono-
mischer, 6kologischer und &sthetischer Gesichtspunkte anwenden. Sie sind in der Lage,
hinsichtlich der baulichen Gestaltung sowie der Einrichtung und Ausstattung des Wohnbe-
reiches und der hauswirtschaftlichen Fachrdume, bedarfsgerechte Entscheidungen zu tref-
fen. Durch sachgerechte Nutzung, Reinigung und Pflege wird der Wert der Werkstoffe und
der Gebrauchsguter erhalten und deren maximale Nutzungsdauer gesichert.

Nach Klasse | miussen die Wirtschafterinnen und Wirtschafter in der Lage sein, sowohl
sicherheits- als auch umweltrelevante Aspekte jeglichen Technikeinsatzes in Haushalt und
Betrieb zu erkennen, zu beachten, Konsequenzen fiir das eigene Verhalten zu ziehen und
die ihnen anvertrauten Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter entsprechend anzuleiten und zu
sicherheitsbewuRtem und umweltgerechtem Verhalten zu motivieren.

In den Ubungen sollen die kiinftigen Wirtschafterinnen und Wirtschafter

¢ Betriebsmittel unter 6konomischen und 6kologischen Aspekten zweckentsprechend
einsetzen,

ausgewahlte Arbeitsverfahren und -methoden durchfihren,

Mengen-, Zeit- und Kostenkalkulationen rechnergestttzt durchfiihren,
Arbeitsablaufe planen,

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter anweisen,

Arbeitsergebnisse beurteilen.

* & & o o

In Klasse Il sind Produktionsprozesse sowie die Bereitstellung von Versorgungsleistungen in
Haushalt und Betrieb so zu uberwachen und zu steuern, dald moglichst wenig Belastungen
far die Umwelt entstehen, da Haushalten jeglicher GroRenordnung als Lebensraume von
Menschen eine entscheidende Bedeutung in der EinfluRnahme auf Okosysteme zukommt.
Dartber hinaus haben hauswirtschaftliche Fihrungskrafte die Aufgabe, Verantwortung fr
die Sicherheit von Personen und Gutern zu tbernehmen. Ziel des Faches ist es daher auch,
sachkompetentes, sicherheitsbewul3tes und umweltgerechtes Handeln in ihrem EinfluBbe-
reich zu entwickeln, vorzuleben und einzufordern.
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In den Ubungen der Klasse Il sollen die kiinftigen hauswirtschaftlichen Betriebsleiterinnen
und Betriebsleiter

¢ die Beschaffung zielgruppenorientiert durchftihren,

¢ den Einsatz von Personal, Betriebsmitteln und Material an ausgewéhlten Beispielen
rechnergestitzt planen,

Plane fur die Wartung, Pflege und den Einsatz von Geréten aufstellen,

Kostplane erproben und beurteilen,

Reinigungs- und Hygieneplane erproben und beurteilen,

ein Leistungsverzeichnis als Vorbereitung fir Vergabe / Eigenregie erstellen,
Arbeitsunterweisungen durchfihren,

Auszubildende handlungsorientiert ausbilden,

Arbeitsergebnisse kontrollieren und beurteilen,

Raume unter Berlcksichtigung &sthetischer, 6konomischer und 6kologischer Aspekte flr
eine Zielgruppe gestalten,

¢ eine Raum- und Tischgestaltung anlaRgebunden durchfiihren.

® & 6 6 O o 0o
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Handlungsfelder und Lerninhalte

Unterrichtsfach:
Handlungsfeld 1:

Lerninhalte

Versorgung

Beispiele fiir Lernsituationen

Verpflegung als Versorgungs- und Betreuungsleistung

Ergédnzende Hinweise

1.1 Kostplane und Nahr-
wertberechnungen als
Grundlage einer
bedarfsgerechten
Versorgung

1.2 Qualitat von
Lebensmitteln

1.3 Problemlésungen im
Bereich der
Beschaffung und
Lagerhaltung

1.4 Verpflegungs-,
Ausgabe- und
Abrechnungssysteme

Einsatz und Beurteilung von Soft-
ware im Verpflegungsbereich

Einbindung regionaler und saisona-
ler Produkte

Vergleich unterschiedlicher Ernah-
rungsformen

Erstellen einer beispielhaften Lang-
zeitverpflegung

exemplarische Betrachtung ausge-

wabhlter Lebensmittel (einschlieRlich

Produkte aus der Direktvermark-

tung) unter den Aspekten

- Erzeugung,

- Verarbeitung,

- erndhrungsphysiologische
Qualitat,

- Lagereignung,

- Zubereitung,

- Wirtschaftlichkeit,

- Sensorik,

- rechtliche Bestimmungen

Versorgung unterschiedlicher Haus-
halte und Nutzergruppen unter Be-
riicksichtigung regionaler und saiso-
naler Angebote:

- Bezugsquellen

- Transportwege

- Lagerungsmoglichkeiten

- sensorische Qualitat

- Wirtschaftlichkeit

unterschiedliche Verpflegungs-,
Ausgabe- und Abrechnungssysteme
fur bestimmte Nutzergruppen und
Einrichtungen konzipieren und unter
folgenden Aspekten vergleichend
bewerten:

- erndhrungsphysiologische Qualitat
- Nutzerzufriedenheit

- Arbeitswirtschaft

- Okologie

- Okonomie

Der Niederséachsische Kultus-
minister: Materialien fir den
Einsatz des Mikrocomputers
in den hauswirtschaftlichen
Bereichen ,Meniplanung",
JArbeitsablaufplanung” unter
Einbeziehung einer Projekt-
woche ,Vollwerterndhrung"

