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von: bis:
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PLZ, Wohnort

Tel. Nr.
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Die Ausbildung findet [ ] kooperativ

[ Jintegrativ [ ] betrieblich statt.*
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Name

PLZ, Ort

*Zutreffendes ankreuzen
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Verordnung
liber die Berufsausbildung zum Hauswirtschafter und zur Hauswirtschafterin
(Hauswirtschafterausbildungsverordnung - HaWiAusbV)*

Vom 19. Mérz 2020

Auf Grund des § 4 Absatz 1 des Berufsbildungs-
gesetzes, der zuletzt durch Artikel 436 Nummer 1 der
Verordnung vom 31. August 2015 (BGBI. | S. 1474)
geandert worden ist, verordnen das Bundesministerium
fir Wirtschaft und Energie und das Bundesministerium
fur Erndhrung und Landwirtschaft im Einvernehmen mit
dem Bundesministerium fur Bildung und Forschung:

Inhaltsiibersicht

Abschnitt 1
Gegenstand, Dauer und
Gliederung der Berufsausbildung
1 Staatliche Anerkennung des Ausbildungsberufes, Anerken-
nungsbereich des Ausbildungsberufes
2 Dauer der Berufsausbildung

Gegenstand der Berufsausbildung und Ausbildungsrah-
menplan

4 Struktur der Berufsausbildung, Ausbildungsberufsbild
5 Ausbildungsplan
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Abschnitt 2
Zwischenprifung
6 Zeitpunkt
Inhalt
8 Prifungsbereich
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Abschnitt 3
Abschlussprifung
§ 9
§ 10

§ 11
§ 12

Zeitpunkt
Inhalt
Prufungsbereiche

Prifungsbereich Hauswirtschaftliche Versorgungs- und
Betreuungsleistungen planen und umsetzen

Prufungsbereich Hauswirtschaftliche Produkte und Dienst-
leistungen erstellen und vermarkten

Prifungsbereich Verpflegung personenorientiert und ziel-
gruppenorientiert planen

Prufungsbereich Textilien, Raume und Wohnumfeld be-
urteilen, reinigen und pflegen

Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde

Gewichtung der Prifungsbereiche und Anforderungen flr
das Bestehen der Abschlusspriifung

Mundliche Ergénzungsprifung

§13
§ 14
§ 15

§ 16
§17

§18

Abschnitt 4
Schlussvorschriften

§ 19 Bestehende Berufsausbildungsverhéltnisse
§ 20 Inkrafttreten, AuBerkrafttreten

Anlage: Ausbildungsrahmenplan fiir die Berufsausbildung zum

Hauswirtschafter und zur Hauswirtschafterin

* Diese Rechtsverordnung ist eine Ausbildungsordnung im Sinne des
§ 4 des Berufsbildungsgesetzes. Die Ausbildungsordnung und der
damit abgestimmte, von der Standigen Konferenz der Kultusminister
der Lander in der Bundesrepublik Deutschland beschlossene Rah-
menlehrplan fir die Berufsschule werden demnachst im amtlichen
Teil des Bundesanzeigers veroffentlicht.
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Abschnitt 1

Gegenstand, Dauer und
Gliederung der Berufsausbildung

§1
Staatliche
Anerkennung des Ausbildungsberufes,
Anerkennungsbereich des Ausbildungsberufes

(1) Der Ausbildungsberuf des Hauswirtschafters und
der Hauswirtschafterin wird nach § 4 Absatz 1 des Be-
rufsbildungsgesetzes staatlich anerkannt.

(2) Der Ausbildungsberuf des Hauswirtschafters und
der Hauswirtschafterin ist Ausbildungsberuf der Haus-
wirtschaft. Soweit die Ausbildung in Betrieben der
Landwirtschaft stattfindet, ist er ein Ausbildungsberuf
der Landwirtschaft.

§2
Dauer der Berufsausbildung
Die Berufsausbildung dauert drei Jahre.

§3
Gegenstand der
Berufsausbildung und Ausbildungsrahmenplan

(1) Gegenstand der Berufsausbildung sind mindes-
tens die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage) genann-
ten Fertigkeiten, Kenntnisse und F&higkeiten. Von der
Organisation der Berufsausbildung, wie sie im Ausbil-
dungsrahmenplan vorgegeben ist, darf abgewichen
werden, wenn und soweit betriebspraktische Beson-
derheiten oder Griinde, die in der Person des oder der
Auszubildenden liegen, die Abweichung erfordern.

(2) Die im Ausbildungsrahmenplan genannten Fer-
tigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sollen so ver-
mittelt werden, dass die Auszubildenden die berufliche
Handlungsféhigkeit nach § 1 Absatz 3 des Berufsbil-
dungsgesetzes erlangen. Die berufliche Handlungs-
féhigkeit schlieBt insbesondere selbstédndiges Planen,
Durchflihren und Kontrollieren ein.

§4
Struktur der
Berufsausbildung, Ausbildungsberufsbild

(1) Die Berufsausbildung gliedert sich in:

1. schwerpunktlibergreifende berufsprofilgebende Fer-
tigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten,

2. berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten im Schwerpunkt

a) personenbetreuende Dienstleistungen,
b) serviceorientierte Dienstleistungen oder
c) landlich-agrarische Dienstleistungen sowie
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3. schwerpunktibergreifende, integrativ zu vermit-
telnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

Die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind in
Berufsbildpositionen als Teil des Ausbildungsberufs-
bildes geblindelt.

(2) Die Berufsbildpositionen der schwerpunktiiber-
greifenden berufsprofilgebenden Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten sind:

1. hauswirtschaftliche Betreuungsbedarfe personen-,
zielgruppen- und situationsorientiert ermitteln,

2. hauswirtschaftliche Betreuungsleistungen erbringen,

3. hauswirtschaftliche Versorgungsbedarfe personen-,
zielgruppen- und situationsorientiert ermitteln,

4. Verpflegung planen sowie Speisen und Getrénke
zubereiten und servieren,

5. Rdume und Wohnumfeld reinigen, pflegen und ge-
stalten,

6. Textilien einsetzen, reinigen und pflegen,

7. hauswirtschaftliche Arbeitsprozesse planen, durch-
fihren und bewerten,

8. Gebrauchs- und Verbrauchsguter sowie Gerate und
Maschinen beschaffen, lagern und einsetzen,

9. hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen
kalkulieren, erstellen und vermarkten,

10. qualitdtssichernde MaBnahmen durchflihren,
11. HygienemaBnahmen durchfiihren,

12. im Team arbeiten, Personen anleiten und bei der
Personaleinsatzplanung mitwirken sowie

13. mit angrenzenden Zusténdigkeitsbereichen koope-
rieren.

(3) In der Berufsbildposition Hauswirtschaftliche
Produkte und Dienstleistungen kalkulieren, erstellen
und vermarkten werden weitere Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten vermittelt

1. im Schwerpunkt Personenbetreuende Dienstleistun-
gen,

2. im Schwerpunkt Serviceorientierte Dienstleistungen
oder

3. im Schwerpunkt Landlich-agrarische Dienstleistun-
gen.

(4) Die Berufsbildpositionen der schwerpunkttber-
greifenden, integrativ zu vermittelnden Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten sind:

1. Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht,
. Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes,
. Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit,

. Umweltschutz sowie

o b W N

. Digitalisierung der Arbeit, Datenschutz und Informa-
tionssicherheit.

§5
Ausbildungsplan
Die Ausbildenden haben spatestens zu Beginn der
Ausbildung auf der Grundlage des Ausbildungsrahmen-
plans fir jeden Auszubildenden und fir jede Auszubil-
dende einen Ausbildungsplan zu erstellen.
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Abschnitt 2

Zwischenpriifung

§6
Zeitpunkt

Die Zwischenprifung findet im vierten Ausbildungs-
halbjahr statt. Den Zeitrahmen legt die zustédndige
Stelle fest.

§7
Inhalt
Die Zwischenpriifung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan fir die ersten drei
Ausbildungshalbjahre genannten Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehr-
stoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan ge-
nannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten
entspricht.

§8
Priifungsbereich

(1) Die Zwischenprifung findet im Prifungsbereich
Hauswirtschaftliche Leistungen durchflihren statt.

(2) Im Prifungsbereich Hauswirtschaftliche Leistun-
gen durchfiihren hat der Priifling nachzuweisen, dass er
in der Lage ist,

1. die Bedeutung von hauswirtschaftlicher Versorgung
und Betreuung fir die Lebensqualitat darzustellen,

2. Arbeitsablaufe zu strukturieren und MaBnahmen zur
Arbeitsorganisation zu ergreifen,

3. Gerate und Maschinen auszuwahlen, einzusetzen
und zu reinigen,

4. hauswirtschaftliche Versorgungs- und Betreuungs-
maBnahmen durchzufihren,

5. MaBnahmen zur Hygiene- und Qualitatssicherung
umzusetzen,

6. MaBnahmen zur Wirtschaftlichkeit und Nachhaltig-
keit sowie zur Sicherheit und zum Gesundheits-
schutz bei der Arbeit zu berlcksichtigen sowie

7. fachliche Hintergriinde aufzuzeigen und die Vor-
gehensweise bei der Durchflihrung zu begriinden.

(3) Der Prifling hat zwei Arbeitsproben durchzufiih-
ren. Wahrend der Durchflihrung von einer der beiden
Arbeitsproben wird mit ihm ein situatives Fachgesprach
Uber diese Arbeitsprobe geflhrt. Weiterhin hat der Prif-
ling Aufgaben schriftlich zu bearbeiten. Diese Aufgaben
sollen praxisbezogen sein.

(4) Die Prufungszeit betrdgt fir die Durchfiihrung
der Arbeitsproben 120 Minuten. Innerhalb dieser Zeit
dauert das situative Fachgesprach héchstens 10 Minu-
ten. Die Prufungszeit fir die schriftliche Bearbeitung
der Aufgaben betrédgt 90 Minuten.
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Abschnitt 3
Abschlusspriifung

§9
Zeitpunkt
Die Abschlussprifung findet am Ende der Berufs-

ausbildung statt. Den Zeitrahmen legt die zusténdige
Stelle fest.

§ 10
Inhalt
Die Abschlussprifung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan genannten Fertig-
keiten, Kenntnisse und Féhigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehr-
stoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan ge-
nannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten
entspricht.

§ 11
Priifungsbereiche

Die Abschlussprifung findet in den folgenden Pri-
fungsbereichen statt:

1. Hauswirtschaftliche Versorgungs- und Betreuungs-
leistungen planen und umsetzen,

2. Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen
erstellen und vermarkten,

3. Verpflegung personenorientiert und zielgruppen-
orientiert planen,

4. Textilien, Raume und Wohnumfeld beurteilen, reini-
gen und pflegen sowie

5. Wirtschafts- und Sozialkunde.

§12

Priifungsbereich
Hauswirtschaftliche Versorgungs-
und Betreuungsleistungen planen und umsetzen

(1) Im Prifungsbereich Hauswirtschaftliche Versor-
gungs- und Betreuungsleistungen planen und umset-
zen hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage
ist,

1. aufgabenbezogene Anforderungen zu analysieren,

2. Arbeitsprozesse zu planen und zu strukturieren so-
wie Arbeitsmittel auszuwahlen,

3. hauswirtschaftliche Versorgungs- und Betreuungs-
maBnahmen personenorientiert und zielgruppen-
orientiert umzusetzen,

4. Prozesse und Ergebnisse der umgesetzten haus-
wirtschaftlichen Versorgungs- und BetreuungsmaB-
nahmen zu beurteilen,

5. MaBnahmen zur Hygiene- und Qualitatssicherung,
zur Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit sowie zur
Sicherheit und zum Gesundheitsschutz bei der
Arbeit umzusetzen sowie

6. die wesentlichen fachlichen Zusammenhénge auf-
zuzeigen und die Vorgehensweise zu begriinden.

(2) Der Prifling hat eine Arbeitsaufgabe zu planen
und durchzuftihren. Nach der Durchfihrung wird mit
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ihm ein auftragsbezogenes Fachgesprach Uber die
Arbeitsaufgabe gefihrt.

(3) Die Prufungszeit betragt
1. fur die Planung der Arbeitsaufgabe 120 Minuten,

2. fur die Durchflihrung der Arbeitsaufgabe 180 Minu-
ten und

3. fir das auftragsbezogene Fachgespréch hochstens
15 Minuten.

