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Einleitende Hinweise

1. Grundsatzliches

Dem vorliegenden Lehrplan liegt die Verordnung - Schul- und Prufungsordnung -
Uber die Ausbildung und Prufung an Berufsfachschulen fur Haushaltsfihrung und
ambulante Betreuung (APO-BFS-HAB) in der Fassung vom 18.05.2005, zuletzt ge-
andert durch die Verordnung vom 7. Juli 2010, Amtsbl. S.1256 zugrunde.

Die Berufsfachschule fir Haushaltsfuhrung und ambulante Betreuung vermittelt
neben den fachtheoretischen auch fachpraktische Anteile, die die sich an den jewei-
ligen beruflichen Aufgabenstellungen sowie Arbeitsprozessen orientieren. Durch den
Erwerb beruflicher Handlungskompetenz wird den Auszubildenden in verschiedenen
Lernbereichen nachhaltiges Handeln in der Hauswirtschaft bewusst.

Das Lerngebiet ,Ernahrungslehre” soll die zukinftigen Fachkrafte fir Haushaltsfih-
rung und ambulante Betreuung in die Lage versetzen, Personen und Personengrup-
pen aus ernahrungsphysiologischer Sicht bestmdglich zu versorgen. Nur eine opti-
male personen- und situationsbezogene Ernahrung in jedem Lebensalter ist - nach
neuesten Forschungsergebnissen bestatigt- gewahrleistet Gesundheit und Wohlbe-
finden. Basiswissen Ernédhrung, z.B. personenbezogene Erndhrung wird praxisnah
und handlungsorientiert dargestellt und mit unterschiedlichen Fragestellungen ver-
knupft.

Neben den unterschiedlichen Erfordernissen, die z.B. durch Alter, Gesundheits-
zustand und Beruf bedingt sind, ist die Individualitat der zu versorgenden Personen
zu bertcksichtigen.

Die Lerngebiete ,Betriebsorganisation, Reinigung und Pflege von Wohn- und Funk-
tionsbereichen sowie auch Reinigung und Pflege von Textilien* sollen die angehen-
den Fachkréafte in die Lage versetzen, die Lebenssituation und Struktur fremder
Haushalte schnell zu erfassen und die damit verbundenen Aufgaben situationsge-
recht zu bewaltigen. Dazu ist die Beherrschung aller hauswirtschaftlichen Funktions-
und Arbeitsbereiche notwendig, aber auch die Fahigkeit und Bereitschaft zum koope-
rativen Handeln.

Im gesamten hauswirtschaftlichen Bereich sind Aspekte der Wirtschaftlichkeit, Hy-
giene, Arbeitssicherheit, Arbeitsorganisation und des umweltbewussten Handelns
unter dem Aspekt der Nachhaltigkeit zu beachten.

Diese Handlungsprinzipien erfordern im Unterricht ganzheitliche exemplarische
Lernprozesse, die sich an den jeweiligen beruflichen Aufgabenstellungen sowie an
Arbeitsprozessen orientieren. Dadurch erreichen die Auszubildenden die Bereitschaft
und Fahigkeit sich in gesellschaftlichen, beruflichen und privaten Situationen sachge-
recht, sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten. Insbesondere bietet
der gruppendifferenzierte Unterricht in den Lerngebieten Praxis ,Pflege von Wohn-
und Funktionsbereichen, Pflege von Textilien sowie Verpflegung und Service” weite-
re Moglichkeiten, Schliusselqualifikationen zu erreichen.

Die integrierte Form von Theorie und Praxis hat zur Folge, dass die Lehrkréafte der
Theorie- und Praxisfacher intensiv zusammenarbeiten missen. Beim Auszu-
bildenden wird dadurch das Bewusstsein gefordert, dass Hauswirtschaft ein bereit
gefachertes Tatigkeitsfeld mit wechselnden und zu koordinierenden Aufgaben dar-
stellt.
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2. Reihenfolge der Themen

Die Reihenfolge der Themen sollte im Wesentlichen beibehalten werden, da die Pla-
nung auf Praktika in der Unter- und Oberstufe sowie Theorie und Praxis im Unterricht

abgestimmt ist.