Peinelt, V.: Empfehlungen fir
die Speisenplangestaltung
des Mittagessens in Betriebs-
restaurants unter Beriicksich-
tigung anderer Mahlzeiten

AID: Gemeinschaftsverpfle-
gung

vgl. Betriebs- und Unterneh-
mensfihrung:
Handlungsfeld 2 (S. 7)

Forster, B.: Entscheidungs-
modell fir die Auswahl von
Verpflegungssystemen in der
GV
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Unterrichtsfach: Versorgung

Handlungsfeld 1: Verpflegung als Versorgungs- und Betreuungsleistung

Lerninhalte

Beispiele fiir Lernsituationen

Erganzende Hinweise

1.5 Winsche und
Erwartungen von
Nutzerinnen, Nutzern
und Nutzergruppen

1.6 Verpflegungs-und
Bewirtungskonzepte zu
unterschiedlichen
Anlassen

1.7 Anla3gerechte
Prasentation mit
entsprechendem
Service

Zielgruppen analysieren

Methoden zur Ermittlung der Gaste-
wunsche erproben

Standards zur Qualitatsicherung
entwickeln und anwenden

Beratungsgepréache fuhren
~Trends" in der Bewirtung ermitteln

Wunschmenues unter ernahrungs-
physiologischen Aspekten beurteilen

Gasteerwartungen und Subjektivitét
des ,Produzenten” abwagen

in Heimen u. a. stationaren Einrich-
tungen Feste im jahreszeitlichen
Ablauf gestalten

Aktionswochen gestalten und
durchfuhren

Essen fir geschaftliche Anlasse
ausrichten

Kundenwiinsche im Rahmen von
Familienfeiern realisieren

regionale oder betriebsspezifische
Besonderheiten des landlichen
Raumes darbieten

mobile Verpflegungs- und
Bewirtungsdienste organisieren

anlaRgerechte Tisch- und Raum-
gestaltung entwerfen, umsetzen und
beurteilen

Servierarten auswahlen und anwen-
den (Frihstlcksservice, a la carte-
Service, Biifett-, Bankettservice)

Zusammenarbeit mit
Deutsch / Kommunikation

vgl. Betriebs- und Unterneh-
mensfihrung:
Handlungsfeld 8 (S. 13)

Hess/Kraus: Akademie in aller
Munde

Bober, S.: Marketing-Praxis in
der Gemeinschaftsverpfle-

gung
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Unterrichtsfach: Versorgung

Handlungsfeld 1: Verpflegung als Versorgungs- und Betreuungsleistung

Lerninhalte

Beispiele fir Lernsituationen

Erganzende Hinweise

1.8 Verschiedene
Ernahrungskonzepte

1.9 Mdoglichkeiten und
Grenzen der
Beeinflussung von
Ernahrungsverhalten,
ERstdérungen

1.10 Verschiedene Diaten

Grundziige der vegetarischen Er-
nahrung, Vollwerterndhrung, Ma-
krobiotik ... erarbeiten und deren
philosophische Hintergriinde erfas-
sen

entsprechende Lebensmittelauswahl
treffen und kiichentechnische Ver-
fahren erproben

Kostplane erstellen und beurteilen

Erndhrungskonzepte fir unter-

schiedliche Personen entwickeln

und unter den Aspekten Gesund-

erhaltung und Wohlbefinden bewer-

ten

berucksichtigt werden sollten

- individuelle Nahrstoffversorgung,
individueller Nahrstoffbedarf,

- Stoffwechselbeeinflussung durch
psychische Faktoren,

- soziale, gesellschaftliche, kultu-
relle Aspekte

Formen von ERstdrungen aufzeigen

sowie ihre Ursachen und Folgen

analysieren und Beeinflussungs-

maoglichkeiten bewerten

bertcksichtigt werden sollten

- Schlankheitsdiaten, Bulimie,
Anorexia nervosa,

- erndhrungs- und stoffwechsel-
physiologische, psychosoziale,
verhaltenstherapeutische Aspekte

Grundzige verschiedener Diaten in
Abhéngigkeit des jeweiligen Krank-
heitsbildes erarbeiten

in Absprache mit dem jeweiligen
Fachpersonal und den Betroffenen
eine Lebensmittelauswahl treffen
und unter Berlicksichtigung gesetz-
licher Bestimmungen Diatplane er-
stellen

diatetische Lebensmittel und Mahl-
zeiten erstellen, erproben und mit
Normalkost unter verschiedenen
Aspekten vergleichend beurteilen

die Betroffenen zur Selbstherstel-
lung anleiten

AID: Alternative Wege
bewul3ter Ernéhrung

Deutsche Gesellschaft fiir
Hauswirtschaft: Alternative
Kostformen in der Gemein-
schaftsverpflegung

Huth/Muskat/Winsen:
Ernahrung, Diatetik und
Lebensmittelrecht

Kasper, H.: Erndhrungs-
medizin und Diatetik

Grine Liste
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Unterrichtsfach: Versorgung

Handlungsfeld 2: Technologische und erndhrungsphysiologische Aspekte der
Lebensmittelverarbeitung

Lerninhalte

Beispiele fiir Lernsituationen

Ergéanzende Hinweise

2.1 Einsatz be- und
verarbeiteter bzw.
konservierter
Lebensmittel

2.2 Gerate und Maschinen
bei der Vor- und
Zubereitung von
Speisen

2.3 Warmhalte-, Transport-
und Ausgabesysteme

2.4 Verfahren/Methoden
zur Resteverwertung

aus Veranderungen der Lebensmit-
tel durch Be- und Verarbeitung bzw.
Konservierung Konsequenzen fur
die Speiseplanung, die N&hrstoffver-
sorgung und die Arbeitsplanung
ableiten