§13

Priifungsbereich
Hauswirtschaftliche Produkte
und Dienstleistungen erstellen und vermarkten

(1) Im Prifungsbereich Hauswirtschaftliche Pro-
dukte und Dienstleistungen erstellen und vermarkten
hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. hauswirtschaftliche Bedarfe personen-, zielgrup-
pen- und situationsorientiert zu ermitteln,

2. hauswirtschaftliche Angebote zu erarbeiten,
3. geplante MaBnahmen abzustimmen,

4. Arbeitsprozesse zu strukturieren und Arbeitsmittel
auszuwéhlen,

5. Kosten zu ermitteln sowie Produkte und Dienst-
leistungen zu kalkulieren,

6. Produkte herzustellen und Dienstleistungen zu er-
bringen,

7. Kunden und Kundinnen uber hauswirtschaftliche
Leistungsangebote zu informieren sowie Produkte
und Dienstleistungen zu vermarkten,

8. Kommunikationsprozesse personen-, zielgruppen-
und situationsorientiert zu gestalten,

9. MaBnahmen zur Hygiene- und Qualitatssicherung,
zur Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit sowie zur
Sicherheit und zum Gesundheitsschutz bei der
Arbeit umzusetzen,

10. Arbeitsabldufe und Ergebnisse zu bewerten, zu

dokumentieren und zu présentieren sowie

11. die wesentlichen fachlichen Zusammenhange auf-
zuzeigen und die Vorgehensweise zu begriinden.

(2) Fur den Nachweis nach Absatz 1 ist der fur die
Berufsausbildung gewahlte Schwerpunkt zugrunde zu
legen.

(3) Der Prifling hat einen betrieblichen Auftrag
durchzufihren. Vor der Durchfihrung ist dem Pri-
fungsausschuss die Aufgabenstellung des betrieb-
lichen Auftrags und ein Zeitplan fir die Durchflihrung
des betrieblichen Auftrags zur Genehmigung vorzule-
gen. Nach der Genehmigung hat der Prifling zunachst
die Durchflihrung des betrieblichen Auftrags zu planen.
Die Planung, den Verlauf und die Ergebnisse des be-
trieblichen Auftrags hat er mit praxisbezogenen Unter-
lagen zu dokumentieren. Nach der Durchfiihrung des
betrieblichen Auftrags muss er die Planung, den Verlauf
und die Ergebnisse des betrieblichen Auftrags prasen-
tieren. Nach der Prasentation wird mit ihm ein auftrags-
bezogenes Fachgesprach gefihrt. Das auftrags-
bezogene Fachgesprach wird auf der Grundlage der
praxisbezogenen Unterlagen und der Prasentation
gefluhrt.
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(4) Die Prufungszeit fur die Planung und Durch-
fihrung des betrieblichen Auftrags sowie fir die
Dokumentation mit praxisbezogenen Unterlagen und
fur die Vorbereitung der Prasentation betrdgt zusam-
men 24 Stunden. Die Prasentation dauert hdchstens
10 Minuten. Die Prifungszeit fir das auftragsbezogene
Fachgespréch betragt hdchstens 20 Minuten.

§14

Priifungsbereich
Verpflegung personenorientiert
und zielgruppenorientiert planen

(1) Im Prafungsbereich Verpflegung personenorien-
tiert und zielgruppenorientiert planen hat der Prifling
nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. Erndhrung und Mabhlzeiten als Elemente fir die Ge-
sundheit und das soziale Zusammenleben dar-
zustellen,

2. Moglichkeiten, wie zu betreuende Personen bei der
Erbringung von Verpflegungsleistungen beteiligt
werden, aufzuzeigen und zu bewerten,

3. Arbeitsaufgaben zu analysieren sowie Arbeits-
prozesse zu strukturieren und zu bewerten,

4. Speisen und Getrdnke unter Berlicksichtigung von
individuellen Bedurfnissen und ernahrungsphysiolo-
gischen Bedarfen auszuwahlen,

5. Speiseplane personenorientiert und zielgruppen-
orientiert unter Berlicksichtigung von regionalen
und saisonalen Aspekten zu erstellen,

6. Systeme zur Verpflegung und Verteilung von Spei-
sen und Getranken im Hinblick auf Personenorien-
tierung und Funktionalitat zu bewerten,

7. MaBnahmen zur Wirtschaftlichkeit und zur Nach-
haltigkeit darzustellen,

8. MaBnahmen zur Personal-, Produkt- und Betriebs-
hygiene, zur Qualitatssicherung sowie zur Sicherheit
und zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit darzu-
stellen sowie

9. die wesentlichen fachlichen Zusammenhénge auf-
zuzeigen und die Vorgehensweise zu begriinden.

(2) Die Prifungsaufgaben sollen praxisbezogen sein.
Der Priifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prufungszeit betragt 120 Minuten.

§15

Priifungsbereich
Textilien, Rdume und
Wohnumfeld beurteilen, reinigen und pflegen

(1) Im Prifungsbereich Textilien, Raume und Wohn-
umfeld beurteilen, reinigen und pflegen hat der Prifling
nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. die Bedeutung von Textilien, R&umen und Wohn-
umfeld fUr die Lebensqualitat darzustellen,

2. Méglichkeiten, wie zu betreuende Personen bei der
Gestaltung von R&umen und des Wohnumfeldes
sowie bei der Erbringung von Reinigungs- und
Pflegeleistungen beteiligt werden, aufzuzeigen und
zu bewerten,

3. Arbeitsaufgaben zu analysieren sowie Arbeits-
prozesse zu strukturieren und zu bewerten,
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4. Anforderungen und individuelle Bedirfnisse an
Textilien, an Raume und an das Wohnumfeld zu
ermitteln,

5. die Ausstattung und Einrichtung von Rdumen und
die Gestaltung des Wohnumfeldes zielgruppen-
orientiert unter funktionalen Gesichtspunkten zu
beurteilen,

6. Textilien unter Berilicksichtigung der Eigenschaften
von Fasern und Geweben in Abhangigkeit von Ver-
wendungszwecken und individuellen Bedulrfnissen
auszuwéhlen,

7. Reinigungs- und Pflegeverfahren sowie Reini-
gungs- und Pflegemittel fir Textilien und Raume
auszuwahlen,

8. Gerdte und Maschinen zur Reinigung und Pflege
von Textilien und Rdumen auszuwaéhlen, zu reinigen
und zu pflegen,

9. MaBnahmen zur Wirtschaftlichkeit und zur Nach-
haltigkeit darzustellen,

10. MaBnahmen zur Personal-, Produkt- und Betriebs-
hygiene, zur Qualitdtssicherung sowie zur Sicher-
heit und zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit
darzustellen sowie

11. die wesentlichen fachlichen Zusammenhéange auf-
zuzeigen und die Vorgehensweise zu begrinden.

(2) Die Prufungsaufgaben sollen praxisbezogen sein.
Der Prufling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 120 Minuten.

§ 16

Priifungsbereich
Wirtschafts- und Sozialkunde

(1) Im Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozial-
kunde hat der Priifling nachzuweisen, dass er in der
Lage ist, allgemeine wirtschaftliche und gesellschaft-
liche Zusammenh&nge der Berufs- und Arbeitswelt
darzustellen und zu beurteilen.

(2) Die Priufungsaufgaben missen praxisbezogen
sein. Der Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu be-
arbeiten.

(3) Die Prufungszeit betragt 60 Minuten.

§17

Gewichtung der
Prifungsbereiche und Anforderungen
fiir das Bestehen der Abschlusspriifung

(1) Die Bewertungen der einzelnen Prifungsbereiche
sind wie folgt zu gewichten:

1. Hauswirtschaftliche Versorgungs-
und Betreuungsleistungen planen
und umsetzen

2. Hauswirtschaftliche Produkte
und Dienstleistungen erstellen
und vermarkten

mit 30 Prozent,

mit 30 Prozent,

3. Verpflegung personenorientiert
und zielgruppenorientiert planen

4. Textilien, Rdume und
Wohnumfeld beurteilen,
reinigen und pflegen

5. Wirtschafts- und Sozialkunde

mit 15 Prozent,

mit 15 Prozent sowie
mit 10 Prozent.
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(2) Die Abschlussprifung ist bestanden, wenn die
Prifungsleistungen — auch unter Berticksichtigung einer
mindlichen Erganzungsprifung nach § 18 — wie folgt
bewertet worden sind:

1. im Gesamtergebnis mit mindestens ,,ausreichend”,

2. in mindestens vier Prifungsbereichen mit mindes-
tens ,,ausreichend” und

3. in keinem Priufungsbereich mit ,,ungentigend®.

§18
Miindliche Erganzungspriifung

(1) Der Prifling kann in einem Prufungsbereich eine
mundliche Erganzungsprifung beantragen.

(2) Dem Antrag ist stattzugeben,

1. wenn er fur einen der folgenden Prifungsbereiche
gestellt worden ist:

a) Verpflegung personenorientiert und zielgruppen-
orientiert planen,

b) Textilien, Rdume und Wohnumfeld beurteilen,
reinigen und pflegen oder

c) Wirtschafts- und Sozialkunde,

2. wenn der benannte Prifungsbereich schlechter als
mit ,,ausreichend” bewertet worden ist und

3. wenn die miundliche Ergénzungsprifung fur das Be-
stehen der Abschlussprifung den Ausschlag geben
kann.

Berlin, den 19. Marz 2020

. 16, ausgegeben zu Bonn am 1. April 2020

Die mundliche Erganzungsprifung darf nur in einem
einzigen Prifungsbereich durchgefihrt werden.

(3) Die mundliche Ergénzungsprifung soll 15 Minu-
ten dauern.

(4) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fir den
PrGfungsbereich sind das bisherige Ergebnis und das
Ergebnis der mindlichen Erganzungsprifung im Ver-
haltnis 2:1 zu gewichten.

Abschnitt 4
Schlussvorschriften

§19
Bestehende Berufsausbildungsverhaltnisse

Berufsausbildungsverhéltnisse, die bei Inkrafttreten
dieser Verordnung bereits bestehen, kénnen nach den
Vorschriften dieser Verordnung unter Anrechnung der
bisher absolvierten Ausbildungszeit fortgesetzt werden,
wenn die Vertragsparteien dies vereinbaren und der
oder die Auszubildende noch keine Zwischenprifung
absolviert hat.

§ 20
Inkrafttreten, AuBerkrafttreten
Diese Verordnung tritt am 1. August 2020 in Kraft.
Gleichzeitig tritt die Ausbildungsverordnung Hauswirt-
schafter/Hauswirtschafterin vom 30. Juni 1999 (BGBI. |
S. 1495) auBer Kraft.

Der Bundesminister
fiar Wirtschaft und Energie
In Vertretung
Nussbaum

Die Bundesministerin
far Erndhrung und Landwirtschaft
Julia Kléckner
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Anlage
(zu § 3 Absatz 1)

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.

Monat

2

3

Hauswirtschaftliche
Betreuungsbedarfe
personen-, zielgruppen- und
situationsorientiert ermitteln
(§ 4 Absatz 2 Nummer 1)

a) Bedeutung von hauswirtschaftlichen Betreuungs-
leistungen fUr die Lebensqualitat, insbesondere zur
selbstbestimmten Lebensflihrung und gesellschaft-
lichen Teilhabe, erlautern

b) individuelle Bedurfnisse und Gewohnheiten sowie
Interessen und Erwartungen, auch unter Bezug-
nahme auf kulturelle |dentitdten, ermitteln

c) Methoden der Bedarfsermittlung personen-, ziel-
gruppen- und situationsorientiert auswahlen und an-
wenden

d) Kommunikationstechniken zur Bedarfsermittlung
personen-, zielgruppen- und situationsorientiert an-
wenden

e) Ressourcen und individuelle Voraussetzungen zur
Deckung von Bedarfen identifizieren

f) Bedarfe und Ressourcen dokumentieren sowie Ziele
ableiten

Hauswirtschaftliche
Betreuungsleistungen
erbringen

(§ 4 Absatz 2 Nummer 2)

a) hauswirtschaftliche BetreuungsmaBnahmen anbie-
ten, mit Kunden und Kundinnen abstimmen und
durchfiihren

b) hauswirtschaftliche VersorgungsmaBnahmen zur
Aktivierung und Motivation zu betreuender Personen
einsetzen

c) Wertschatzung, Respekt und Vertrauen als Grund-
lage des Handelns beriicksichtigen

d) Kommunikationstechniken personen-, zielgruppen-
und situationsorientiert anwenden

e) berufsbezogene Regelungen bei der Durchfiihrung
von BetreuungsmaBnahmen berlicksichtigen

10

f) hauswirtschaftliche Betreuungsleistungen planen,
insbesondere unter Berticksichtigung von Biographie,
Lebens- und Gesundheitssituation und sozialem Um-
feld sowie von Haushalts- und Wohnform

g) personenunterstiitzende und -férdernde hauswirt-
schaftliche BetreuungsmaBnahmen zum Erhalt und
Aufbau von Kompetenzen zur selbstbestimmten
Lebensfiihrung auswahlen und durchflihren

=3
=

hauswirtschaftliche BetreuungsmaBnahmen in ihrer
Wirkung Uberprifen und dokumentieren

i) Konflikte erkennen und Méglichkeiten der Konflikt-
I6sung anwenden

i) Notfalle erkennen und MaBnahmen einleiten
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Nr.