3. Hinweise auf formale Vorgaben

Die Lernziele sind mit Blick auf einen stringenten Umfang des Lehrplans als

Groblernziele formuliert.
Die Zeitrichtwerte sind als vorgeschlagene zeitliche Empfehlung zu verstehen.
Sie sind stets als Jahresstunden ausgewiesen, um Vergleiche mit Schulformen

anderer Bundeslander zu ermdglichen.

Bei den ausgewiesenen Stundenanteilen sind die Zeiten fir Lernerfolgskontrollen,
Erkundungen, Projekte sowie die Aufarbeitung aktueller Themen aus dem
AulRenpraktikum zu berucksichtigen.

Saarbricken, April 2011
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Lerngebietstbersicht

Zeitrichtwert/Stunden*

Lfd. Nr. Lerngebiet Unterstufe Oberstufe
Fach- | Fach- Fach-
theorie | praxis theorie
1 Betriebsorganisation
LZ1.1-15 40
LZ1.6-1.9 80
2 Ernahrungslehre
LZ21-23 40
LZ24-2.8 80
3 Reinigung und Pflege von Wohn- und
Funktionsbereichen
LZ3.1-3.4 60 60
LZ3.5-3.6 20
4 Reinigung und Pflege von Textilien
LZ4.1-45 60 60
LZ4.6-4.7 20
5 Wohn- und Funktionsraume 40
6 Verpflegung und Service 120
Fachtheoretischer Lernbereich 200 240
Fachpraktischer Unterricht 240

*Zeitrichtwert i. S. eines Vorschlags
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Lerngebiet 1: Betriebsorganisation

Unterstufe Zeitrichtwert: 40h

Lernziele Lerninhalte Hinweise zum
Unterricht

1.1 - Berufsbild: Arbeitsschwer- Mind Map

Tatigkeitsfelder in der punkte

Hauswirtschaft

kennen

1.2 - Arbeitsplatzgestaltung Arbeitsverdichtung

Hauswirtschaftliche - Ruckenschonende Arbeits- Vollstdndige Handlung

Arbeitsprozesse nach haltung

ergonomischen Ge-
sichtspunkten ge-
stalten

1.3

Grundsatze der Hygie-
ne kennen und -
maflhahmen anwen-
den

- Personal-, Produkt- und Be-
triebshygiene

Desinfektions- und
Reinigungsplane
exemplarische Vorge-
hensweise

1.4

MalRnahmen zur
Arbeitssicherheit ken-
nen

- Unfallquellen am Arbeitsplatz

- Gefahren fur Kinder, alte und
behinderte Menschen

- SicherheitsmalRnahmen und

Sicherheitszeichen,

-vorschriften Gefahrenzeichen,
Hautschutz
1.5 - Umgang mit Unterrichtsprinzip
Okologische Aspekte Energie und Wasser Fachubergreifend
beachten - Abfallvermeidung, Verwer-

tung und fach-gerechte Ent-
sorgung
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Lerngebiet 1: Betriebsorganisation

Ober-

stufe Zeitrichtwert: 80h

Lernziele Lerninhalte Hinweise zum
Unterricht

1.6 Qualitat, Qualitatsziele und Bezug zu Hygiene,

Grundbegriffe des
Qualitats-
managements kennen

-standards
HACCP-Konzept zur Quali-
tatssicherung

Nachhaltiges Handeln

Okologie, Okonomie,
Ergonomie,

Beispiele aus den Be-
reichen Verpflegung,
Reinigung, Textil-
pflege

1.7

Vielseitigkeit der
Hauswirtschaft erlau-
tern

Wirtschaften im Haushalt
Haushaltsfihrung: 6konomi-
sche, soziale und 6kologi-
sche Aufgaben
Haushaltsarten: Selbstver-
sorger-, Dienst-leistungs-,
Vergabehaushalt

Betriebe: Un-
terhalts-, Erwerbsbetriebe
Strukturverdnderungen

1.8
Regeln beim Einkau-
fen kennen

Informieren und Planen:
Wareneinkauf, Einkaufs- zet-
tel, verfigbarer Betrag, Be-
darf, Angebote