Einsatz und Beurteilung verschie-
dener Gerate und Maschinen unter
Berucksichtigung der Speisenqua-
litdt und der zu bearbeitenden Men-
gen

Veranderungen der Lebensmittel
unter erndhrungsphysiologischen,
sensorischen, 6konomischen und
Okologischen Aspekten unter-
suchen

Konsequenzen fiir die Speisepla-
nung, die Nahrstoffverbesserung
und die Arbeitsplanung ableiten

Reste fachgerecht lagern bzw. zur
weiteren Ausgabe aufbereiten unter
Einhaltung gesetzlicher Bestimmun-
gen

Resteverwertung bei der Speise-
planung mit einbeziehen

Peinelt, V.: Empfehlungen fir
die Speisenplangestaltung
des Mittagessens in Betriebs-
restaurants unter Berlcksich-
tigung anderer Mahlzeiten

Technische Arbeitsblatter:
GrolRverpflegung und Ki-
chentechnik



Unterrichtsfach:
Handlungsfeld 3:

Lerninhalte
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Versorgung

Beispiele fiir Lernsituationen

Betriebsmittel, Reinigungsarten und -verfahren der Hauspflege / -reinigung

Erganzende Hinweise

3.1 Reinigungs-, Pflege-
und Arbeitsmittel

3.2 Reinigungsarten und
-verfahren

3.3 Reinigung und Pflege
ausgewahlter Werk-
stoffe

3.4 Systeme der
Hauspflege/-reinigung

3.5 Reinigungs-
organisation

exemplarische Betrachtung und
Erprobung unter folgenden Ge-

sichtspunkten:

- Reinigungs- und Pflegewirkung
- Gesundheitsgefahrdung

- Umweltbelastung

- Zeit- und Kostenaufwand

- rechtliche Bestimmungen

- Beschaffung

- Lagerung

Auswahl geeigneter Reinigungs-,
Pflege- und Arbeitsmittel

verschiedene Reinigungsarten und
-verfahren unter ergonomischen,
O6konomischen, dkologischen, hy-
gienischen Gesichtspunkten erpro-
ben und beurteilen

Werkstoffe in bezug auf die Reini-
gung und Pflege vergleichen, z. B.
verschiedene Oberflachenbehand-
lungen von Holz, unterschiedliche
Materialien flr Arbeitsflachen oder
FuRboden

Reinigungs- und Pflegesysteme in
Privat- und Grofl3haushalten fur ver-
schiedene Nutzergruppen analysie-
ren, beurteilen und optimieren

Leistungsbeschreibungen und -ver-
zeichnisse erstellen

objektbezogene Hygiene- und Per-
sonaleinsatzpléne erarbeiten

Kontrollverfahren entwickeln und
erproben

Eigen-, Fremdreinigung und Leasing
vergleichen

Schinkel, A.: GroRhaushalt/
Reinigungstechnologie

Okologische Haushalts-
analyse

Lutz, W.: Lehrbuch fir die
Reinigungs- und Hygiene-
technik

Lutz/Stankeit: Auftragsbear-
beitung, Kalkulation und Orga-
nisation der Reinigungs- und
Hygienetechnik

Informationsquelle: GV-praxis

Schinkel, A: GroRhaushalt/
Reinigungstechnologie

Gebaudereiniger Wirtschafts-
dienst GmbH: Musterhand-
buch zur Einfihrung von
Qualitditsmanagementsyste-
men nach DIN ISO 9001

bei der Bewertung und der
Optimierung sind folgende
Aspekte zu bericksichtigen:
- Hygiene

- Gesundheitsvorsorge

- Sicherheit

- Okologie

- Arbeitstechnik

- Rechtsvorschriften

- Okonomie

Schinkel, A.: GroRhaushalt/
Reinigungstechnologie

Landesinnungsverband Nie-
dersachsen des Geb&auderei-
nigerhandwerks: Handbuch
fur Auftraggeber

Lutz, W.: Lehrbuch fir die
Reinigungs- und Hygiene-
technik



Unterrichtsfach:
Handlungsfeld 4:

Lerninhalte
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Versorgung

Beispiele fiir Lernsituationen

Betriebsmittel, Reinigungsarten und -verfahren der Textilreinigung / -pflege

Erganzende Hinweise

4.1 Wasch- und Pflege-
mittel

4.2 Reinigungsarten und
-verfahren

4.3 Reinigung und Pflege
ausgewahlter Textilien

4.4 Systeme der Wéasche-
reinigung und -pflege

4.5 Textilreinigungs-
organisation

Auswabhl, Erprobung und Beurteilung

in Abhangigkeit

- von den Pflegeeigenschaften,

- von Faserstoff, Verarbeitung und
Veredelung,

- von den Schmutzarten,

- vom Waschverhalten ausgewahl-
ter Textilien

verschiedene Reinigungsarten und
-verfahren unter ergonomischen,
rechtlichen, 6konomischen, 6kologi-
schen, hygienischen Gesichtspunk-
ten erproben und beurteilen

Textilien in bezug auf die Reinigung
und Pflege vergleichen, z. B. unter
den Aspekten

- Ausristung,

- Material,

- Verarbeitung,

- Kosten,

- Verwendungszweck,

- Konfektion,

- Haltbarkeit

Waéschereinigungs- und -pflege-
systeme fiir verschiedene Nutzer-
gruppen analysieren, beurteilen und
optimieren