Lfd.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

2

3

Hauswirtschaftliche
Versorgungsbedarfe
personen-, zielgruppen- und
situationsorientiert ermitteln
(§ 4 Absatz 2 Nummer 3)

a) Bedeutung und Leistungen der hauswirtschaftlichen
Versorgung erlautern

b) individuelle Bediirfnisse und Gewohnheiten sowie
Interessen und Erwartungen, auch unter Bezug-
nahme auf kulturelle ldentitdten, ermitteln

c) Methoden der Bedarfsermittlung personen-, ziel-
gruppen- und situationsorientiert auswahlen und an-
wenden

d) Kommunikationstechniken zur Bedarfsermittiung
personen-, zielgruppen- und situationsorientiert an-
wenden

e) Ressourcen und individuelle Voraussetzungen zur
Deckung von Bedarfen identifizieren

f) Bedarfe und Ressourcen dokumentieren sowie Ziele
ableiten

Verpflegung planen sowie
Speisen und Getrénke
zubereiten und servieren
(§ 4 Absatz 2 Nummer 4)

a) Bedeutung von Erndhrung und Mahlzeiten fur Ge-
sundheit, Wohlbefinden und Zusammenleben er-
lautern

b) Zubereitungsverfahren in Abhangigkeit vom Verarbei-
tungsgrad auswéhlen

c) Rohprodukte und vorgefertigte Produkte auf quali-
tative Beschaffenheit und Verwendbarkeit prifen

d) Lebensmittel nahrstoffschonend vorbereiten, ver-
arbeiten, haltbar machen und lagern und dabei
lebensmittelrechtliche Regelungen beachten

e) Speisen und Getranke unter Berlicksichtigung von
Rezepturen zubereiten

f) Tische anlassbezogen eindecken und gestalten
g) Speisen und Getrénke anrichten und servieren

10

h) Speisen und Getrénke personen- und anlassorientiert
auswéhlen und dabei insbesondere Erndhrungs-
bedirfnisse und -gewohnheiten, Erndhrungstrends
sowie Okologische und soziale Aspekte berlcksich-
tigen

i) Nahrwertgehalt von Speisen berechnen und anhand
von Referenzwerten beurteilen

j) Speiseplédne personenorientiert und zielgruppen-
orientiert erstellen und dabei regionale und saisonale
Aspekte sowie Erndhrungsbedarfe berlicksichtigen

k) Verpflegungssysteme und Speisenverteilsysteme im
Hinblick auf Personenorientierung und Funktionalitat
sowie auf Schonung von Ressourcen beurteilen und
einsetzen

Das Bundesgesetzblatt im Internet: www.bundesgesetzblatt.de | Ein Service des Bundesanzeiger Verlag www.bundesanzeiger-verlag.de

R&ume und Wohnumfeld
reinigen, pflegen und
gestalten

(§ 4 Absatz 2 Nummer 5)

a) Bedeutung der Gestaltung, Pflege und Reinigung von
Raumen und des Wohnumfeldes flir die Lebens-
qualitat erlautern

b) Einrichtung von Rdumen und Gestaltung des Wohn-
umfeldes unter Nutzungsgesichtspunkten beurteilen

c) Reinigungs-, Desinfektions- und PflegemaBnahmen

unter Beachtung von Nachhaltigkeitsaspekten durch-
fihren
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Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

3

d) Ergebnisse von Reinigungs-, Desinfektions- und
PflegemaBnahmen bewerten und dokumentieren

e) Rdume und Wohnumfeld anlassbezogen gestalten
und dekorieren

f) Reinigung und Pflege von R&umen sowie Wohn-
umfeld anforderungsbezogen planen

g) Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegeverfahren
auswéhlen

h) bei der Planung der Ausstattung und Einrichtung von
R&umen und des Wohnumfeldes mitwirken

Textilien einsetzen, reinigen
und pflegen
(§ 4 Absatz 2 Nummer 6)

a) Bedeutung der Art und Pflege von Textilien fir
Gebrauch und Wohlbefinden erldutern

b) Eigenschaften von Fasern und Geweben bewerten

c) Textilien in Abh&ngigkeit von Verwendungszwecken
einsetzen

d) MaBnahmen zur Textilreinigung, -desinfektion und
-pflege durchfihren

e) Ergebnisse von Reinigungs-, Desinfektions- und
PflegemaBnahmen bewerten und dokumentieren

f) Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegeverfahren
auswéhlen und dabei insbesondere Werterhaltung,
Hygiene und Ressourcenschonung beriicksichtigen

g) Ausbesserung und Instandsetzung von Textilien nach
6konomischen und Okologischen Gesichtspunkten
durchfihren

Hauswirtschaftliche Arbeits-
prozesse planen, durchfihren
und bewerten

(§ 4 Absatz 2 Nummer 7)

a) Handlungsbedarfe ermitteln sowie Arbeitsauftrage
entgegennehmen und prifen

b) Arbeitsabldufe, -verfahren und -techniken unter Be-
ricksichtigung betrieblicher Standards aufgaben-
und kundenorientiert auswéhlen

c) Arbeitsprozesse und Arbeitsschritte unter Berlicksich-
tigung von Betriebsstrukturen und Zeitmanagement
planen

d) Arbeitsplatze, insbesondere unter Berlicksichtigung
ergonomischer und funktionaler Aspekte, einrichten

e) Arbeitsaufgaben unter Berlicksichtigung betrieblicher
Gegebenheiten sowie 6konomischer und 6kologischer
Aspekte durchflihren und Arbeitsablaufe steuern

f) Arbeitsergebnisse kontrollieren, bewerten und doku-
mentieren

Madglichkeiten zur Verbesserung von Arbeitsabldufen
und -ergebnissen identifizieren und Arbeitsablaufe
optimieren

Qe

=3
=

nachhaltiges Handeln fir den eigenen Arbeitsbereich
weiterentwickeln

i) bei der Beurteilung und Planung von Betriebseinrich-
tungen mitwirken
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Nr.

Lfd.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

2

3

Gebrauchs- und Verbrauchs-
gUter sowie Gerate und
Maschinen beschaffen, lagern
und einsetzen

(§ 4 Absatz 2 Nummer 8)

a) Gebrauchs- und Verbrauchsgiiter sowie Gerate und
Maschinen auftragsbezogen sowie unter dkonomi-
schen, ©kologischen und sozialen Gesichtspunkten
auswahlen und ihren Einsatz planen

b) Gerate und Maschinen vorbereiten, einsetzen, reinigen
und pflegen und dabei Betriebsanleitungen beachten

c) Stoérungen an Gerdten und Maschinen erkennen und
MaBnahmen zur Beseitigung der Stérungen ergreifen

d) Gebrauchs- und Verbrauchsgiiter annehmen und
kontrollieren, Lieferbelege prifen und Annahme
dokumentieren

e) Gebrauchs- und Verbrauchsgiter lagern sowie
Lagerbedingungen kontrollieren, steuern und doku-
mentieren

f) Verbrauchsdaten erheben und bewerten

g) Bedarf an Gebrauchs- und Verbrauchsgiitern er-
mitteln sowie Bestellungen durchflhren

h) Gebrauchs- und Verbrauchsguiter insbesondere unter
Berucksichtigung von Herkunft, Herstellung und
langfristiger Nutzbarkeit beschaffen

i) Rest- und Wertstoffe entsorgen
j) Warenwirtschaftssysteme anwenden

Hauswirtschaftliche Produkte
und Dienstleistungen
kalkulieren, erstellen und
vermarkten

(§ 4 Absatz 2 Nummer 9)

a) Entwicklungen am Markt beobachten und bewerten

b) betriebliche Leistungsangebote mit Angeboten auf
dem Markt vergleichen
c) Produkte und Dienstleistungen préasentieren

d) Dienstleistungen erbringen und Produkte herstellen
und dabei rechtliche Grundlagen, insbesondere des
Verbraucherschutzes und der Haftung, einhalten

e) Abrechnungssysteme anwenden

f) die Wirkungen des eigenen Erscheinungsbildes und
Auftretens einschdtzen und beim Umgang mit Kun-
den und Kundinnen berilcksichtigen

g) Angebote zielgruppen- und adressatengerecht ent-
wickeln

Kosten und Kostenstrukturen ermitteln
i) bei der Vergabe von Dienstleistungen mitwirken

j) Uber hauswirtschaftliche Leistungsangebote infor-
mieren und beraten

k) Finanzierungsmoglichkeiten hauswirtschaftlicher Pro-
dukte und Dienstleistungen aufzeigen

I) Reklamationen entgegennehmen und bearbeiten so-
wie Lésungen aufzeigen

10
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Qualitatssichernde
MaBnahmen durchfiihren
(§ 4 Absatz 2 Nummer 10)

Bedeutung des Qualitdtsmanagements fiir die Pla-
nung, Durchfiihrung und Verbesserung von Arbeits-
prozessen erldutern

b) betriebliches Qualitétssicherungssystem anwenden,
insbesondere qualitdtssichernde Vorbeuge- und
KorrekturmaBnahmen einleiten und durchfihren

c) Qualitat von hauswirtschaftlichen Leistungen beurtei-
len und dokumentieren
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Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

3

d) bei betrieblichen MaBnahmen zur Verbesserung der
Qualitat mitwirken

11

HygienemaBnahmen
durchflihren
(§ 4 Absatz 2 Nummer 11)

a) Bedeutung von Hygiene, insbesondere Personal-,
Produkt- und Betriebshygiene, fir die Erhaltung der
Gesundheit erlautern

b) Gefahrdungen erkennen und bewerten

c) HygienemaBnahmen unter Beriicksichtigung betrieb-
licher Vorgaben und unter Beachtung rechtlicher
Regelungen durchfiihren

d) Ergebnisse bewerten und dokumentieren sowie MaB-

nahmen zur Verbesserung ableiten

e) MaBnahmen der Personal-, Produkt- und Betriebs-
hygiene unter Berlicksichtigung betrieblicher Vor-
gaben und unter Beachtung rechtlicher Regelungen
planen

12

Im Team arbeiten,
Personen anleiten und bei
der Personaleinsatzplanung
mitwirken

(§ 4 Absatz 2 Nummer 12)

a) im Team wertschédtzend arbeiten und dabei
individuelle Ressourcen und kulturelle ldentitaten
berlcksichtigen

b) Personalbedarfe auftragsbezogen feststellen

c) bei der Erstellung von Personaleinsatzplanen mit-
wirken

d) Arbeitsaufgaben entsprechend den Qualifikationen
und Kompetenzen Ubertragen

e) Durchflhrung von Arbeitsleistungen koordinieren
f) Personen aufgabenbezogen und teamorientiert an-
leiten

g) mit angeleiteten Personen die durchgefihrten Arbei-
ten reflektieren

h) Konflikte erkennen und Mobglichkeiten der Konflikt-
I6sung anwenden

13

Mit angrenzenden Zustandig-
keitsbereichen kooperieren
(§ 4 Absatz 2 Nummer 13)

a) angrenzende Zustandigkeitsbereiche fall- und

situationsbezogen identifizieren

b) mit angrenzenden Zusténdigkeitsbereichen als Team
zusammenarbeiten

c) Informationen unter Anwendung von Fachbegriffen
austauschen

d) Kooperationsbeziehungen entwickeln und pflegen

e) Vorgehen interdisziplinar planen und abstimmen und
dabei eine 6konomisch, 6kologisch und sozial nach-
haltige Entwicklung bertcksichtigen

f) hauswirtschaftliche Dienstleistungen koordinieren

g) Wirkungen hauswirtschaftlicher Dienstleistungen inter-
disziplindr Uberprifen, hauswirtschaftliche Dienst-
leistungen anpassen und Anpassungen dokumen-
tieren
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Schwerpunkt

1. Personenbetreuende Dienstleistungen

Kenntnisse und Fadhigkeiten

im

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

2

3

Hauswirtschaftliche Produkte
und Dienstleistungen
kalkulieren, erstellen und
vermarkten

(§ 4 Absatz 3 Nummer 1)

a) Produkte und Betreuungsangebote sowie Pléane zu
deren Umsetzung auf der Grundlage von Betreu-
ungsbedarfen, Ressourcen und Erwartungen projekt-
férmig entwickeln

Produkte und personenorientierte Dienstleistungen
unter Berlcksichtigung von Kosten, Kostenstruktu-
ren und Kriterien zur Preisgestaltung kalkulieren

Produkte herstellen und Dienstleistungen erbringen
und dabei individuelle Besonderheiten von zu be-
treuenden Personen und Gruppen berlcksichtigen

zu betreuende Personen und Gruppen in hauswirt-
schaftliche Versorgungstatigkeiten einbeziehen und
anleiten

Wirkungen umgesetzter Angebote auf das Handeln,
das Verhalten und die Zufriedenheit der zu betreuen-
den Personen und Gruppen erfassen und dokumen-
tieren sowie hauswirtschaftliche BetreuungsmaB-
nahmen anpassen und steuern

f) Produkte und Dienstleistungen prasentieren und ver-
markten

Kommunikationsprozesse personen-, zielgruppen-
sowie situations- und I6sungsorientiert gestalten

16

2. Serviceorientierte Dienstleistungen

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

2

3

Hauswirtschaftliche Produkte
und Dienstleistungen
kalkulieren, erstellen und
vermarkten

(§ 4 Absatz 3 Nummer 2)

a) Produkte und Versorgungsangebote sowie Plane zu
deren Umsetzung auf der Grundlage von Versorgungs-
bedarfen, Erwartungen, Winschen und Ressourcen
von Personen und Gruppen projektférmig entwickeln

b) Angebote mit Kunden und Kundinnen abstimmen

c) Produkte und serviceorientierte Dienstleistungen unter
Berucksichtigung von Kosten, Kostenstrukturen und
Kriterien zur Preisgestaltung kalkulieren

d) Produkte herstellen und Dienstleistungen erbringen

und dabei betriebliche und regionale Besonderheiten

berlcksichtigen

MaBnahmen zur Vermarktung von Produkten und
Dienstleistungen entwickeln

f) Produkte und Dienstleistungen prasentieren und ver-
markten

Kundenzufriedenheit erfassen und hauswirtschaft-
liche VersorgungsmaBnahmen anpassen und steuern

9)

h) Marktfahigkeit von Produkten und Dienstleistungen
erfassen und bewerten

i) Kommunikationsprozesse personen-, zielgruppen-
sowie situations- und |I8sungsorientiert gestalten

16
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3. Landlich-agrarische Dienstleistungen

741

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.