Durchfuhren: Einkaufsquel-
len, -hilfen, Verbraucherbera-
tung und -schutz, vorge-
schriebene und freiwillige
Warenkenn-zeichnung, Ein-
kaufsregeln, Kaufver-
trag, Zahlungs- verkehr
Kontrollieren:

Liefer- und Zahlungs-
bedingungen, Leistungs-
stérungen, Kassenbon,
Rechnung

Fachtbergreifend
PC-Einsatz

Berufs- und Rechts-
kunde

Sparkassenformulare

1.9
Wirtschaftsrechnen
und hauswirtschaft-
liche Buchflihrung
beherrschen

Grundbegriffe: Einnahmen,
Ausgaben, Budget,
Haushaltsplan, Kassenbuch,
Haushaltsbuch

Fachubergreifend,

Haushaltsbuch mit
Belegen (PC-Einsatz),
Budgetplanung
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Lerngebiet 2: Erndhrungslehre

Unterstufe Zeitrichtwert: 40 h

Lernziele Lerninhalte Hinweise zum
Unterricht

2.1 - Erndhrungssituation Ernahrungskreis, Re-

Ernahrung als Lebensmittelqualitat, geln der DGE

Grundpfeiler der Ge-
sundheit kennen

-auswabhl:

Eignungs-, Genuss-, Ge-
sundheitswert, 6kologischer
Wert

Interview (Schuler-
buch)

2.2

Den Inhaltsstoffen
der Nahrung die Be-
deutung im menschli-
chen Korper zuord-
nen

- Grundbegriffe
- Uberblick tiber Inhaltsstoffe
der Nahrung

2.3

Wertgebende Inhalts-
stoffe und Bestandtei-
le der Lebensmittel
kennen

- Wasser als Lebensmittel: Ge-
tranke, Wasserhaushalt
und —bilanz, Wassergehalt
von LM, geeignete Durstl6-
scher

- Mineralstoffe: Mengen- und
Spurenelemente,
Vorkommen und Aufgaben

- Obst und Gemduse:
Arten, Herkunft und Trans-
portwege, Marktangebote,
Bedeutung mit Hilfe der In-
haltsstoffe

- Vitamine: Arten, Wirkung, Ur-
sachen von Vitaminmangel

- Sekundéare Pflanzenstoffe

Steckbriefe

Saisonkalender

Steckbriefe

- Getreide: Arten, Aufbau eines
Getreidekorns

- Kohlenhydrate:

- Eigenschaften und Aufgaben
der verschiedenen KH-Arten

- Zucker

- Starke

- Ballaststoffe

- Ausgewahlte Lebensmittel:
Brot, Reis Kartoffeln

Steckbriefe

Besonderheiten
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Lernziele

Fachtheorie

Hinweise zum Unter-
richt

- Pflanzliche und tierische Fet-
te

- Ausgewahlte Lebensmittel mit
hohem/niedrigem Fettgehalt

- Ernahrungsphysiologische
Bedeutung: Aufbau, Fett- be-
gleitstoffe, Geschmacks-
trager, Versorgung mit fettlos-
lichen Vitaminen

- Fastfood und Modeprodukte:
Energiegehalt und Nahrstoff-
dichte

Welches Fett fir wel-
chen Zweck?

Aromen, Ge-
schmacks-verstarker

- Milch und Milchprodukte

- Eiweil3stoffe: Arten, Eigen-
schaften und ernahrungsphy-
siologische Bedeutung

- Ausgewahlte eiweil3haltige
Lebensmittel:
Fleisch und Fisch, Eier, Hul-
senfriichte

Steckbriefe

Besonderheiten
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Lerngebiet 2: Erndhrungslehre