Leistungsbeschreibungen und -ver-
zeichnisse erstellen

Objektbezogene Hygiene- und Per-
sonaleinsatzpléne erarbeiten

Kontrollverfahren entwickeln und
erproben

Eigen-, Fremdreinigung und Leasing

vergleichen

Fachvereinigung der Verwal-
tungsleiter deutscher Kran-
kenanstalten e. V.: Leitfaden
fur die textile Versorgung im
Krankenhaus

bei der Bewertung und der
Optimierung sind folgende
Aspekte zu beriicksichtigen:
- Hygiene

- Gesundheitsvorsorge

- Sicherheit

- Okologie

- Arbeitstechnik

- Rechtsvorschriften

- Okonomie
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Unterrichtsfach: Versorgung

Handlungsfeld 4: Betriebsmittel, Reinigungsarten und -verfahren der Textilreinigung / -pflege

Lerninhalte Beispiele fir Lernsituationen Ergénzende Hinweise
4.6 Hygiene und Asthetik Konzepte fur &sthetisch anspre-
als Imagepflege fur chendes und unter hygienischen
hauswirtschaftliche Aspekten einwandfreies Auftreten
Arbeitsbereiche von Fachkréaften entwickeln und
bewerten

bertcksichtigt werden sollten
- Arbeitsweise,

- Kleidung,

- Kérperhygiene,

- Erscheinungsbild
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54 Berufs- und Arbeitspadagogik / Betreuung
Aufgaben und Ziele

Das Unterrichtsfach Berufs- und Arbeitspadagogik / Betreuung umfaf3t im engeren und wei-
teren Sinn die menschliche / zwischenmenschliche Dimension des hauswirtschaftlichen Be-
rufszusammenhanges, zum einen die innerbetriebliche Personalstruktur, zum anderen die
zu versorgenden und zu betreuenden Zielgruppen.

Die Betreuungsleistungen umfassen, bei Berticksichtigung der jeweiligen Bedurfnisse der
Nutzerinnen und Nutzer sowie der betrieblichen Gegebenheiten,

¢ Unterstutzung bei den Aktivitaten des taglichen Lebens,

¢ Schaffung bzw. Erhaltung von Lebensqualitat,

¢ Integration in die Gesellschatft,

¢ Anleitung zu eigenstandiger und gesunder Lebensfihrung.

Der Bereich Betreuung befahigt zur Analyse der spezifischen Lebenssituation und Bedurf-
nislage von Nachfragerinnen und Nachfragern hauswirtschaftlicher Dienstleistungen bzw.
Nutzerinnen und Nutzern von GrofRhaushalten. Die Ergebnisse fihren in Abstimmung mit
den Zielsetzungen und strukturellen Gegebenheiten des betrieblichen Gesamtsystems zur
Entwicklung, Beurteilung und Optimierung von Betreuungskonzepten, die angemessene
Versorgungsleistungen ermdglichen.

Im Bereich Berufs- und Arbeitspddagogik sollen die zuklinftigen Betriebsleiterinnen und
Betriebsleiter Handlungskompetenz in den Handlungsfeldern erwerben, um Reibungsver-
luste im Arbeitsablauf gering zu halten und Innovationen zu ermdéglichen. Die Schilerinnen
und Schiler sollen in der Lage sein, Fihrungsmittel situationsangemessen einzusetzen und
ein Betriebsklima zu entwickeln, in dem optimale Leistungen erbracht werden kénnen. Wei-
terhin sollen sie die berufs- und arbeitspadagogische Eignung fur die Ausbildung in der
Hauswirtschaft erwerben. Ebenso sollen sie Bereitschaft zur Identifikation mit dem Beruf und
dem Betrieb zeigen, sich bei regionalpolitischen Situationen aktiv einsetzen und selbst-
bewuft und fachkompetent ihre Institution nach auf3en vertreten.
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Handlungsfelder und Lerninhalte

Unterrichtsfach: Berufs- und Arbeitspéadagogik / Betreuung

Handlungsfeld 1: Konzepte fir nutzerorientierte Betreuungsleistungen
Lerninhalte Beispiele fur Lernsituationen Ergédnzende Hinweise
1.1 Individuelle, in einem / fir einen Betrieb die vor-  Zusammenarbeit mit
6konomische und handenen Daten der Nutzerinnen Deutsch / Kommunikation
soziokulturelle Daten und Nutzer aufnehmen bzw. neu
ermitteln und Bedarfsprofile
entwickeln
1.2 Betreuungsprofile fur einen Betrieb die Betreuungs-

leistungen fur die Bereiche Verpfle-
gung, Reinigung, Raumgestaltung,
soziokulturelle Angebote etc. er-
mitteln

1.3 Betreuungskonzepte die Daten auswerten, evtl. Versor- unter Beachtung der Lebens-
gungsdefizite und spezielle Bedarfe  situation, der gesellschattli-
an Betreuungsleistungen erfassen chen Bedingungen, der dko-
und gewichten nomischen, tkologischen

sowie betrieblichen Gegeben-
heiten

Alternativen, die betriebliche Be-
lange und Nutzerinteressen bertck-
sichtigen, entwickeln und verglei-
chen

neue Betreuungskonzepte mit be-

sonderem Blick auf die Zufriedenheit

der Nutzerinnen und Nutzer und des

Images des Betriebes kreieren, z. B.

im Bereich der

- Serviceleistungen,

- soziokulturellen Angebote,

- Umfeldgestaltung,

- Aktivitat der Nutzerinnen und Nut-
zer

1.4 Betreuungsprojekt fur eine Nutzergruppe und Situation
ein Betreuungsangebot erstellen,
prasentieren, durchfiihren, doku-
mentieren und bewerten

berucksichtigt werden sollten u. a.