Monat

2

3

Hauswirtschaftliche Produkte
und Dienstleistungen
kalkulieren, erstellen und
vermarkten

(§ 4 Absatz 3 Nummer 3)

a) landlich-agrarische Produkte und Betreuungsange-
bote auf Grundlage von Erwartungen und Winschen
von Kunden und Kundinnen projektférmig entwickeln
und dabei landwirtschaftliche Traditionen und das
landwirtschaftliche Umfeld berlicksichtigen

b) landlich-agrarische Produkte und Dienstleistungen
unter Berlcksichtigung von Kosten, Kostenstruktu-
ren und Kriterien zur Preisgestaltung kalkulieren

c) Produkte unter Beriicksichtigung betriebseigener und
regionaler Erzeugnisse herstellen und Dienstleistun-
gen erbringen

d) den betrieblichen Erzeuger-Verbraucher-Dialog im
Zusammenhang mit der Entwicklung und Vermark-
tung von nachhaltigen Produkten und Dienstleistun-
gen mitgestalten

e) Produkte und Dienstleistungen prasentieren und ver-
markten

f) Kundenzufriedenheit erfassen und landlich-agra-
rische Produkte und Dienstleistungen anpassen und
steuern

g) Marktfahigkeit von landlich-agrarischen Produkten
und Dienstleistungen erfassen und bewerten

h) Kommunikationsprozesse personen-,
und situationsorientiert gestalten

zielgruppen-

16

Abschnitt C: schwerpunktiibergreifende, integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fédhigkeiten

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.

Monat

2

3

Berufsbildung sowie
Arbeits- und Tarifrecht
(§ 4 Absatz 4 Nummer 1)

a) Bedeutung des Ausbildungsvertrages erklaren, ins-
besondere Abschluss, Dauer und Beendigung

b) gegenseitige Rechte und Pflichten aus dem Ausbil-
dungsvertrag nennen

c) Mdglichkeiten der beruflichen Fortbildung nennen
d) wesentliche Teile des Arbeitsvertrages nennen

e) wesentliche Bestimmungen der fir den Ausbildungs-
betrieb geltenden Tarifvertrdge nennen

Aufbau und Organisation des
Ausbildungsbetriebes
(§ 4 Absatz 4 Nummer 2)

a) Aufbau und Aufgaben des Ausbildungsbetriebes er-
lautern

b) Grundfunktionen des Ausbildungsbetriebes wie Be-
schaffung, Vermarktung und Verwaltung erklaren

c) Beziehungen des Ausbildungsbetriebes und seiner
Beschéftigten zu Wirtschaftsorganisationen, Berufs-
vertretungen und Gewerkschaften nennen

d) Grundlagen, Aufgabe und Arbeitsweise der betriebs-
verfassungs- und personalvertretungsrechtlichen
Organe des Ausbildungsbetriebes beschreiben
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Nr.

Lfd.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18. | 19. bis 36.
Monat Monat

2

3

4

Sicherheit und Gesundheits-
schutz bei der Arbeit
(§ 4 Absatz 4 Nummer 3)

a) Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am
Arbeitsplatz feststellen und MaBnahmen zur Ver-
meidung der Gefahrdung ergreifen

b) berufsbezogene Arbeitsschutz- und Unfallverhitungs-
vorschriften anwenden

c) Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben sowie
erste MaBnahmen einleiten

d) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes an-
wenden sowie Verhaltensweisen bei Branden be-
schreiben und MaBnahmen zur Brandbekampfung
ergreifen

Umweltschutz
(§ 4 Absatz 4 Nummer 4)

Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelastungen
im beruflichen Einwirkungsbereich beitragen, insbeson-
dere

a) moégliche Umweltbelastungen durch den Ausbil-
dungsbetrieb und seinen Beitrag zum Umweltschutz
an Beispielen erklaren

b) fir den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des
Umweltschutzes anwenden

c) Mdglichkeiten der wirtschaftlichen und umweltscho-
nenden Energie- und Materialverwendung nutzen

d) Abfalle vermeiden sowie Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Entsorgung zufiihren

wéhrend
der gesamten
Ausbildung

Digitalisierung der Arbeit,
Datenschutz und
Informationssicherheit

(§ 4 Absatz 4 Nummer 5)

a) Informationen aus digitalen Netzen beschaffen und
bewerten

b) Vorschriften und betriebliche Richtlinien zum Daten-
schutz und zur Datensicherheit anwenden

c) betriebliche IT-Systeme nutzen

d) Daten eingeben, verarbeiten, Ubermitteln und emp-
fangen

e) Daten und Dokumente pflegen, sichern und archivie-
ren sowie Daten analysieren

f) Auffalligkeiten und UnregelméBigkeiten digital ge-
steuerter Systeme erkennen und MaBnahmen ein-
leiten

g) Einsatzmoglichkeiten und Eignung von digitalisierten
Unterstitzungssystemen beurteilen und diese ein-
setzen
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Lapdwirtschaftskammer
Niedersachsen

Betrieblicher Ausbildungsplan

als Anlage zum
Berufsausbildungsvertrag

fur die Berufsausbildung
zum Hauswirtschafter / zur Hauswirtschafterin

gemaR § 5 der Verordnung uber die Berufsausbildung
zum Hauswirtschafter / zur Hauswirtschafterin

vom 19.03.2020




Vorwort

Betrieblicher Ausbildungsplan

Die Ausbildende* erstellt gemal § 5 der Verordnung Uber die Berufsausbildung zur Hauswirtschafte-
rinfzum Hauswirtschafter vom 19.03.2020 unter Zugrundelegung des Ausbildungsrahmenplanes fiir die
Auszubildende vor Ausbildungsbeginn einen betrieblichen Ausbildungsplan.

Der betriebliche Ausbildungsplan

gliedert die Ausbildungsinhalte. Er zeigt auf, welche Ausbildungsinhalte in welchem Zeitumfang
zu vermitteln sind und ordnet diese den einzelnen Ausbildungsjahren zu. Die Ausbildende ist fir
die Vermittlung aller Ausbildungsinhalte verantwortlich. Sie kann daflir eine Ausbilderin* beauf-
tragen. Die jeweils zustandige Ausbilderin bzw. anleitende Fachkraft ist anzugeben.

ist in zweifacher Ausfertigung zu erstellen. Je eine unterschriebene Ausfertigung erhalten die
Auszubildende und der Ausbildungsbetrieb bzw. die Ausbilderin.

wird zu Beginn der Ausbildung gemeinsam besprochen und mit dem Berufsausbildungsvertrag
bei der zustandigen Stelle eingereicht. Diese leitet ihn nach der Uberpriifung an die Auszubilden-
de zur Abheftung im Berichtsheft zurtick.

ist Teil des vorgeschriebenen Ausbildungsnachweises (Berichtsheft), der zur Zwischenprifung
vorgelegt werden muss. Der gefiihrte Ausbildungsnachweis (Berichtsheft) einschlieRlich des voll-
standig ausgefllten Ausbildungsplanes ist Voraussetzung fir die Zulassung zur Abschlusspri-
fung.

Kénnen einzelne vorgeschriebene Ausbildungsinhalte nicht in vollem Umfang in der Ausbildungs-
statte selbst vermittelt werden, so ist durch Vereinbarung mit einer anderen geeigneten Ausbil-
dungsstatte und nach Rucksprache mit der zustandigen Ausbildungsberatung sicherzustellen,
dass sie dort vermittelt werden. Die Ausbildungsmalnahmen in einer anderen Ausbildungsstatte
mussen im betrieblichen Ausbildungsplan festgelegt sein.

Landwirtschaftskammer Niedersachsen
Fachbereich 3.3 — Aus- und Fortbildung, Landjugend

Standort Oldenburg
Mars-la-Tour-Str. 1 — 13

26121 Oldenburg

Telefon: 0441/801-218 oder -214
Telefax: 0441/801-204

Internet: www.lwk-niedersachsen.de/Berufe

* die fiir eine bessere Lesbarkeit im fortlaufenden Text verwendete weibliche Form gilt fuir Personen jeglichen Geschlechts




1. Ausbildungsbetrieb
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Schwerpunktausbildung gem. § 4 der Ausbildungsverordnung:
[ ] Personenbetreuende Dienstleistungen

[ ] Serviceorientierte Dienstleistungen

[] Landlich-agrarische Dienstleistungen

Auszubildende*
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AV o) 7= 0 [
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Ausbildungszeit von bis

Erklarung
Der betriebliche Ausbildungsplan wurde zu Beginn der Ausbildung gemeinsam besprochen.

Er ist Bestandteil des Ausbildungsnachweises der Auszubildenden und wird dort eingeordnet.

Ort, Datum:

Ausbilderin®: Auszubildende:
Unterschrift Unterschrift

* die flr eine bessere Lesbarkeit im fortlaufenden Text verwendete weibliche Form gilt fiir Personen jeglichen Geschlechts
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2. Ausbildungsbetrieb (nur bei Betriebswechsel)
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Schwerpunktausbildung gem. § 4 der Ausbildungsverordnung:
[ ] Personenbetreuende Dienstleistungen

[ ] Serviceorientierte Dienstleistungen

[] Landlich-agrarische Dienstleistungen

Auszubildende*
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Ausbildungszeit von bis

Erklarung
Der betriebliche Ausbildungsplan wurde zu Beginn der Ausbildung gemeinsam besprochen.

Er ist Bestandteil des Ausbildungsnachweises der Auszubildenden und wird dort eingeordnet.

Ort, Datum:

Ausbilder*in: Auszubildende:
Unterschrift Unterschrift

* die fiir eine bessere Lesbarkeit im fortlaufenden Text verwendete weibliche Form gilt fuir Personen jeglichen Geschlechts




Hinweise fir die Nutzung des Ausbildungsplanes

*

*

Die Nummerierung, die Auflistung der Fertigkeiten und Kenntnisse, die Zuordnung zu den Ausbil-
dungsjahren und die zeitlichen Richtwerte basieren auf dem Ausbildungsrahmenplan.

Die Zuordnung (nicht der Umfang!) der zeitlichen Richtwerte auf die Ausbildungsjahre ist gem.
Ausbildungsrahmenplan vorgegeben. Sie kann bei Bedarf den betrieblichen Bedingungen angepasst
werden.

In der Spalte “Anmerkungen, Erlauterungen“ kénnen Angaben wie Zustandigkeiten, Erklarungen,
Terminierung, Lernort, betriebliche und personelle Besonderheiten oder andere Informationen zu den
einzelnen Lerninhalten eingetragen werden.

Bei Verklrzung oder Anrechnung von Ausbildungszeiten (z. B. bei Abiturienten, Berufsfachschdler)
sind die Ausbildungsinhalte in der vertraglichen Ausbildungszeit zu vermitteln.

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die in den jeweiligen Ausbildungshalbjahren bzw. wahrend
der gesamten Ausbildungszeit erworben werden sollen, sind durch Schattierung gekennzeichnet. Vor
bzw. zu Beginn der Ausbildung sind diese mit einem Schragstrich (/) zu versehen, wenn die jeweili-
gen Fertigkeiten und Kenntnisse im Betrieb vermittelt werden kénnen. Sobald der Auszubildende sie
erworbenen hat, sollen sie mit einem Kreuz (X) versehen werden.