Oberstufe Zeitrichtwert: 80h

Lernziele Fachtheorie Hinweise zum
Unterricht

2.4 - Lagerung und Haltbarkeit Hygienemalinahmen

Zusammenhang zwi- - Ursachen von Lebensmittel- | nach HACCP

schen Lebensmittel- infektionen Fachubergreifend
hygiene und — - Konservierungsstoffe
gualitat aufzeigen - Zusatzstoffe Uberblick
2.5 - Lebensstile und Essgewohn- | Erndhrungsprotokoll
Individuelles Ernéah- heiten
rungsverhalten be- - Erndhrungstrends: Fast-
schreiben food, Lightprodukte, Conve-
nience
- Erndhrungsformen
- Gewohnheiten des Konsum-
und Alltaghandelns
- Besonderheiten von Diaten
- Erndhrungsbedingte Erkran-
kungen
2.6 - Aktuelle Verzehrsempfehlun- | Speiseplane
Hochwertige, ge- gen
sundheitsfordernde - Erndhrung in verschiedenen: | Schwangerschatft,
Ernahrung kennen Lebenssituationen, Krankheit
Lebensaltern
- Erndhrung bei verschiede-
nen Tatigkeiten,
eingeschréankter Bewegung
- Energie- und Nahrwertbe-
rechnungen
2.7 - Leichte Vollkost ~Schonkost”
Kostformen beschrei- - Vegetarische Kost Diatplane

ben

- Sonderkostformen:
Diabetes mellitus
Obstipation
Fettstoffwechselstérungen
Gicht
Hypertonie
Ubergewicht
Untergewicht
Osteoporose
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Lernziele Fachtheorie Hinweise zum Unter-
richt
2.8 - Erndhrungsgewohnheiten Fallbeispiele

Spezielle Probleme
bei der Erndhrung
alterer bzw. pflege-
bedurftiger Menschen
angeben und Kost-
empfehlungen ab-
leiten

- Appetit- und Geschmackssto-
rungen

- Kau- und Schluckstérungen

- Durststorungen

- Ernahrungsempfehlungen fur
die zu versorgende Person

Schnittstellen

Lebensmittel:
Auswahl, Menge,Ver-
traglichkeit, Mahl-
zeitengestaltung
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Lerngebiet 3: Reinigung / Pflege von Wohn- und Funktionsbereichen kennen

Unterstufe Zeitrichtwert: 120h
Lernziele Fachtheorie Fachpraxis
3.1 - Ziele, Bereiche, Aufgaben Ablauforganisation

Grundlagen der Rei-
nigung und Pflege
kennen

Schmutzarten
Reinigungsarten
Reinigungsverfahren
Arbeitsplanung

Hygiene- und Reini-
gungsplan
Arbeitsanweisung
SR, UR, GR
Trocken-, Feucht-,
Nassreinigung

3.2

Reinigungs- und
Pflegemittel nach
Okologischen,
O0konomischen und
hygienischen Ge-
sichtspunkten aus-
wahlen

Sinner'scher Kreis

Wasser im Reinigungs-
prozess

Aufgaben, Inhaltsstoffe und
Wirkungsweisen und Dosie-
rung von chemischen Reini-
gungs- und Pflege-mitteln
Desinfektionsmittel: Grund-
regeln bei der Verwendung

Auswahl, Einsatz und
Dosierung verschie-
dener Reinigungs-
und Pflegemittel

Desinfektionsplane

3.3

Arbeitsmittel und
-geréte zur Reinigung
und Pflege kennen
und einsetzen

Reinigungsmaschinen:
Staubsauger
Dampfreiniger
Reinigungsgerate:

Besen Feucht-
wischgerate Schwamme
Tucher

Bursten

Reinigung und Pflege
nach der vollstandi-
gen Handlung,
Wartung der Reini-
gungs-maschinen
und -
gerate

3.4

Geeignete Pflege-
und Reinigungsver-
fahren sowie -mittel
entsprechend der
Materialien kennen
und auswéahlen

Materialien in Wohn-
bereichen:
FulRbodenbelage

Mobel

Fenster

Auswahl von Reinigungs-
und Pflegemitteln

Reinigung und
Pflege nach der voll-
standigen Handlung
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Lerngebiet 3: Reinigung / Pflege von Wohn- und Funktionsbereichen kennen