- Aspekte der Arbeitswirtschaft, der
Okonomie, der Okologie,

- werbewirksame Présentation und
Dokumentation,

- Nutzerzufriedenheit
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Unterrichtsfach:  Berufs- und Arbeitspadagogik / Betreuung

Handlungsfeld 2: Gruppen und soziales Management im Betrieb

Lerninhalte Beispiele fiir Lernsituationen Ergédnzende Hinweise

2.1 Betriebssoziologie fur einen Betrieb die Strukturen von  z. B. bei Arbeitnehmerinnen
Gruppen ermitteln und deren Be- und Arbeitnehmern, bei der
deutung einschétzen Leitungsebene, bei Gasten

2.2 Selbstmanagement Struktogramm der personlichen Zusammenarbeit mit
Starken und Schwachen erstellen Deutsch / Kommunikation

Selbstwahrnehmung und Fremd-
wahrnehmung berufsbezogen
schulen

effizientes und situationsgerechtes
Auftreten erproben

Methoden des Zeitmanagements auf
individuelle Zeit- und Lebens-
zeitplanung anwenden

die individuelle berufliche Leistungs-
fahigkeit und -bereitschaft in Abhéan-
gigkeit von inneren und aul3eren
Rahmenbedingungen analysieren
und Beeinflussungsmdglichkeiten

erfassen
2.3 Kooperation und Zusammenhange zwischen Fih-
Teamarbeit rungsstruktur und Kooperationsver-

halten analysieren und bewerten

gruppendynamische Prozesse und
ihren Einflu auf das Kooperations-
verhalten in der Gruppe erfassen
und Beeinflussungsmdglichkeiten
erproben

Teamfahigkeit an Beispielen erfas-
sen, erproben, bewerten

2.4 Konfliktlésungs- Konflikte und ihre Entstehung analy-
strategien sieren

Konfliktfahigkeit und Konfliktlésungs-
strategien entwickeln, erproben, be-
werten

Konfliktgesprache analysieren und
geeignetes Gesprachsverhalten
erproben



Unterrichtsfach:
Handlungsfeld 3:

Lerninhalte
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Mitarbeiterfiihrung

Beispiele fiir Lernsituationen

Berufs- und Arbeitspadagogik / Betreuung

Erganzende Hinweise

3.1 Mitarbeiterfihrung

3.2 Personalpflege

im Betrieb die jeweiligen Fihrungs-
aufgaben definieren und inhaltlich
gestalten, unterschiedliche Fih-
rungsstile und -mittel analysieren
und auf ihre Wirkung hin beurteilen

verschiedene Fuhrungsqualitaten im
Rollenspiel erproben

motivationsférdernde Handlungs-
konzepte fur Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter entwickeln

das Einweisen neuer Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeiter, das Anleiten
und Unterweisen von Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeitern durchfiihren
und beurteilen

den sich andernden Anforderungs-
profilen der Arbeit entsprechend
Fort- und Weiterbildungsmafnah-
men flr die Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter entwickeln bzw. organi-
sieren

Golas, H. G.:

- Der Mitarbeiter

- Berufs- und Arbeitspad-
agogik fur Ausbilder

Olfert/Steinbach: Personal-
wirtschaft

Barrois, J.: Menschen gewin-
nen - Mitarbeiter fiihren

Kraus/Seifert: Mitarbeiter-
Gruppen

Zusammenarbeit mit
Deutsch / Kommunikation

Landwirtschaftskammer
Hannover: Selbstandiges
Lernen mit Leittexten



Unterrichtsfach:
Handlungsfeld 4:

Lerninhalte
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Personalwirtschaft

Beispiele fiir Lernsituationen

Berufs- und Arbeitspadagogik / Betreuung

Erganzende Hinweise

4.1 Personalwirtschaftliche
Organisations-
strukturen

4.2 Instrumente der
Personalwirtschaft

4.3 Personalbeurteilung

Entscheidungsvorbereitung und
-befugnisse in einem Betrieb analy-
sieren und bewerten

fur Betriebe (Ferienpension, Bil-
dungseinrichtung, Kantine) Organi-
sationsplane erstellen und verglei-
chen hinsichtlich Aussagekraft,
Ubersichtlichkeit und Effizienz

Personalbedarfsermittlungen
durchfihren

Anforderungskatalog fur die Perso-
nalbeschaffung entwickeln und in
einer Stellenanforderung und/oder
-ausschreibung auswerten

Vorstellungsgesprache fiihren und
auswerten

Personalbeurteilungskriterien ent-
wickeln, diskutieren und schriftlich
umsetzen

Schmidt, G.:

- Grundlagen der Ablauf-
organisation

- Methoden und Techniken
der Organisation

Martienf3/Reimer: Neue
Aspekte im Personalwesen
hauswirtschaftlicher Betriebe

Rollenspiel, Videofilme
Zusammenarbeit mit
Deutsch / Kommunikation

z. B. Arbeitszeugnis, Kindi-
gung, Abmahnung
Zusammenarbeit mit
Deutsch / Kommunikation



Unterrichtsfach:
Handlungsfeld 5:

Lerninhalte
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Beispiele fiir Lernsituationen

Berufs- und Arbeitspadagogik / Betreuung

Berufs- und Arbeitsperspektiven im Berufsbereich Hauswirtschaft

Erganzende Hinweise

5.1 Tarifrecht

5.2 Fort- und Weiterbildung

5.3 Selbstandigkeit
Netzwerke

tarifrechtliche Abschliisse erfassen

und vergleichend bewerten

Stellenmarkt und Qualifikationspro-

file analysieren und Perspektiven
aufzeigen

Arbeitsméglichkeiten und -bedingun-
gen in EU-Staaten u. a. analysieren

und abwéagen

Informationsquellen, Ansprechpart-

ner, Informationssysteme zusam-
menstellen

Fort- und Weiterbildungsangebote
erfassen und auswerten

Maoglichkeiten des Arbeits- und
Ausbildungsférderungsgesetzes
erfassen und anwenden

