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Einfuhrung Fachakademie fur Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

1

1.1

1.2

EINFUHRUNG

Bildungs- und Erziehungsauftrag der Fachakademie

Die Bildungs- und Erziehungsarbeit der Fachakademie wird bestimmt durch die
Prinzipien des Grundgesetzes fur die Bundesrepublik Deutschland und der Ver-
fassung des Freistaates Bayern sowie durch das Bayerische Gesetz Uber das
Erziehungs- und Unterrichtswesen, insbesondere durch den Bildungs- und Er-
ziehungsauftrag, der im Artikel 131 der Verfassung des Freistaates Bayern al-
len Schulen gegeben ist:

Die Schulen haben den in der Verfassung verankerten Bildungs- und Erzie-
hungsauftrag zu verwirklichen. Sie sollen Wissen und Kénnen vermitteln sowie
Geist und Korper, Herz und Charakter bilden. Oberste Bildungsziele sind Ehr-
furcht vor Gott, Achtung vor religioser Uberzeugung und vor der Wiirde des
Menschen, Selbstbeherrschung, Verantwortungsgeftihl und Verantwortungs-
freudigkeit, Hilfsbereitschaft, Aufgeschlossenheit fiir alles Wahre, Gute und
Schoéne und Verantwortungsbewusstsein fur Natur und Umwelt. Die Studieren-
den sind im Geist der Demokratie, in der Liebe zur bayerischen Heimat und
zum deutschen Volk und im Sinne der Volkerverséhnung zu erziehen.

Die Fachakademie ist gemaf Art. 18 BayEUG eine Schule, die durch eine ver-
tiefte berufliche und allgemeine Bildung auf den Eintritt in eine angehobene Be-
rufslaufbahn vorbereitet. Der Besuch der Fachakademie fir Hauswirtschaft soll
die Studierenden dazu befahigen, leitende Aufgaben in ihrem Berufsfeld zu
Ubernehmen.

Die Gesamtausbildung zur hauswirtschaftlichen Betriebsleiterin/zum hauswirt-
schaftlichen Betriebsleiter gliedert sich in eine zweijahrige schulische Ausbil-
dung und ein einjahriges von der Fachakademie gelenktes Berufspraktikum. Bei
erfolgreichem Ausbildungsabschluss wird die Berufsbezeichnung ,Staatlich ge-
prufte hauswirtschaftliche Betriebsleiterin“ bzw. ,Staatlich geprifter hauswirt-
schaftlicher Betriebsleiter” verliehen. Im Rahmen der Abschlussprifung werden
die berufs- und arbeitspadagogischen Kenntnisse im Sinne des Berufsbildungs-
rechts und die fur die fachliche Ausbildereignung erforderlichen beruflichen Fer-
tigkeiten und Kenntnisse im Sinne des § 30 Abs. 2 Nr. 2 des Berufsbildungsge-
setzes nachgewiesen.

Ordnungsmittel und Stundentafel

Den Lehrplanen liegt die Schulordnung fur die Fachakademien fur Hauswirt-
schaft (Fachakademieordnung Hauswirtschaft-FakOHw) vom 18. Juni 1998
(GVBI S. 361), zuletzt geandert durch Verordnung vom 11. November 2004
(GVBI S. 458), zugrunde.
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Stundentafel

Den Lehrplanen liegt die folgende Stundentafel zugrunde:

Wochenstunden
Facher
1.SJ 2.SJ

Pflichtfacher

Deutsch? --

Sozialkunde® -

Berufliche Kommunikation 2 --

Betriebswirtschaft und Rechnungswesen® 5 4

Personalfiihrung mit Berufs- und
Arbeitspadagogik®

Ern&hrung und Verpflegung

Service und Gestaltung

Textilservice

Gebaudereinigung

Projektmanagement

Quialitats- und Hygienemanagement

32 16

- + 16
Wochenstunden
Wahlpflichtfacher”

Gesamtsumme 32 32

Wahlpflichtfacher

Berufsbezogenes Englisch --

Weitere Fremdsprache -

Existenzgrindung -

Ressourcenwirtschaft und Umweltmanagementél --

Quialitatssicherung und Zertifizierung@ --

Interkulturelle Kompetenz --

Betriebliches Gesundheitsmanagement --

Gemeinschaftsverpflegung® -

NP ININIDNIDNININIDN

Diatetik --
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Veranstaltungsmanagement® -