Betrieblicher Ausbildungsplan
fur die Berufsausbildung
zum Hauswirtschafter/zur Hauswirtschafterin

Abschnitt A:
schwerpunktiibergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Lfd
Nr.

Zu vermittelnde Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten

Ausbildungshalbjahre

1 2 | 3

4

5| 6

bis
ZP

ab
ZP

Anmerkungen, Erlauterungen,
Zustandigkeiten

(Inhalte, Lernort/e, Sonstiges)

Hauswirtschaftliche Betreuungsbedarfe personen-, zielgruppen- und situationsorientiert

ermitteln (§ 4 Abs. 2 Nr. 1)

4W.V

6W.V

a) Bedeutung von hauswirtschaftlichen Be-
treuungsleistungen fir die Lebensqualitat,
insbesondere zur selbstbestimmten Le-
bensfiihrung und gesellschaftlichen Teil-
habe, erlautern

b) Individuelle Bedirfnisse und Gewohnhei-
ten sowie Interessen und Erwartungen,
auch unter Bezugnahme auf kulturelle
Identitaten, ermitteln

c) Methoden der Bedarfsermittlung perso-
nen-, zielgruppen- und situationsorientiert
auswahlen und anwenden

d) Kommunikationstechniken zur Bedarfs-
ermittlung personen-, zielgruppen- und si-
tuationsorientiert anwenden

e) Ressourcen und individuelle Vorausset-
zungen zur Deckung von Bedarfen identi-
fizieren

f) Bedarfe und Ressourcen dokumentieren
sowie Ziele ableiten

Hauswirtschaftliche Betreuungsl

eistungen erbringen (§ 4 Abs. 2 Nr. 2)

10W.v

6W. Vv

a) hauswirtschaftliche Betreuungsmafinah-
men anbieten, mit Kunden und Kundin-
nen abstimmen und durchfiihren

b) hauswirtschaftliche Versorgungsmaf3-
nahmen zur Aktivierung und Motivation zu
betreuender Personen einsetzen

c) Wertschatzung, Respekt und Vertrauen
als Grundlage des Handelns berlicksich-
tigen

d) Kommunikationstechniken personen-,
zielgruppen- und situationsorientiert an-
wenden




e) berufsbezogene Regelungen bei der
Durchfiihrung von Betreuungsmalnah-
men bertcksichtigen

f) hauswirtschaftliche Betreuungsleistungen
planen, insbesondere unter Bericksichti-
gung von Biographie, Lebens- und Ge-
sundheitssituation und sozialem Umfeld
sowie von Haushalts- und Wohnform

g) personenstiitzende und -férdernde haus-
wirtschaftliche Betreuungsmafinahmen
zum Erhalt und Aufbau von Kompetenzen
zur selbstbestimmten Lebensfiihrung
auswahlen und durchfiihren

h) hauswirtschaftliche Betreuungsmafnah-
men in ihrer Wirkung tberprifen und do-
kumentieren

i) Konflikte erkennen und Mdglichkeiten der
Konfliktldsung anwenden

j) Notfalle erkennen und MaRnahmen einlei-
ten

Hauswirtschaftliche Versorgungsbedarfe personen-, zielgruppen- und situationsorientiert
ermitteln (§ 4 Abs. 2 Nr. 3)

4W.V 6W.V

a) Bedeutung und Leistungen der hauswirt-
schaftlichen Versorgung erlautern

b) Individuelle Bedirfnisse und Gewohnhei-
ten sowie Interessen und Erwartungen,
auch unter Bezugnahme auf kulturelle
Identitaten, ermitteln

c) Methoden der Bedarfsermittlung perso-
nen-, zielgruppen- und situationsorientiert
auswahlen und anwenden

d) Ressourcen und individuelle Vorausset-
zungen zur Deckung von Bedarfen identi-
fizieren

e) Kommunikationstechniken zur Bedarfs-
ermittiung personen-, zielgruppen- und si-
tuationsorientiert anwenden

f) Bedarfe und Ressourcen dokumentieren
sowie Ziele ableiten

Verpflegung planen sowie Speisen und Getranke zubereiten und servieren
(§ 4 Abs. 2 Nr. 4)

10W.v 8W.v

a) Bedeutung von Ernahrung und Mahlzeiten
fur Gesundheit, Wohlbefinden und Zu-
sammenleben erlautern

b) Zubereitungsverfahren in Abhangigkeit
vom Verarbeitungsgrad auswahlen

c) Rohprodukte und vorgefertigte Produkte
auf qualitative Beschaffenheit und Ver-
wendbarkeit priifen




d)

Lebensmittel nahrstoffschonend vorberei-
ten, verarbeiten, haltbar machen und la-
gern, dabei lebensmittelrechtliche Rege-
lungen beachten

Speisen und Getranke unter Berlicksich-
tigung von Rezepturen zubereiten

Tische anlassbezogen eindecken und
gestalten

Speisen und Getranke anrichten und
servieren

k)

Speisen und Getranke, insbesondere
unter Berucksichtigung von Erndhrungs-
bedirfnissen und -gewohnheiten, Ernah-
rungstrends sowie 6kologischen und so-
zialen Aspekten, personen- und anlass-
orientiert auswahlen

Nahrwertgehalt von Speisen berechnen
und anhand von Referenzwerten beurtei-
len

Speiseplane unter Berlicksichtigung regi-
onaler und saisonaler Aspekte sowie von
Erndhrungsbedarfen personen- und ziel-
gruppenorientiert erstellen

Verpflegungssysteme und Speisenverteil-
systeme im Hinblick auf Personenorien-
tierung und Funktionalitat sowie Scho-
nung von Ressourcen beurteilen und ein-
setzen

Raume und Wohnumfeld reinigen, pflegen und gestalte

n (§ 4 Abs. 2 Nr. 5)

8W.v

4W.V

a)

c)

Bedeutung der Gestaltung, Pflege und
Reinigung von Raumen und des Woh-
numfeldes fir die Lebensqualitat erlautern

Einrichtung von Rdumen und Gestaltung
des Wohnumfeldes unter Nutzungsge-
sichtspunkten beurteilen

Reinigungs-, Desinfektions- und Pflege-
maflnahmen unter Beachtung von Nach-
haltigkeitsaspekten durchfiihren

Ergebnisse von Reinigungs-, Desinfekti-
ons- und PflegemalRnahmen bewerten
und dokumentieren

Raume und Wohnumfeld anlassbezogen
gestalten und dekorieren

Reinigung und Pflege von Rdumen sowie
Wohnumfeld anforderungsbezogen pla-
nen

Reinigungs-, Desinfektions- und Pflege-
verfahren auswahlen

bei der Planung der Ausstattung und
Einrichtung von Rdumen und des Woh-
numfeldes mitwirken




Textilien einsetzen, reinigen und pflegen (§ 4 Abs. 2 Nr. 6)

6W.V 4W.V

a) Bedeutung der Art und Pflege von Texti-
lien fur Gebrauch und Wohlbefinden er-
lautern

b) Eigenschaften von Fasern und Geweben
bewerten

c) Textilien in Abhangigkeit von Verwen-
dungszwecken einsetzen

d) MaBnahmen zur Textilreinigung, -desin-
fektion und pflege durchfiihren

e) Ergebnisse von Reinigungs-, Desinfekti-
ons- und Pflegemalinahmen bewerten
und dokumentieren

f)  Reinigungs-, Desinfektions- und Pflege-
verfahren, insbesondere unter Berlick-
sichtigung von Werterhaltung, Hygiene
und Ressourcenschonung, auswahlen

g) Ausbesserung und Instandsetzung nach
6konomischen und 6kologischen Ge-
sichtspunkten durchfiihren

Hauswirtschaftliche Arbeitsprozesse planen, durchfiihren und bewerten (§ 4 Abs. 2 Nr. 7)

6W.V 2W.v

a) Handlungsbedarfe ermitteln, Arbeitsauf-
trage entgegennehmen und priifen

b) Arbeitsablaufe, -verfahren und -techniken
unter Berlcksichtigung betrieblicher
Standards aufgaben- und kundenorien-
tiert auswahlen

c) Arbeitsprozesse und Arbeitsschritte unter
Bericksichtigung von Betriebsstrukturen
und Zeitmanagement planen

d) Arbeitsplatze, insbesondere unter Berilick-
sichtigung ergonomischer und funktiona-
ler Aspekte, einrichten

e) Arbeitsaufgaben unter Beriicksichtigung
betrieblicher Gegebenheiten sowie 6ko-
nomischer und 6kologischer Aspekte
durchfiihren und Arbeitsablaufe steuern

f) Arbeitsergebnisse kontrollieren, bewerten
und dokumentieren

g) Moglichkeiten zur Verbesserung von
Arbeitsablaufen und -ergebnissen identifi-
zieren und Arbeitsablaufe optimieren

h) nachhaltiges Handeln fir den eigenen
Arbeitsbereich weiterentwickeln

i) bei der Beurteilung und Planung von
Betriebseinrichtungen mitwirken
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Gebrauchs- und Verbrauchsgiiter sowie Gerate und Maschinen beschaffen, lagern und ein-
setzen (§ 4 Abs. 2 Nr. 8)

6W.V 4W.V

a) Gebrauchs- und Verbrauchsguter sowie
Gerate und Maschinen auftragsbezogen
sowie unter 6konomischen, ékologischen
und sozialen Gesichtspunkten auswah-
len und deren Einsatz planen

b) Gerate und Maschinen vorbereiten, ein-
setzen, reinigen und pflegen und dabei
Betriebsanleitungen beachten

c) Stoérungen an Geraten und Maschinen
erkennen, MaRnahmen zu deren Besei-
tigung ergreifen

d) Gebrauchs- und Verbrauchsgiter an-
nehmen und kontrollieren, Lieferbelege
prifen und Annahme dokumentieren

e) Gebrauchs- und Verbrauchsgiiter lagern
sowie Lagerbedingungen kontrollieren,
steuern und dokumentieren

f)  Verbrauchsdaten erheben und bewerten

g) Bedarf an Gebrauchs- und Verbrauchs-
gltern ermitteln sowie Bestellungen
durchfiihren

h) Gebrauchs- und Verbrauchsguter, insbe-
sondere unter Berticksichtigung von
Herkunft, Herstellung und langfristiger
Nutzbarkeit, beschaffen und entsorgen

i)  Warenwirtschaftssysteme anwenden

Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen kalkulieren, erstellen und vermarkten
(§ 4 Abs. 2 Nr. 9)

4W.V 5W.v

a) Entwicklungen am Markt beobachten und
bewerten

b) betriebliche Leistungsangebote mit Ange-
boten auf dem Markt vergleichen

c) Produkte und Dienstleistungen prasentie-
ren

d) Dienstleistungen erbringen und Produkte
herstellen und dabei rechtliche Grundla-
gen, insbesondere des Verbraucher-
schutzes und der Haftung, einhalten

e) Abrechnungssysteme anwenden

f) die Wirkungen des eigenen Erschei-
nungsbildes und Auftretens einschatzen
und beim Umgang mit Kunden und Kun-
dinnen berilicksichtigen
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g)

Angebote zielgruppen- und adressatenge-
recht entwickeln

Kosten und Kostenstrukturen ermitteln

bei der Vergabe von Dienstleistungen
mitwirken

Uber hauswirtschaftliche Leistungsange-
bote informieren und beraten

Finanzierungsmdglichkeiten hauswirt-
schaftlicher Produkte und Dienstleistun-
gen aufzeigen

Reklamationen entgegennehmen und
bearbeiten sowie Ldsungen aufzeigen

10

Qualitatssichernde MaBnahmen durchfiihren (§ 4 Abs. 2 Nr. 10)

6W.V

3W.v

a)

c)

Bedeutung des Qualitdtsmanagements
fur die Planung, Durchfiihrung und Ver-
besserung von Arbeitsprozessen erlau-
tern

Betriebliches Qualitatssicherungssystem
anwenden, insbesondere qualitatssi-
chernde Vorbeuge- und Korrekturmaf3-
nahmen einleiten und durchfiihren

Qualitat von hauswirtschaftlichen Leis-
tungen beurteilen und dokumentieren

d)

bei betrieblichen Mallnahmen zur Ver-
besserung der Qualitat mitwirken

11

HygienemaRnahmen durchfiihren (§ 4 Abs. 2 Nr. 11)

6W.V

3W.v

a)

Bedeutung von Hygiene, insbesondere
Personal- und Betriebshygiene, fiir die
Erhaltung der Gesundheit erlautern

Gefahrdung erkennen und bewerten

Hygienemalinahmen unter Berlicksichti-
gung betrieblicher Vorgaben und unter
Beachtung rechtlicher Regelungen
durchfiihren