Fort- und Weiterbildungsangebote in

EU-Staaten sowie deren Rahmen-

bedingungen und Férdermdglichkei-

ten erfassen und fiir die eigenen
Ziele bewerten

Beispiele fiir Netzwerke und selb-
stéandige Unternehmerinnen und
Unternehmer erfassen und mit den
eigenen beruflichen Zielsetzungen
vergleichen

Rahmenbedingungen fiir den Weg
in die Selbstandigkeit analysieren

Zusammenarbeit mit Politik

vgl. Betriebs- und Unterneh-
mensfihrung:
Handlungsfeld 7 (S. 12)

Fordermdglichkeiten und
Beratungsangebote fiur die
Grindung von Initiativen,
Netzwerken, Unternehmun-
gen zusammenstellen

in jedem Fall sollte der Schritt
in die Selbstandigkeit an kon-
kreten Beispielen erfal3t und
ggf. bewertet werden
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Unterrichtsfach:  Berufs- und Arbeitspadagogik / Betreuung

Handlungsfeld 6: Ausbildungs- und Arbeitsverhdltnisse

Lerninhalte

Beispiele fiir Lernsituationen

Erganzende Hinweise

6.1 Arbeitsvertrage

6.2 Arbeits- und
Sozialrecht

6.3 Ausbildungs-,
Jugendarbeitsschutz-
und Jugendschutzrecht

Arbeitsvertrage vergleichen und
bewerten

eigene Vorstellungen fur einen Ar-
beitsvertrag als Hauswirtschafterin,
staatlich geprtifte Wirtschafterin,
staatlich geprifte hauswirtschaftliche
Betriebsleiterin 0. a. entwickeln

besondere Arbeitsvertrage ausge-

stalten, z. B.

- befristete Vertrage,

- Teilzeitvertrage,

- Vertrage fur geringfligig Beschaf-
tigte

verschiedene Mdoglichkeiten der Be-
endigung eines Arbeitsverhaltnisses
vergleichen

Rechte und Pflichten folgender Per-

sonengruppen darstellen:

- schwangere Arbeithehmerinnen

- schwerbehinderte Arbeithnehmerin-
nen und Arbeitnehmer

- Arbeitnehmervertretung

- Arbeitnehmerinnen und Arbeit-
nehmer bei Krankheit, Arbeitsun-
fall

- Arbeitgeberinnen und Arbeitgeber
bei Krankheit, Arbeitsunfall

Auswirkungen der Arbeitszeitverord-
nung auf die Betriebsorganisation
analysieren

Vorbereitung und Abschluf3 eines
Ausbildungsvertrages

einen betrieblichen Ausbildungsplan
auf der Basis des Ausbildungsrah-
menplans und der Prifungsanfor-
derungen erarbeiten

Auswirkungen des Jugendarbeits-
schutzgesetzes auf den Einsatz der
Auszubildenden im Betrieb ableiten

die padagogische Verantwortung der
Ausbilderinnen und Ausbilder im
Sinne des Jugenschutzgesetzes
erortern

Zusammenarbeit mit
Deutsch / Kommunikation

Teilnahme an einer Verhand-
lung vor dem Arbeitsgericht

Zusammenarbeit mit Politik

Zusammenarbeit mit Politik
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Unterrichtsfach:  Berufs- und Arbeitspadagogik / Betreuung

Handlungsfeld 6: Ausbildungs- und Arbeitsverhaltnisse

Lerninhalte Beispiele fiir Lernsituationen Ergédnzende Hinweise
6.4 Ausbildungs- betriebliche Ausbildungskonzepte
verhdaltnisse erarbeiten

eine betriebliche Informationsmappe
fur Auszubildende unter Einbezie-
hung relevanter rechtlicher Bestim-
mungen zusammenstellen



35

Unterrichtsfach:  Berufs- und Arbeitspadagogik / Betreuung
Handlungsfeld 7: Ausbildung von Jugendlichen

Lerninhalte Beispiele fir Lernsituationen Ergédnzende Hinweise

7.1 Jugendliche im Betrieb typische Entwicklungserscheinungen
und Verhaltensweisen Jugendlicher
erarbeiten

Leistungsprofil, Fahigkeit und Eig-
nung einer oder eines bestimmten
Jugendlichen analysieren

die besondere Situation Jugendli-
cher als Auszubildende in hauswirt-
schaftlichen Betrieben an Fallbei-
spielen analysieren und Anforde-
rungen an das eigene Ausbilderver-
halten ableiten

Auswirkungen gruppenpsychologi-
schen, sozialen und politischen Ver-
haltens von Jugendlichen auf die
Ausbildungsfahigkeit im Betrieb
analysieren und mogliche Konse-
guenzen ableiten

7 2 Arbeitsschutz und Vorschlage zur Vorbeugung gegen
Gesundheitsvorsorge Haltungsschaden und Berufskrank-
heiten bei Jugendlichen entwickeln

MalRnahmen zur Unfallverhiitung im
Betrieb erarbeiten

7.3 Lehrverfahren und alters- und ausbildungsgemafie
Lernprozesse Lern- und Fuhrungshilfen sowie
Lernsituationen konzipieren,
erproben und beurteilen

in Arbeitssituationen Arbeitsanwei-
sungen und -unterweisungen durch-
fihren, auswerten und beurteilen
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5.5 Zentralfach
Aufgaben und Ziele

Das in der Stundentafel ausgewiesene Zentralfach beinhaltet die folgenden, wéhlbaren
Schwerpunkten:

¢ Management im GroBhaushalt

¢ Produktion, Absatz und Fremdenverkehr im hauswirtschaftlichen Betrieb

Sie stellen ein fur die Didaktik des Bildungsganges der Fachschule - Hauswirtschaft - kon-
stitutives Element dar. Der Unterricht soll in Form von Projekten in Zusammenarbeit mit ent-
sprechenden Institutionen und Betrieben durchgefihrt werden. Die Projektarbeit hat im
Rahmen des Bildungsganges eine integrative Funktion:

¢ Es sind moglichst alle Unterrichtsfacher zu beteiligen und nachvollziehbar zu dokumentie-
ren.