Oberstufe Zeitrichtwert: 20h

Lernziele Lerninhalte Hinweise zum
Unterricht

3.5 Materialien in Funktions- Reinigung und

Verschiedene Materi-
alien nach Ge-
brauchseigen-
schaften einteilen und
deren Reinigung/
Pflege durchfiihren

raumen:
Metalle, Kunststoffe, Leder,
Keramik, Glas

Pflege ausgewahlter
Materialien

3.6

Reinigungs- und
Pflegearbeiten in
Raumen beschreiben
und koordinieren

Reinigung und Pflege von
Sanitar-, Wohn- und Schlaf-,
raumen

Reinigung und Pflege von
Gebrauchsgegenstanden
(z.B. Standardablauf; Reini-
gung eines Rollators)
Organisationsformen der
Reinigung
Verfahrensablaufe in ver-
schiedenen Raum-gruppen

Systematische und
geplante Vorgehens-
weise bei Reini-
gungs- und Pflegear-
beiten,

SR, GR, UR

Hauswirtschaftliches
Handeln mit Nach-
haltigkeit

Revier-, Kolonnen-,
Gemischtes System
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Lerngebiet 4: Reinigung und Pflege von Textilien un-
terstufe Zeitrichtwert: 120h
Lernziele Fachtheorie Fachpraxis

4.1 Waschekreislauf Vollstdndige Handlung
Ablauf der Wasche- Ablaufplanung

versorgung kennen

4.2

Die im Haushalt vor-
kommenden Textilien
kennen

Gebrauchliche Gitesiegel

und Warenzeichen von Texti-

lien

Textilveredlung und Ausris-
tungsverfahren
Internationale Pflegekenn-
zeichnung

Sortieren der
Wasche

4.3

Maschinen und Gera-
te zur Textil-pflege
kennen und einset-
zen

Waschmaschine
Waschetrockner
Blgelgerate

Ergonomie, Bedie-
nung,

Pflege und Wartung
der Gerate und Ma-
schinen

4.4

Regeln zum Wa-
schen von Textilien
kennen und in der
Praxis beachten

Sinner'scher Kreis
Waschfaktoren, Waschver-
fahren

Waschmittel:

Arten

Wirkungsweise
Einsatzbereiche
Waschhilfsmittel
Nachbehandlungsmittel

Aufbewahren, Sortie-
ren, Vorbereiten, Vor-
behandeln der Wasche
Maschinen-, Hand-
wasche,

Nachbehandeln

4.5

Regeln zum Pflegen
der Textilien kennen
und in der Praxis be-
achten

Trocknen der Textilien

Bugelarbeitsplatz
Schrankfertigmachen der
Textilien:

Vorbereiten der Blgel-
wasche, Glatten und Legen
der Wasche

Aufhangen der
Wasche, Be-
dienung des Wa-
schetrockners

Textilien blugeln

Ausbesserungs-
arbeiten
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Lerngebiet 4: Reinigung und Pflege von Textilien

Oberstufe Zeitrichtwert: 20h

Lernziele Lerninhalte Hinweise zum
Unterricht

4.6 - Textilreinigung und Vor- und Nacharbeiten

Arbeitsanweisungen
bei der Wasche-
vergabe kennen

-vergabe

4.7
Waschesysteme im
GroRRhaushalt kennen

- Betriebseigene Komplettwa-
sche

- Vergabe an Fremdunterneh-
men

- Wascheleasing

Praktikum, Exkursion
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Lerngebiet 5: Wohn- und Funktionsraume

Zeitrichtwert: 40h

Lernziele Lerninhalte Hinweise zum
Unterricht

5.1 - AuRere Faktoren und indivi- | Einfluss der Wohnquali-

Veranderungen bei dueller Stellenwert des Woh- | tat auf die Gesundheit

den Wohn- nens

bedirfnissen und
—wiinschen kennen

- Grundbedurfnisse,
Individuelle Bediirfnisse

5.2
Verschiedene Wohn-

- Wohnlage und Standort
- Infrastruktur auRRerhalb der

Wohnungsgrundrisse,
Neue Wohnformen

konzepte in den ein- Wohnung
zelnen Lebenspha- - Raumaufteilung innerhalb der | Gestalterische Aspekte
sen kennen Wohnung
- Ausstattung der Raume
5.3 - Winsche, Leistungen, Ange- | Erkundungen