Ergebnisse bewerten und dokumentieren
sowie MaRnahmen zur Verbesserung
ableiten

MaRnahmen der Personal-, Produkt- und
Betriebshygiene unter Berucksichtigung
betrieblicher Vorgaben und unter Beach-
tung rechtlicher Regelungen planen
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12 |Im Team arbeiten, Personen anleiten und bei der Personaleinsatzplanung mitwirken
(§ 4 Abs. 2 Nr. 12)
2W.v 4W.V
a) im Team wertschatzend arbeiten und
dabei individuelle Ressourcen und kultu-
relle Identitat beriicksichtigen
b) Personalbedarfe auftragsbezogen fest-
stellen
c) beider Erstellung von Personaleinsatz-
planen mitwirken
d) Gesprache personenbezogen und an-
lassorientiert fiihren
e) Erwartungen und Wiinsche der Kunden
bertcksichtigen
f) Reklamationen entgegennehmen und
weiterleiten
g) mit angeleiteten Personen die durchge-
fuhrten Arbeiten reflektieren
h) Konflikte erkennen und Méglichkeiten der
Konfliktldsung anwenden
13 | Mit angrenzenden Zustandigkeitsbereichen kooperieren (§ 4 Abs. 2 Nr. 13)
4W.V 4W.V
a) angrenzende Zustandigkeitsbereiche fall-
und situationsbezogen identifizieren
b) mit angrenzenden Zustandigkeitsberei-
chen als Team zusammenarbeiten
c) Informationen unter Anwendung von
Fachbegriffen austauschen
d) Kooperationsbeziehungen entwickeln
und pflegen
e) Vorgehen interdisziplinar planen und
abstimmen, dabei eine 6konomisch, 6ko-
logisch und sozial nachhaltige Entwick-
lung beriicksichtigen
f)  hauswirtschaftliche Dienstleistungen
koordinieren
g) Wirkungen hauswirtschaftlicher Dienst-

leistungen interdisziplinar Gberprifen,
hauswirtschaftliche Dienstleistungen an-
passen und Anpassungen dokumentie-
ren
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Abschnitt B:
berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten im Schwerpunkt

B1

Schwerpunkt Personenbetreuende Dienstleistungen

Lfd Ausbildungshalbjahre " . .
. . . _ nmerkungen, eriauterungen,
Nr. ZE.I vermlttt:IP:e II:e.rtlgkelten, Kennt- |1 2 3 4 | 5|6 Zustindigkeiten
nisse und Fahigkeiten 48| &9 (Inhalte, Lernort/e, Sonstiges)
zP | zP
1 Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen kalkulieren, erstellen und vermarkten

(§ 4 Abs. 4 Nr. 1)

1B6W.Vv

a)

f)

Produkte und Betreuungsangebote
sowie Plane zu deren Umsetzung auf
der Grundlage von Betreuungsbedar-
fen, Ressourcen und Erwartungen pro-
jektférmig entwickeln

Produkte  und  personenorientierte
Dienstleistungen unter BerUcksichti-
gung von Kosten, Kostenstrukturen
und Kriterien zur Preisgestaltung kalku-
lieren

Produkte herstellen und Dienstleistun-
gen erbringen und dabei individuelle
Besonderheiten von zu betreuenden
Personen und Gruppen beriicksichti-
gen

zu betreuende Personen und Gruppen
in hauswirtschaftliche Versorgungsta-
tigkeiten einbeziehen und anleiten

Wirkungen umgesetzter Angebote auf
das Handeln, das Verhalten und die
Zufriedenheit der zu betreuenden Per-
sonen und Gruppen erfassen und do-
kumentieren sowie hauswirtschaftliche
BetreuungsmafRnahmen anpassen und
steuern

Produkte und Dienstleistungen prasen-
tieren und vermarkten

Kommunikationsprozesse personen-,
zielgruppen- sowie situations- und 16-
sungsorientiert gestalten
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Abschnitt B:
berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten im Schwerpunkt

B 2 | schwerpunkt Serviceorientierte Dienstleistungen

Lfd Ausbildungshalbjahre A . o
. L ) nmerkungen, Erlauterungen,
Nr. ZE.I vermlttt:IP:e II:e.rtlgkelten, Kennt- |1 2 3 4 | 5|6 Zustindigkeiten
e Wl [ T i 3 el (Inhalte, Lernort/e, Sonstiges)
ZP | zP

2 Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen kalkulieren, erstellen und vermarkten
(§ 4 Abs. 4 Nr. 2)

| 16 W. ¥

a) Produkte und Versorgungsangebote
sowie Plane zu deren Umsetzung auf
der Grundlage von Versorgungsbedar-
fen, Erwartungen, Winschen und Res-
sourcen von Personen und Gruppen
projektférmig entwickeln

b) Angebote mit Kunden und Kundinnen
abstimmen

c) Produkte und serviceorientierte Dienst-
leistungen unter Berucksichtigung von
Kosten, Kostenstrukturen und Kriterien
zur Preisgestaltung kalkulieren

d) Produkte herstellen und Dienstleistun-
gen erbringen und dabei betriebliche
und regionale Besonderheiten bertck-
sichtigen

e) MalRnahmen zur Vermarktung von Pro-
dukten und Dienstleistungen entwi-
ckeln

f)  Produkte und Dienstleistungen prasen-
tieren und vermarkten

g) Kundenzufriedenheit erfassen und
hauswirtschaftliche Versorgungsmaf}-
nahmen anpassen und steuern

h) Marktfahigkeit von Produkten und
Dienstleistungen erfassen und bewer-
ten

i) Kommunikationsprozesse personen-,
zielgruppen- sowie situations- und 16-
sungsorientiert gestalten
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Abschnitt B:
berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten im Schwerpunkt

B3

Schwerpunkt Landlich-agrarische Dienstleistungen

Lfd Ausbildungshalbjahre A . S—_—
. . . nmerKungen, eriauterungen,
Nr. ZE.I vermlttel.|'1d.e Fe.rtlgkelten, Kennt- |1 2 3 4 | 5| 6 Zustindigkeiten
nisse und Fahigkeiten 48| &9 (Inhalte, Lernort/e, Sonstiges)
zP | zP
1 Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen kalkulieren, erstellen und vermarkten

(§ 4 Abs. 4 Nr. 3)

16W.Vv

a)

f)

landlich-agrarische Produkte und Be-
treuungsangebote unter Berucksichti-
gung landwirtschaftlicher Traditionen
und des landwirtschaftlichen Umfeldes
auf Grundlage von Erwartungen und-
Winschen von Kunden und Kundin-
nenprojektférmig entwickeln

landlich-agrarische Produkte und
Dienstleistungen unter Berucksichti-
gung von Kosten, Kostenstrukturen und
Kriterien zur Preisgestaltung kalku-
lieren

Produkte unter Berlcksichtigung be-
triebseigener und regionaler Erzeug-
nisse herstellen und Dienstleistungen
erbringen

den betrieblichen Erzeuger-
Verbraucher-Dialog im Zusammenhang
mit der Entwicklung und Vermarktung
von nachhaltigen Produkten und Dienst-
leistungen mitgestalten

Produkte und Dienstleistungen prasen-
tieren und vermarkten

Kundenzufriedenheit erfassen und land-
lich-agrarische Produkte und Dienstleis-
tungen anpassen und steuern

Marktfahigkeit von landlich-agrarischen
Produkten und Dienstleistungen erfas-
sen und bewerten

Kommunikationsprozesse personen-,
Zielgruppen- und situationsorientiert ge-
stalten
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Abschnitt C:
schwerpunktubergreifende, integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
Lfd Ausbildungshalbjahre A . g
: S : nmerkungen, Erlauterungen,
Nr. Z!J vermlttel.r.id_e Fe_rtlgkelten, Kennt 1 2 3 4 |56 Zustindigkeiten
s e el e ne 28 || &l (Inhalte, Lernort/e, Sonstiges)
zZP | zP
1 |Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht (§ 4 Abs. 4 Nr. 1)
gesamte Ausbildung

a) Bedeutung des Ausbildungsvertrages
erklaren, insbesondere Abschluss, Dauer
und Beendigung

b) gegenseitige Rechte und Pflichten aus
dem Ausbildungsvertrag nennen

c) Mdoglichkeiten der beruflichen Fortbildung
nennen

d) wesentliche Teile des Arbeitsvertrages
nennen

e) wesentliche Bestimmungen der fir den
Ausbildungsbetrieb geltenden Tarifver-
trdge nennen

2 | Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes (§ 4 Abs. 3 Nr. 2)

gesamte Ausbildung

a) Aufbau und Aufgaben des Ausbildungs-
betriebes erlauter

b) Grundfunktionen des Ausbildungsbetrie-
bes wie Beschaffung, Vermarktung und
Verwaltung erklaren

c) Beziehungen des Ausbildungsbetriebes
und seiner Beschaftigten zu Wirtschafts-
organisationen, Berufsvertretungen und
Gewerkschaften nennen

d) Grundlagen, Aufgabe und Arbeitsweise
der betriebsverfassungs- und personal-
vertretungsrechtlichen Organe des Aus-
bildungsbetriebes beschreiben

3 |Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit (§ 4 Abs. 3 Nr. 3)

gesamte Ausbildung

a) Gefahrdung von Sicherheit und Gesund-
heit am Arbeitsplatz feststellen und Mal3-
nahmen zur Vermeidung der Gefdhrdung
ergreifen

b) berufsbezogene  Arbeitsschutz- und
Unfallverhitungsvorschriften anwenden

c) Verhaltensweisen bei Unféallen beschrei-
ben sowie erste Mallnahmen einleiten
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d) Vorschriften des vorbeugenden Brand-
schutzes anwenden sowie Verhaltens-
weisen bei Branden beschreiben und
MaRnahmen zur Brandbekdmpfung er-
greifen

4 |Umweltschutz (§ 4 Abs. 3 Nr. 4)

gesamte

Ausbildung

Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbe-
lastungen im beruflichen Einwirkungsbereich
beitragen insbesondere

a) mogliche Umweltbelastungen durch den
Ausbildungsbetrieb und seinen Beitrag
zum Umweltschutz an Beispielen erkla-
ren

b) fur den Ausbildungsbetrieb geltende
Regelungen des Umweltschutzes an-
wenden

c) Maoglichkeiten der wirtschaftlichen und
umweltschonenden Energie- und Materi-
alverwendung nutzen

d) Abfélle vermeiden sowie Stoffe und Ma-
terialien einer umweltschonenden Ent-
sorgung zuftihren

5 |Digitalisierung der Arbeit, Datenschutz und Information

ssicherheit (§ 4 Abs. 3 Nr. 5)

2W.v 3W.v
a) Informationen aus digitalen Netzen
schaffen und bewerten
b) Vorschriften und betriebliche Richtlinien
zum Datenschutz und zur Datensicher-
heit anwenden
c) betriebliche IT-Systeme nutzen
d) Daten eingeben, verarbeiten, Gbermitteln
und empfangen
e) Daten und Dokumente pflegen, sichern
und archivieren sowie Daten analysieren
f)  Auffalligkeiten und UnregelmaRigkeiten
digitalgesteuerter Systeme erkennen und
MaRnahmen einleiten
g) Einsatzmoglichkeiten und Eignung von
digitalisierten  Unterstltzungssystemen
beurteilen und diese einsetzen
Sichtvermerke der Ausbildungsberater*in
1. Datum Unterschrift 2. Datum Unterschrift




Larjdwirtschaftskammer
Niedersachsen

Ausbildungsberuf Hauswirtschafter/in

Erlauterungen zum Fuhren des schriftlichen Ausbildungsnachweises und
zum betrieblichen Ausbildungsplan

Sinn und Zweck des Ausbildungsnachweises

Das ordentliche und regelmafige Fihren des Ausbildungsnachweises ist ein wesentlicher Teil der praktischen
Berufsausbildung. Die Aufzeichnungen helfen der/dem Auszubildenden,

- den Ausbildungsbetrieb bzw. die Ausbildungsbetriebe besser kennen zu lernen,

- die erledigten Arbeiten zu hinterfragen und dadurch besser zu verstehen,

- das gesamte Arbeitsumfeld aufmerksam zu beobachten und daraus zu lernen,

- die einzelnen zeitlichen Ablaufe im Ausbildungsbetrieb zu erfassen und sich daraus ergebenden
Konsequenzen zu erkennen,

- sich auf die Prifungen vorzubereiten.

Die Fuhrung eines Ausbildungsnachweises wurde vom Berufsbildungsausschuss der Landwirtschaftskammer
Niedersachsen als Ausbildungsmittel bestimmt.

Verpflichtung zum Fiihren eines schriftlichen Ausbildungsnachweises

Das Fihren des schriftlichen Ausbildungsnachweises ist gemaR § 43 Abs. 1 Nr. 2 des Berufsbildungsgesetzes
Zulassungsvoraussetzung zur Abschlusspriifung.