+ Die im Rahmen der Projektarbeit durchgefuhrten Projekte sollen produktbezogen an der
beruflichen Wirklichkeit orientiert und im Team durchgefuhrt werden.

¢ Die Auswahl und Gestaltung von Themen sowie die Festlegung der Rahmenbedingungen
soll von den Lernenden und den Lehrenden gemeinsam erfolgen.

+ Die Wahl der Projekte ist abhé&ngig vom jeweiligen Schwerpunkt.

+ Die Themen der durchgefiihrten Projektarbeiten werden in einer Anlage zum Abschlul3-
zeugnis aufgefuhrt.

¢ Jedes Projektteam erstellt eine gemeinsame Projektdokumentation.

+ Die Bewertung der Projektarbeit wird auf der Grundlage eines Projektgespréaches und der
Projektdokumentation der Lernenden vorgenommen. Jedem Gruppenmitglied ist eine
Projektnote zu erteilen.

+ Fur die Projektarbeit ist im Rahmen der Unterrichtsorganisation ein entsprechender Zeit-
raum auszuweisen.
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5.5.1 Management im Grof3haushalt

Handlungsfelder und Lerninhalte

Handlungsfeld 1:  Verpflegung

Lerninhalte Beispiele fiir Projekte

Zielgruppe Umstrukturierung der Verpflegung eines Betriebes
Personal

Material Neuorganisation der Materialwirtschaft (EDV)
Technik

Organisation Einfihrung neuer Kostformen

Kosten

Qualitatsmanagement

Handlungsfeld 2:

Um- bzw. Neugestaltung von Ausgabe- und Abrechnungssystemen
Planung und Durchfiihrung von Aktionswochen
Konzeption fir einen Partyservice

Qualitatsmanagement im Bereich Verpflegung

Hauspflege/ -reinigung

Lerninhalte Beispiele fir Projekte

Zielgruppe Vergabe oder Eigenreinigung

Personal

Material Einflhrung eines neuen Entsorgungssystems

Technik

Organisation Neuorganisation des Personaleinsatzes in der Hauspflege/ -reinigung
Kosten

Qualitatsmanagement

Handlungsfeld 3:

Gestaltung eines Fortbildungskonzeptes fir Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter

Betriebliche Konsequenzen des Einsatzes von Vollzeit-, Teilzeit- und
geringfiigig Beschéftigten

Qualitatsmanagement fir den Bereich Hauspflege/ -reinigung

Textilpflege/ -reinigung

Lerninhalte Beispiele fur Projekte

Zielgruppe Umstrukturierung einer Wéscherei

Personal

Material Neuorganisation des Waschekreislaufes
Technik

Organisation Qualitatsmanagement fir den Bereich Wascherei
Kosten

Qualitatsmanagement

Betriebliche Konsequenzen des Einsatzes von Vollzeit-, Teilzeit- und
geringfiigig Beschéftigten

Wasche kaufen oder leasen?

Eigene Wascherei oder Vergabe?
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Unterrichtsfach: Management im GrofRhaushalt

Handlungsfeld 4: Gesamtkonzeption eines Betriebes

Lerninhalte Beispiele fiir Projekte

Zielgruppe Grindung eines Betriebes fir hauswirtschaftliche Dienstleistungen
Personal

Material Gestaltung eines Werbekonzeptes flr einen Betrieb

Technik

Organisation Kombination von stationaren und ambulanten Dienstleitungen
Kosten

Qualitatsmanagement

Entwicklung von Wohn- und Nutzgartenkonzepten

Planung und Durchfiihrung von Betreuungskonzepten
(Hauswirtschaft als Arbeitstherapie)

Planung der Ausbildung einer Hauswirtschafterin

Kosten und Nutzen einer Zertifizierung nach DIN ISO 9000-9004

Ergdnzende Hinweise: Beispiel fur die Durchfiihrung eines Projektes

Projektthema:  Umstrukturierung der Verpflegung an einer Ganztagsschule

Ziel: Die Schilerinnen und Schiiler sollen fir eine konkrete Verpflegungseinrichtung eine
Schwachstellenanalyse durchfiihren und Verbesserungsvorschlage fir die Umstruk-

turierung entwickeln.