Catering --

Ern&hrungstrends -

Wohnformen und Raumgestaltung --

Reinigungsmanagement@ -

Housekeepingﬂ --

Food and Beverage-Management -

Hotelmanagement@ --

Tourismus -

TextilmanagementQ -

Personenorientierte Versorgungsleistungen -

NINININ|IPDPINIPEA]DINININ| D>

Selbstmanagement --

Zusatzfacher fir den Erwerb der
Fachhochschulreife

Englisch V? 1 2

Mathematik ¥ 3 3

Das Fach ist in die Erganzungsprifung zum Erwerb der Fachhochschulreife einzubringen.
In diesem Fach ist die schriftliche Erganzungsprifung abzulegen.
In diesen Fachern findet eine zentrale Abschlussprifung statt.

Die Schiler wahlen Facher im vorgeschriebenen Umfang spatestens zum Ende des 1. Schuljahres
aus den von der Schule im Rahmen des vom Staatsministerium vorgegebenen Budgets angebote-
nen Wabhlpflichtfachern.

Mdogliche Abschlussprifungsfacher, von denen zwei ausgewdahlt werden muissen.

1.3 Leitgedanken fiir den Unterricht

Im BayEUG wird gefordert, die Fachlehrplane aufeinander abzustimmen. Dies
betrifft sowohl die Ziele als auch die Inhalte und Arbeitstechniken. Die Abstim-
mung der einzelnen Lehrpléane untereinander soll fachertbergreifendes und
teamorientiertes Arbeiten im Unterricht unterstitzen.

In der beruflichen Bildung ist der Begriff der Handlungsorientierung ein wichtiger
Bezugspunkt der padagogischen Arbeit. In einem pragmatischen Ansatz fur die
Gestaltung handlungsorientierten Unterrichts sind auf der Grundlage lerntheore-
tischer und didaktischer Erkenntnisse folgende Orientierungspunkte zu nennen:
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- Didaktische Bezugspunkte sind Situationen, die fur die Berufsaustibung be-
deutsam sind (Lernen fur das Handeln).

- Den Ausgangspunkt des Lernens bilden Handlungen, mdglichst selbst aus-
geflhrt
oder aber gedanklich nachvollzogen (Lernen durch Handeln).

- Handlungen muissen von den Lernenden mdéglichst selbststandig geplant,
durchgefihrt, Uberprift, ggf. korrigiert und schliel3lich bewertet werden.

- Handlungen sollten ein ganzheitliches Erfassen der beruflichen Wirklichkeit
fordern, z. B. technische, sicherheitstechnische, 6konomische, rechtliche,
Okologische, soziale Aspekte einbeziehen.

- Handlungen miussen in die Erfahrung des Lernenden integriert und in Bezug
auf ihre gesellschaftlichen Auswirkungen reflektiert werden.

- Handlungen sollen auch soziale Prozesse, z. B. der Interessenerklarung oder
der Konfliktbewéltigung, einbeziehen.

Das bedeutet, dass in den Lehrplanen die Ganzheitlichkeit beruflichen Lernens
deutlich werden soll, kooperative und schiilergesteuerte Formen des Lernens
gefordert und methodische und soziale Kompetenzen gezielt aufgebaut und er-
weitert werden sollen. Innovative Formen des Unterrichtens wie Projektunter-
richt und fachertbergreifendes Arbeiten untersttitzen diese Bildungsziele.

Lernen hat die Entwicklung der individuellen Personlichkeit zum Inhalt und zum

Ziel. Geplantes schulisches Lernen erstreckt sich dabei auf vier Bereiche:

- Aneignen von bildungsrelevantem Wissen;

- Eintben von manuellen bzw. instrumentellen Fertigkeiten und Anwenden
einzelner Arbeitstechniken, aber auch gedanklicher Konzepte;

- Produktives Denken und Gestalten, d. h. vor allem selbststéandiges Bewalti-
gen berufstypischer Aufgabenstellungen;

- Entwickeln einer Wertorientierung unter besonderer Beriicksichtigung be-
rufsethischer Aspekte.