Unterschiedliches
Wohnen im Alter und
bei Behinderung ken-
nen

bote, Rahmen-
bedingungen

- Madglichkeiten und Grenzen
der Gestaltungselemente der
Wohnung

- Privatwohnung

- Betreutes Wohnen

- Seniorenheim

Schnittstellen

Atmosphéare, Wohn-
umwelt und Zusam-
menspiel von
Funktionalitat und indi-
viduellem Wohlbefin-
den

- Wohnheime
- Wohngruppen
- Mehrgenerationenhaus
5.4 - Bewegungsflachen DIN-Norm 18025
Grundbegriffe zur - Tdren
Wohnrauman- - Treppen
passung kennen - Rampen

5.5

Maoglichkeiten eines
barrierefreien und
sicheren Wohn-
umfeldes kennen

- Barrierefreie Gestaltung:
Gerate
Wohnumfeld
Anpassungsmalfinahmen fur
Raume und Einrichtungsge-
genstande
Einrichten und Gestalten von
Raumen

- Allgemeine Sicherheitsein-
richtungen:
Notruf
Telefon
Haussicherung

Erkundungen
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Lerngebiet 6: Verpflegung und Service

Zeitrichtwert:120h

Lernziele

Theoretische Grundlagen

Fachpraxis

6.1
Arbeitsplatz Kiiche
kennen

- Personalhygiene
- Hygiene im Umgang mit Le-
bensmitteln

Beachten von HACCP-
Vorschriften und Ar-
beitsablaufplanung

6.2
Speisen prasentieren

- Anforderungen an die haus-
wirtschaftliche Fachkraft

- beim Servieren

- Tische eindecken

- Geschirr- und Besteckteile

- Servierregeln

- Speisenfolge und Getranke

- Speisenausgabesysteme

- Dekoration

Arbeitsorganisation:
Koordination hauswirt-
schaftlicher Tatigkeiten
mit der Nahrungszube-
reitung,

Individuelle Versor-
gung der zu betreuen-
den Person (z.B. Spei-
senauswabhl, Darbie-
tung, Gespréch)

6.3

Standard der ver-
schiedenen Gerate
und deren Funktion in
der Kiiche kennen
Gerate zielorientiert,
professionell und ra-
tionell einsetzen

- Grol3gerate: Geschirrspul-
maschine
Kihl- und Gefriergerate
Herd
Backofen
Mikrowelle
Dampfgarer

- Kleingeréate:
Dampfdrucktopf
Kichenmaschine mit
Zubehor
Kaffeemaschine

Bedienung, Reinigung
und Pflege der Gerate
in der Kiiche

6.4
Konservierungs-
methoden ver-
schiedener Lebens-
mittel kennen und
durchfihren

- Pasteurisieren
- Tiefgefrieren
- Einlegen

Konservieren von Le-
bensmitteln
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Lernziele

Theoretische Grundlagen

Fachpraxis

6.6

Speisen kundenorien-
tiert auswahlen und
herstellen

- Auswahl an Speisenkompo-
nenten fur unterschiedliche
Personengruppen
Kalkulation von Lebensmit-
telmengen

Zubereitung ausge-
wahlter Speisenkom-
ponenten

6.7
Sonderkost kennen
und zubereiten

- Diatformen: Lebensmit-

telauswahl Gartechniken
Kostplane

- Kost bei Kau- und Schluck-
storungen

Zubereitung ausge-
wahlter Diaten
Passierte Kost ,, in
Form“

6.8
Lebensmittel beurtei-
len

- Frisch-, Convenience- und
Fertigprodukte

Bearbeitungsstufen,
Geschmack, Zutaten,
Kosten, Arbeitszeit,

6.9

Speisen flr besonde-
re Anlasse auswah-
len, herstellen und
prasentieren

- Planung, Einkauf, Lagerung

- Kalkulation, Zubereitung

- Garnieren und Anrichten von
Speisen

- Gestaltung eines Buffets

Planen, Auswahlen,
Herstellen und
Beurteilen von Speisen
Kundenauftradge an-
lassbezogen und nach
Vorgabe bearbeiten
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