Problemanalyse

IST - Zustand

SOLL - Zustand

- Nutzeranalyse

- Angebot an Speisen und Getranken

- Ausgabe und Verteilung

- Speiseplanung

- Lieferanten und Vorratshaltung

- Ausstattung der Grol3kiiche

- Qualifikation des Personals

- Hygiene und Arbeitsweisen des Personals
- Kostenrechnung

- Preiskalkulation

Lésungsplanung

- Handlungsmaglichkeiten erarbeiten

- Handlungsalternativen berlcksichtigen
- Vorgehensweisen vereinbaren

- Auswertung der Daten
- Ziele setzen
- Strategien festlegen

- Handlungswege kurz-, mittel- und langfristig festlegen

- Ergebnisse dokumentieren
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Ausfihrung
Vorschlage ... erarbeiten

- zur Umgestaltung der Mensa

- zur Veranderung des Angebots

- zur Umgestaltung der Ausgabe

- zum Personaleinsatz

- zur Mitarbeiterschulung

- zur Umgestaltung der Einrichtung und Ausstattung der Grof3kiiche
- zur Arbeitsplatzgestaltung

- zur Kostengestaltung

- zur Preiskalkulation

Bewertung und Umsetzung der Vorschlédge

- Verbesserungsvorschlage vorstellen und gewichten

- Verbesserungsvorschlage tberarbeiten

- Gesamtkonzept zur kurz-, mittel- und langfristigen Umstrukturierung der Verpflegung an einer
Ganztagsschule entwickeln / dokumentieren

- dem Trager bzw. der Einrichtung das Konzept prasentieren und ggf. andern

Reflexion des Projekts

- Vorgehensweise

- Durchflihrung

- Ergebnisse

- Dokumentation

- Ubertragung auf andere Projekte

Kontrolle

- Kontrollzeitrdume festlegen

- Uberpriifung der tatséchlich erreichten Ziele

- Auswirkungen der Umstrukturierung auf die Nutzer- und Personalzufriedenheit, Wirtschaftlichkeit
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55.2 Produktion, Absatz und Fremdenverkehr im hauswirtschaftlichen Betrieb
Handlungsfelder und Lerninhalte
Handlungsfeld 1: Produktion

Lerninhalte Beispiele fiir Projekte

Produktentscheidung Einrichtung eines Verpflegungsservices

Personal

Technik Grundung und Aufbau einer hauswirtschaftlichen Servicestation
Organisation

Kosten Entwicklung von Nutz- und Wohngartenkonzepten

Recht

Qualitatssicherung Erarbeitung einer Produktpalette fiir die Direktvermarktung

Handlungsfeld 2: Absatz

Lerninhalte Beispiele fir Projekte

Produktpalette Direktvermarktung von Produkten des Betriebes
Personal

Organisation Einrichtung eines Hofcafés

Kosten

Recht Werbekonzepte fir den Absatz

Gestaltung

Qualitatssicherung Gestaltung eines Verkaufsraumes oder Marktstandes

Zusammenarbeit mit Naturkostladen

Handlungsfeld 3: Fremdenverkehr

Lerninhalte Beispiele fir Projekte

Zielgruppe Einrichtung des Betriebszweiges ,Urlaub auf dem Bauernhof*
Personal

Organisation Erschlieung von regionalen Kultur- und Freizeitangeboten
Kosten

Recht Entwicklung von Urlaubsangeboten fiur die Nebensaison

Qualitatssicherung )
Okologie und Tourismus

Erarbeitung eines Werbekonzeptes fir den Betrieb
Zusammenarbeit mit Reiseveranstaltern
Umbau von Altgebduden zu Ferienwohnungen

Umnutzung von Wirtschaftsraumen fiir Gastebewirtung



41

Unterrichtsfach: Produktion, Absatz und Fremdenverkehr im hauswirtschaftlichen

Betrieb
Handlungsfeld 4: Gesamtkonzeption eines Betriebes
Lerninhalte Beispiele fur Projekte
Zielgruppe Grindung eines Serviceunternehmens zur Ausgestaltung regionaler
Personal Feste
Organisation
Kosten Entwicklung von Schulungsangeboten, z. B. ,Fit durch den Tag",
Recht ~Spezielle Kostformen fir erndhrungsabhéngige Erkrankungen”,
Qualitatssicherung .Kreatives Gestalten"

Einrichtung des Betriebszweiges ,Seminar- und Tagungshaus"
Entwicklung von Nutz- und Wohngartenkonzepten

Zusammenarbeit von Betrieben in der Region

Ergdnzende Hinweise: Beispiel fur die Durchfiihrung eines Projektes

Projektthema:  Entwicklung von Schulungsangeboten

Ziel: Die Schilerinnen und Schiler sollen unter Beriicksichtigung der notwendigen
organisatorischen, rechtlichen, finanziellen, personellen und inhaltlichen Frage-
stellungen ein konkretes Kursangebot erstellen.

Problemanalyse

IST - Zustand SOLL - Zustand

- eine konkrete betriebliche Situation in einem - Seminarprogramm, inhaltlich interessant
Tagungshaus (auch Schule) - kostendeckend / gewinnbringend

- eine ausfuhrliche Fallbeschreibung mit - optimale Auslastung der Einrichtung
Datenbasis zu einem fingierten Tagungshaus -

Leitfragen:

Welches Kursthema soll angeboten werden?

- Wer / wie viele sollen teilnehmen?

Wie wird die Unterbringung / Versorgung geregelt?
Welche Réaumlichkeiten stehen zur Verfigung?
Was ist rechtlich zu beachten?

Was kosten die Seminare?

Wer ist fur die Blroorganisation verantwortlich?

Losungsplanung

Handlungsplane erarbeiten
Handlungsalternativen bewerten
- Vorgehensweise vereinbaren

- Termine setzen

- Handlungsweg festsetzen

Ausfiihrung

- Teilziele werden erarbeitet

- Einzelschritte prifen ggf. korrigieren
- Dokumentation der Teilergebnisse
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Kontrolle und Bewertung

Auswertung der Ergebnisse im Hinblick auf die Zielvorgaben
- Diskussion der Ergebnisse

- Sichern der positiven Ergebnisse

- gof. Erarbeiten von Handlungsalternativen

Reflexion

- Reflexion des Gesamtprojekts
- Priifen der Ubertragbarkeit der Ergebnisse auf &hnliche Situationen
- Ergebnissicherung
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