Diese vier Bereiche stellen Schwerpunkte dar, die einen Rahmen fir didakti-

sche und methodische Entscheidungen geben. Im konkreten Unterricht werden

sie oft ineinander flie3en.

Der Unterricht muss den Studierenden die Moglichkeit bieten,

- erweiterte Kenntnisse und Fertigkeiten aus dem Fachbereich zu erwerben,

- theoretische Kenntnisse durch praktische Ubungen zu vertiefen,

- sich neue Themenbereiche selbststandig mit Hilfe unterschiedlicher Medien
zu erarbeiten und zu présentieren,

- gemeinschaftliche Losungen im Team zu entwickeln,

- die Arbeit nach ethischen, 6kologischen und 6konomischen Kriterien zu ge-
stalten,

- ihre sprachliche Ausdrucksfahigkeit zu erweitern,

- Schlusselqualifikationen fur die berufliche Tatigkeit zu entwickeln.

Die enge Verknipfung von Theorie und Praxis ist das grundsatzliche didakti-
sche Anliegen der Berufsbildung. Fir die Fachakademie heif3t das: Theoreti-
sche Grundlagen und Erkenntnisse missen praxisorientiert vermittelt werden
und zum beruflichen Handeln befahigen. Neben der Vermittlung von fachlichen
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1.4

Kenntnissen und der Einibung von Fertigkeiten sind im Unterricht verstarkt
Uberfachliche Qualifikationen anzubahnen und zu férdern.

Lernen wird erleichtert, wenn der Zusammenhang zur Berufs- und Lebenspraxis
immer wieder deutlich zu erkennen ist. Dabei spielen konkrete Handlungssitua-
tionen,

aber auch in der Vorstellung oder Simulation vollzogene Operationen sowie das
gedankliche Nachvollziehen und Bewerten von Handlungen eine wichtige Rolle.
Methoden, die Handlungskompetenz unmittelbar férdern, sind besonders ge-
eignet und sollten deshalb in der Unterrichtsplanung angemessen berticksich-
tigt werden. Handlungskompetenz wird verstanden als die Bereitschaft und Fa-
higkeit des Einzelnen, sich in gesellschaftlichen, beruflichen und privaten Situa-
tionen sachgerecht sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten.

Handlungsorientierter Unterricht ist ein didaktisches Konzept, das fach- und
handlungssystematische Strukturen miteinander verschrénkt. Dieses Konzept
l&sst sich durch unterschiedliche Unterrichtsmethoden verwirklichen.

Verbindlichkeit des Lehrplans

Die Ziele und Inhalte des Lehrplans bilden zusammen mit den Prinzipien des
Grundgesetzes fur die Bundesrepublik Deutschland, der Verfassung des Frei-
staates Bayern und des Bayerischen Gesetzes lber das Erziehungs- und Un-
terrichtswesen die verbindliche Grundlage fur den Unterricht und die Erzie-
hungsarbeit. Im Rahmen dieser Bindung trifft der Lehrer oder das Lehrerteam
seine Entscheidungen in padagogischer Verantwortung.

Die Reihenfolge der Inhalte des Lehrplans ist nicht verbindlich, sie soll sich aus
der gegenseitigen Absprache der Lehrkréafte zur Abstimmung des Unterrichts
ergeben. Die Zeitrichtwerte der Lernfelder sind als Anregung gedacht.

Bei der Berechnung der Zeitrichtwerte wird im 1. Studienjahr von 38 Unter-
richtswochen, im 2. Studienjahr von 35 Unterrichtswochen ausgegangen.
Neben der Erarbeitung der Fachinhalte sollte gentigend Zeit fur
Vertiefung,

Ubungen,

Transfer in den beruflichen Alltag,

den Bezug zur eigenen Person und

fur Leistungsnachweise sowie deren Besprechung vorgesehen werden.
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1.5 Berufsprofil einer hauswirtschaftlichen Betriebsleiterin/eines
hauswirtschaftlichen Betriebsleiters

Hauswirtschaftliche Betriebe leisten einen wesentlichen Beitrag zur Versorgung
unterschiedlicher Personengruppen unserer Gesellschaft.