Es gelten folgende Mindestanforderungen:

e Die Ausbildungsnachweise sind als Wochenberichte anzufertigen. Fehlzeiten und die Themen des
Berufsschulunterrichts sind zu dokumentieren.

o Die Ausbildungsnachweise mussen den Inhalt der Ausbildung wiedergeben. Dabei sind Tatigkeiten,
Unterweisungen oder Schulungen aufzuzeichnen.

o Jedes Blatt der Wochenberichte ist mit dem Datum des Berichtszeitraumes zu versehen.

Kontrolle des Ausbildungsnachweises

Die Ausbildungsnachweise werden tberprift und eingesehen:

- in der Informationsveranstaltung ,Einfihrung in den schriftlichen Ausbildungsnachweis® zu Beginn der
Ausbildung,

- durch den/die Ausbilder/in (Abzeichnung in regelmafiigen Abstanden),

- bei der Zwischenpriifung (er ist bei der Priifung vorzulegen),

- in der Schulung ,Vorbereitung auf die Abschlusspriifung“ im letzten Ausbildungsjahr,

- bei der Zulassung zur Abschlussprifung (er ist zu einem festgelegten Termin zur Beurteilung einzureichen,
anschlief3end wird er zuriickgegeben)

Die zustandige Stelle kann den Ausbildungsnachweis jederzeit auf Verlangen einsehen.

Hinweise zur Fiihrung des Ausbildungsnachweises

Zu Beginn der praktischen Ausbildung findet eine Informationsveranstaltung ,Einfihrung in den schriftlichen
Ausbildungsnachweis® statt, in der die Anforderungen an eine ordnungsgemafie Fihrung ausflhrlich
besprochen werden.

Es besteht die Moglichkeit, den schriftlichen Ausbildungsnachweis am PC zu erstellen.



Umsetzung der Ausbildungsnachweisfiihrung

Zu verwenden sind die von der Landwirtschaftskammer Niedersachsen flir den Ausbildungsberuf
Hauswirtschafter/in zur Verfligung gestellten Vordrucke. Diese sind durch die/den zustandige/n
Ausbildungsberater/in vor Ort zu beziehen oder kbénnen im Downloadcenter unter www.lwk-
niedersachsen.de/berufe heruntergeladen werden.

Der Ausbildungsbetrieb hat der/dem Auszubildenden die Vordrucke fir den Ausbildungsnachweis als
Ausbildungsmittel kostenlos zur Verfigung zu stellen. Laut §14 Abs. 2 des Berufsbildungsgesetzes ist
der/dem Auszubildenden Gelegenheit zu geben, den Ausbildungsnachweis am Arbeitsplatz zu flhren.

Die Eintragungen in den Ausbildungsnachweis sind von dem/der Ausbilder/in regelmaRig und zeitnah,
mindestens jedoch einmal monatlich zu priifen. Er/sie hat die Berichte mit Angabe des Datums
abzuzeichnen und kann ggf. Bemerkungen eintragen. Der Ausbildungsnachweis ist bis zum Abschluss der
Prifung zu fihren.

Inhaltsverzeichnis des Ausbildungsnachweises:
1. Deckblatt: Angaben zur/zum Auszubildenden, zur/zum Ausbilder/in und zur Ausbildungsstitte
Zu Beginn der Ausbildungszeit sind die

- Ausbildungsdauer

- Angaben zur Person des Auszubildenden

- Ausbildender

- Ausbildungsform (kooperativ, integrativ, betrieblich)
- Ausbildungsstatte

- Verantwortliche/r Ausbilder/innen

- Berufsschule

in den Ausbildungsnachweis einzutragen.

Wird die Ausbildungszeit in mehreren Ausbildungsstatten abgeleistet, missen fir jede Ausbildungsstatte die
Angaben gemacht werden.

Uber Fehlzeiten (auBer Urlaub) wird ein Protokoll gefiinrt. Das Formblatt (erhaltlich bei der
Ausbildungsberaterin) ist im Ausbildungsnachweis abzuheften.

2. Ausbildungsverordnung und
3. Betrieblicher Ausbildungsplan

Der betriebliche Ausbildungsplan wird von dem/der Ausbilder/in mit der/dem Auszubildenden zu
Ausbildungsbeginn besprochen und gemeinsam unterschrieben.

Er gliedert die Ausbildungsinhalte zeitlich und sachlich. Er zeigt auf, welche Ausbildungsinhalte in welchem
Zeitumfang zu vermitteln sind und ordnet diese den einzelnen Ausbildungsjahren zu.

4. Erlauterungen zur Fithrung des Ausbildungsnachweises

Entspricht diesem Dokument.

5. Uberpriifung der Fithrung des Ausbildungsnachweises
Nur von der /dem Ausbildungsberater/in auszufiillen: hier werden die Fehlzeiten in der
Ausbildung aufgefiihrt und die Volistindigkeit des Ausbildungsnachweises gepriift und
dokumentiert.

6. Ubersicht Fehlzeiten

Fur jedes Ausbildungsjahr ist ein Formular “Fehlzeiten® einzufligen, auf dem Datum und Dauer der Fehlzeiten
der/des Auszubildenden eingetragen werden. Zu hohe Fehlzeiten kénnen nach Beschluss des
Prifungsausschusses zum Ausschluss von der Prifung fuhren.



7. Sichtvermerke und Unterschriften

Der/die Ausbilder/in prift jeden Wochenbericht auf korrekte und vollstandige Angaben. Zum Nachweis der
Durchsicht wird jeder Wochenbericht von dem/der Ausbilder/in unterschrieben, sowie ein Eintrag in das
Formular ,Sichtvermerke” vorgenommen.

Die Vorlage des Ausbildungsnachweises bei der Zwischen- und Abschlussprifung wird durch die Unterschrift
des/der Ausbildungsberaters/in bzw. des Priifungsausschusses dokumentiert.

8. Wochenberichte

Die An- bzw. Abwesenheit (Ausbildungsstatte, Schule, Urlaub, Fehlzeiten, etc.) ist in der vorgegebenen
Tabelle der Wochentage einzutragen.

Die Fragestellungen in den Wochenberichten sind so zu bearbeiten, dass ein llickenloser Arbeitsablauf tiber
die gesamte Ausbildungszeit wiedergegeben wird. Es soll erfasst werden, in welchem Arbeitsbereich der/die
Auszubildende in der Woche eingesetzt wurde und welche Tatigkeiten durchgefihrt wurden. Auch welche
Tatigkeiten selbststandig erledigt und neu gelernt wurden, sind einzutragen. Alle verrichteten Arbeiten, die
die/der Auszubildende durchgefiihrt hat, missen erfasst werden, sowie die Inhalte des Berufsschulunterrichts.

9. Beschreibungen wiederkehrender Aufgaben

Die taglich wiederkehrenden Arbeiten werden auf einem gesonderten Formular erfasst und im
Ausbildungsnachweis abgeheftet. Die Beschreibung der taglich wiederkehrenden Arbeiten muss ausfihrlich
sein. In den Wochenberichten werden die taglich wiederkehrenden Arbeiten mit "TA" (TA fir tagliche Arbeiten,
z. B. TA 1: Service) aufgefiihrt.

In Ausbildungsstatten mit unterschiedlichen Arbeitsschwerpunkten (Einsatz in der Speisenzubereitung oder
im Servicebereich oder Frihschicht oder Spatschicht) wird fir jeden dieser Arbeitsschwerpunkte eine
Ubersicht der taglichen Arbeiten erstellt.

10. Ergdnzungen zum Ausbildungsnachweis: Erfahrungsberichte, Lerneinheiten, Leittexte

Zusatzlich zum Ausbildungsnachweis kann ein ,Arbeitsordner® eingerichtet werden. Hier konnen
Informationen, z.B.. Speiseplane, Broschiren, Ausarbeitungen usw. abgeheftet werden. Dieser
»Arbeitsordner” ist neben dem Ausbildungsnachweis eine gute Grundlage zur Vorbereitung auf die Zwischen-
und Abschlussprifung und auch eine Erganzung zum Berufsschulunterricht.

Erganzend dazu wird empfohlen, Erfahrungsberichte, Leittexte sowie weitere Aufzeichnungen zum
Ausbildungsbetrieb zu flhren. Diese zusatzlichen Berichte dienen dazu, sich intensiv mit betrieblichen
Schwerpunktthemen zu beschaftigen, den Ausbildungsbetrieb in seinen unterschiedlichen Betriebszweigen
und Produktionsbereichen naher kennenzulernen und sich optimal auf die Anforderungen in den Prifungen
vorzubereiten.

Die Erfiullung der ergéanzenden Vorgaben ist keine Voraussetzung fir die Zulassung zur Abschlusspriifung
gemald § 43 Abs. 1 Nr. 2 BBiG. Eine Bewertung der Erganzungen in der Abschlussprifung ist nicht zulassig.

11. Grundmengen, Garzeiten, Grundrezepte



° Lapdwirtschaﬂskammer
Niedersachsen

Uberpriifung des schriftlichen Ausbildungsnachweises im
Ausbildungsberuf “Hauswirtschafter*in”

(bitte im Ausbildungsnachweis abheften)

Auszubildende®r:

1. Deckblatt
1. a) Personliche Angaben der/des Auszubildenden 1.12.13.*
vollstéandig
unvollstandig
fehlt
1. b) Angaben zur Ausbildungsstatte 1.12.13.*
vollstéandig
unvollstandig
fehlt
2. Ausbildungsverordnung 3. + 4 Ausbildungsplan + 5. Uberpriifung AB-Nachweis
Erlduterungen
1. |2. [3.* 1.12.|3.*
vorhanden vorhanden vorhanden
nicht vorhanden bearbeitet nicht vorhanden
nicht bearbeitet
6. Fehlzeitenprotokoll
vorhanden
nicht vorhanden
Fehlzeiten: von bis Anzahl der Arbeitstage
von bis Anzahl der Arbeitstage
von bis Anzahl der Arbeitstage

7. Sichtvermerke
vorhanden
nicht vorhanden
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* Die Nummerierung gibt Hinweis auf die 1., 2. oder 3. Durchsicht des Ausbildungsnachweises



8. Wochenberichte

vollstandig

unvollstandig

fehlt

9. Beschreibung wiederkehrender Tatigkeiten

vollstandig

unvollstandig
fehlt

10. Erfahrungsberichte

vollstandig

unvollstandig

fehlt

1. Durchsicht am: Unterschrift ABB

(Datum)
Bemerkungen:
2. Durchsicht am: Unterschrift ABB

(Datum)
Bemerkungen:
3. Durchsicht am: Unterschrift ABB

(Datum)

Bemerkungen:
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Ausbildungsnachweis
der/des Auszubildenden:

@ Lapdwirtschaﬂskammer
Niedersachsen

(Name, Vorname)

Ausbildungsberuf Hauswirtschafter*in

Fehlzeiten (

* Ausbildungsjahr)

von... - bis einschl.
(Tag, Monat, Jahr)

Anzahl
Arbeits-/Werktage’
“Zutreffendes unterstreichen

Grund** Datum/Handzeichen Datum/Handzeichen
Auszubildende*r Ausbilder*in

* Bitte eintragen: 1./2./3. Ausbildungsjahr

** k= krank, uF= unentschuldigtes Fehlen,

eF = entschuldigtes Fehlen



Ausbildungsnachweis

der/des Auszubildenden:

Lagdwirtschaﬂskammer
Niedersachsen

(Name, Vorname)

Sichtvermerke

Ausbildungsberuf Hauswirtschafter*in

bis zur Zwischenpriifung

Datum Verantwortliche/r Ausbilder*in
Der Ausbildungsnachweis wurde ordnungsgeman gefiihrt: [lja [ ] nein
Bemerkungen:
Datum Unterschrift

Prifungsausschussmitglied/Ausbildungsberater*in



Ausbildungsnachweis
der/des Auszubildenden:

Lagdwirtschaﬂskammer
Niedersachsen

(Name, Vorname)

Sichtvermerke

Ausbildungsberuf Hauswirtschafter*in

nach der Zwischenprifung

Datum

Verantwortliche/r Ausbilder*in

Der Ausbildungsnachweis:

- wurde mit der Anmeldung zur

Abschlusspriifung vorgelegt: ja [ nein [
- wurde ordnungsgeman geflhrt: ja ] nein []
Bemerkungen:
Datum Unterschrift

Prifungsausschussmitglied/Ausbildungsberater*in



Lapdwirtschaﬁskammer
Niedersachsen

Wochenbericht fur den Ausbildungsnachweis

der/des Auszubildenden:

Fiir die Woche vom

bis

Anwesenheit: A = Ausbildungsstitte S =Schule U=Urlaub K=krank Z = Zeitausgleich F = Feiertag/Frei
Anwesenheit bitte bei den einzelnen Wochentagen eintragen, z.B. Montag: U, Dienstag: S ...

Montag Dienstag Mittwoch

Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

Wo war ich in dieser Woche in der Ausbildungsstatte eingesetzt?

Welche Tatigkeiten habe ich in dieser Woche durchgefiuhrt?

Welche Tatigkeiten habe ich in dieser Woche selbststandig erledigt?

Was habe ich in dieser Woche dabei Neues gelernt?

Welche Themen wurden in dieser Woche in der Berufsschule behandelt?

Datum und Unterschrift der/des Auszubildenden

Bemerkungen:

Datum und Unterschrift des/der Ausbilder*in oder der Fachkraft im

Betrieb



Lapdwirtschaﬁskammer
Niedersachsen

Ausbildungsnachweis im Ausbildungsberuf Hauswirtschafter*in

Beschreibung wiederkehrender Tatigkeiten (WT)

Arbeitsschwerpunkt:

Uhrzeit

VON...... bis Tatigkeiten Beschreibung der Tatigkeiten




@ Larjdwirtschaftskammer
Niedersachsen

Ausbildungsberuf Hauswirtschafter/Hauswirtschafterin

Erfahrungsbericht als Anlage zum Ausbildungsnachweis

Name, Vorname der Auszubildenden/ des Auszubildenden

Ausbildungsjahr (Zutreffendes bitte ankreuzen):

1. ] 2 | | 3. | |

Dienstleistung

Wie lautet meine
Dienstleistung?
Was biete ich an?

Begriindung fiir die Auswahl

Warum habe ich diese
Auswahl getroffen?

Was kann ich dabei
lernen?

Welche Bedeutung hat
diese Dienstleistung in
meinem Betrieb?

Beschreibung der betrieblichen Ausgangssituation und Rahmenbedingungen

Um welche Betriebsart
handelt es sich bei
meinem
Ausbildungsbetrieb?

In welchem Arbeits-
bereich werde ich die
Dienstleistung
durchfihren?

Planung

Welche Informationen
bendtige ich, bevor ich
anfange?




) Landwirtschaftskammer

Niedersachsen

Wer ist die Zielgruppe far
diese Dienstleistung?

Welche besonderen
Bedarfe, BedUrfnisse und
Winsche der Zielgruppe
muss ich
berlicksichtigen?

Mit wem muss ich mich
dafir abstimmen?

Wer/Was kann mich bei
der Durchfiihrung
unterstiitzen?

Wie sehen die einzelnen
Arbeitsschritte zur
Umsetzung aus?

Was muss ich bei meiner
Arbeits- und Zeitplanung
berlcksichtigen, bevor
ich anfange?

Welche Arbeitsmittel und
Gerate bendtige ich?

Hinweis: auch

Bedarf an Lebensmitteln
oder Bedarf fiir
Betreuungsangebot
berlcksichtigen!

Welche Kosten muss ich
berlcksichtigen?

Wie teuer wird der von
mir geplante
Dienstleistung?

Nach welchen Kriterien
werde ich das Ergebnis
beurteilen?




) Landwirtschaftskammer

Niedersachsen

Durchfiihrung

Welche Regeln und/oder
Verfahrensanweisungen
beachte ich?

Welche Arbeitstechniken
und/oder
Arbeitsverfahren wende
ich an?

Welche MaBnahmen zur
Hygiene und
Qualitatssicherung
wende ich an?

Wie kann ich nachhaltig
arbeiten?

(Umwelt, Wirtschaft,
Sozial)

Welche MaRnahmen zu
Sicherheit und
Gesundheitsschutz bei
der Arbeit wende ich an?

Nachbereitung und Auswertung

Wie zufrieden bin ich mit
dem Ergebnis?
(Beschreibung und
Begrindungen)

Wie zufrieden bin ich mit
der Durchfiihrung?
(Beschreibung und
Begrindungen)

Wie zufrieden ist die
Zielgruppe (Gaste,
Kunden, Bewohner etc.)
mit dem Ergebnis?

Sind die Kosten im
geplanten Rahmen
geblieben?

Welche digitalen Medien
und/oder EDV-
gesteuerten Geréate habe
ich eingesetzt?

Welche Verbesserungen
kann ich mir vorstellen?




.i Lapdwirtschaftskammer
Niedersachsen

Grundmengen, Garzeiten, Grundrezepte

1. MaBe und Gewichte (Richtwerte) 2. Garzeiten ( in Minuten)
1 Tasse = ca. 125ml Kochgut Konventionelles Garen Dampfdrucktopf
1 Schnapsglas = ca. 20ml = 2cl
1 Essléffel EL = ca. 15 ml Reis ca. 20 7 - 9
1 Teel6ffel TL = ca. 5ml Vollkornreis ca. 30 9 - 10
1 Prise = die Menge, die man zwischen zwei Nudeln 8§ - 10 4 - 5
Fingern halten kann Vollkornnudeln 10 - 12 5 - 6
Kartoffeln 20 - 30 8§ - 12
Lebensmittel 1 gestrichener EL 1 gestrichener TL Blumenkonhl 15 - 30 6 - 8
Bohnen, grin 15 - 20 5 - 7
Mehl 10 g 3¢ Erbsen, grun 10 - 15 4 - 6
Speisestarke 109 39 Grinkohl 30 - 40 10 - 15
Zucker 159 59 Kohlrabi, zerkleinert 5 - 10 2 - 3
Salz 159 5¢ Mbhren, zerkleinert  ca. 10 4 - 6
Backpulver 109 39 Porree 10 - 15 4 - 6
Kaffee 109 59 Rosenkohl 15 - 20 5 - 7
Tee 69 39 Rot-/Wei3kohl 30 - 40 12 - 15
Semmelmehl 109 39 Schwarzwurzeln 10 - 20 6 - 8
Ol 129 49 Sellerie, zerkleinert 10 - 15 4 - 6
Margarine/Butter 15¢ 59 Spargel 10 - 20 6 - 8
Joghurt 159 8¢ Spinat ca. 5 -
Quark 20 g 10 g Hulsenfrichte 45 - 60 20 - 30
Milch 15¢ 59 Gulasch /500 g 50 - 70 15 - 20
Wasser 159 59 Schweinbraten / kg 80 - 90 20 - 25
Kalbsbraten / kg 70 - 80 15 - 20
Rinderbraten / kg 90 - 120 35 - 45
1 P&ackchen Backpulver = 15¢g Rouladen / kg 60 - 90 25 - 35
1 Packchen Vanillinzucker = 8¢ Suppenhuhn 75 - 90 25 - 35
1 Packchen Gelatine, gemahlen = 12g = 6Blatt Schweineschnitzel 4 - 6 pro Seite -
1 Blatt Gelatine = 29 Schweinekotelett 6 - 8pro Seite -
Schweineleber 3 - 4 pro Seite -
1 Eigelb ersetzt 5 g Bindemittel Rindersteak 3 - 5pro Seite -

3. Grundmengen (4 Personen)

Umrechnung (bezogen auf Wasser)

. Suppe - Vorspeise 11
1kg = 1000 g = 1 Liter = 1000 ml :
Yikg = 7509 =  %Liter = 750 ml gggge 'Bgﬁ‘;’pége”cm 0 g |
%hkg =  *500Q =  Yeliter = 500 ml cope - saB - 0375]
Jekg = 2509 = liter = 250 m Fleisch - ohne Knochen 500 g ’
— — 1 i =
fekg = 125g = Vsliter = 125ml Fleisch - mit Knochen 600g - 1000g
/tokg = 100g = /1o Liter = 100 ml Hackfleisch 400 g
. Fischfilet 600 g
oder 1 Pfund Fisch - ganz 800 g
Kartoffeln - ungeschalt 1 kg
1 Gewiirzdosis: 1 Lorbeerblatt (klein) Reis o. Nudeln_- Hauptggirlg:g(te 288 g ggg g
2 E{r?:feirtl:(%rrzeerr - Suppeneinlage  20g - 30g
1 Nelke Gemiuse — geputzt 800 ¢
1 Zwiebel, Klein Rohkost 300g - 600g
’ Frischobst 500g - 750¢
Obst - Kompott 50g - 100g¢
. . SiBspeise - Quark, Creme 400g - 500¢
ppengriin: At .
1 Bund Suppengriin 1 Mohre Flussigkeit fir Flammeri und 0,51

1  Scheibe Sellerie
%2 Stange Porree
Y2 Petersilienwurzel

Gelatinespeisen
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4. Grundrezepte

Suppen

Helle Grundsuppe mit
Mehlschwitze

30 g Fett
40 g Mehl
1| FlUssigkeit: Briihe,
Milch o. Wasser
Geschmackszutaten

Dunkle Grundsuppe
mit Mehlschwitze

40 g Fett
50 g Mehl
1| FlUssigkeit:
Briihe 0. Wasser
Geschmackszutaten

Obstsuppe

500g Obst oder
150 g Trockenobst
11 Flussigkeit
20 g Speisestarke
40 g oder GrieB
oder Sago
Geschmackszutaten

Milchsuppe

11 Milch
20 - 40 g Speisestarke
40 g oder GrieB3
oder Sago
Geschmackszutaten

Klare Briihe

250 g Fleisch oder
500g Knochen
11 Wasser
Suppengriin
Geschmackszutaten

Hiilsenfruchtsuppe

350 - 500 g Hilsenfriichte
200 -250g Kartoffeln

21 Flussigkeit
Suppengriin
Geschmackszutaten

Fleischeinlage

Gemiiseeintopf

750 - 1000 g Gemduse
250 - 375 g Fleisch
evil. 159 Fett
500 g Kartoffeln
100 g oder Grie3
Reis, Nudeln

250 — 500 ml Flissigkeit
Geschmackszutaten

SoBen - Marinaden

Helle GrundsoBe mit
Mehlschwitze

30g Fett
40g Mehl
0,51 Flussigkeit: Brihe,
Milch oder Wasser
Geschmackszutaten

Dunkle GrundsoBe mit
Mehlschwitze

409 Fett
50g Mehl
0,51 Flussigkeit:
Briihe 0. Wasser
Geschmackszutaten

BratensoBe

0,51 Bratensaft
20g Mehl
Geschmackszutaten

VanillesoBBe

0,51 Milch
2 Vanillestange oder
2 P. Vanillezucker
20g Zucker
20g Speisestarke

ObstsoBe

250 g Obst oder
100 g Trockenobst
0,51 Wasser
10g Speisestarke
Geschmackszutaten

Essig-Marinade
Zitronen-Marinade

2 EL Essig oder
Zitronensaft

2EL Ol

2 EL Wasser

Geschmackszutaten

Joghurt-Marinade

125-150¢g « Joghurt oder
stiBe/saure
Sahne,
Dickmilch,
Buttermilch

1 EL Essig oder

Zitronensaft

Geschmackszutaten

An jede sliBe Speise eine
Prise Salz -

An jede salzige Speise eine
Prise Zucker!
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Teige und Massen

Hefeteig (siiB)

500g Mehl
40g Hefe
Y4l Milch
609 Zucker
60g Fett
evtl. 1 Ei
Miirbeteig
250 ¢ Mehl

1TL Backpulver
659 Zucker

1 Ei

125¢g Fett

Riihrmasse

250 g Fett
200 g Zucker
4 Eier
500g Mehl
1 P. Backpulver
/s 1 Milch

Biskuitmasse - Torte

4 Eier
4 EL Wasser
150 g Zucker
100g Mehl
100 g Speisestarke
2TL Backpulver

Biskuitmasse - Rolle

4 Eier
4EL Wasser
100-150g Zucker
759 Mehl
759 Speisestarke
1 TL Backpulver

Brandmasse

Yal Wasser
60g Fett
150g Mehl
4 -5 Eier

Quark-0Ol-Teig (siiB)

150 g Quark

6 EL Milch

6EL Ol

759 Zucker
300g Mehl

1 P. Backpulver

@/ Landwirtschaftskammer

Niedersachsen

Hackfleisch-Teig

250 — 375 g Hackfleisch
1 Brétchen
1 Ei
1 Zwiebel
Geschmackszutaten

SiiBspeisen
Flammeri zum Stiirzen

0,51 Milch

309 Zucker

60 g GrieB3 oder

459 Speisestarke
1 Ei, getrennt

Gekochte Creme

0,51 Milch

30g Zucker

50g GrieB oder

40 g Speisestarke
1 Ei, getrennt

Obstgriitze

500 g Obst
Yal Wasser oder
Y21 Obstsaft
60-80g Zucker
40g Sago

Gelatinespeise

0,51 Flussigkeit
6 Blatt Gelatine
Geschmackszutaten

Quarkspeise

500g Quark
125 g Flussigkeit:
Milch, Sahne
oder Obstsaft
100 g Zucker
1 P. Vanillinzucker

Abwandlung:
Geschmackszutaten, z.B.
Kakao, geriebene Nisse,
Rosinen, 250 g Obst

Bei Verwendung von
Vollkornmehlen ist die in
den Grundrezepten
angegebene Flissigkeits-
menge um 5 -10 % zu
erhéhen.