Da die Anspruche der Gaste steigen, gestalten, lenken und entwickeln haus-
wirtschaftliche Fihrungskrafte Betriebsablaufe den aktuellen Anforderungen
entsprechend kundenorientiert.

Der Beruf einer hauswirtschaftlichen Betriebsleiterin/eines hauswirtschaftlichen
Betriebsleiters erfordert Handlungskompetenz mit Managementfahigkeiten. Da-
zu gehdren Entscheidungsfreudigkeit, Organisationstalent, Mut und Kreativitat
sowie zukunftsorientierte Visionen. Projekte missen zielorientiert geplant, or-
ganisiert, durchgefuhrt und kritisch reflektiert werden.

Um betriebliche Aufgaben nach 6konomischen und 6kologischen Gesichtspunk-
ten zu bewaltigen, sind neben Fach-, Methoden- und Humankompetenz, Quali-
tatsbewusstsein, Flexibilitat und Verantwortungsbereitschaft notig.
Mitarbeiterfihrung und -entwicklung sind dabei zentrale Aufgaben einer Fih-
rungskraft. Professionell umgesetzt, gewahrleisten sie hohe Motivation bei den
Mitarbeitern und

Identifikation mit der Betriebsphilosophie. Ein gutes Betriebsklima schafft Ar-
beitszufriedenheit und Freude am Beruf und steigert somit die Leistungsbereit-
schaft der Mitarbeiter.

Im Rahmen einer umfassenden Personalentwicklungsstrategie zeigt die haus-
wirtschaftliche Leitung sowohl den Auszubildenden wie auch den Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeitern Perspektiven flr die weitere berufliche Entwicklung auf.
Mit gezielten innerbetrieblichen und aulRerbetrieblichen Weiterbildungsangebo-
ten fuhrt sie die individuelle fachliche und persoénlichkeitsférdernde Entwicklung
der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter durch. Als Ausbilderin/Ausbilder hat sie/er
die Chance und Verpflichtung, bei der Ausbildung fachlich und padagogisch
mitzuwirken.

In ihrer Leitungsfunktion muss eine hauswirtschaftliche Betriebsleitung berufli-
che Sachverhalte mit der nétigen Sprachkompetenz tiberzeugend und pragnant
darstellen. Als selbstverstéandlich gelten der routinierte Umgang mit aktuellen
Medien und die flexible Handhabung aktueller Branchensoftware.

Als Fuhrungspersonlichkeit zeichnet sich eine hauswirtschaftliche Betriebsleite-
rin/ein hauswirtschaftlicher Betriebsleiter durch Integrationsfahigkeit, Koopera-
tions- und Kompromissbereitschaft aus. Mit Offenheit und Menschlichkeit be-
gegnet sie/er Kunden und Mitarbeitern. Ihre/Seine Aufgabe ist es auch, den
hauswirtschaftlichen Bereich in die Leitung der Gesamteinrichtung zu integrie-
ren sowie die hauswirtschaftlichen Interessen in multiprofessionellen Teams
kompetent zu vertreten und durchzusetzen.
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1.6 Ubersicht tiber die Facher und Lernfelder

Pflichtfacher

Eine fortlaufende Anpassung an die aktuellen Erfordernisse und die stetige Be-
reitschaft zur weiteren Qualifizierung sind unerlasslich.

Fach/Lernfeld Gesamt-
stunden
Berufliche Kommunikation
1. Studienjahr 80 Std.
LF 1 | MUndlich kommunizieren 20 Std.
LF 2 | Prasentationen erfolgreich durchfuhren 40 Std.
LF 2 | Schriftliche Korrespondenz beherrschen 20 Std.
Betriebswirtschaft
1. Studienjahr 200 Std.
LF 1 | Branchenspezifische Betriebe analysieren und 20 Std.
organisieren
LF 2 | Strategisches Marketing entwickeln 40 Std.
LF 3 | Geschaftsprozesse erfassen und steuern 60 Std.
LF 4 | Kosten- und Leistungsrechnung anwenden 80 Std.
2. Studienjahr 160 Std.
LF 5 | Unternehmensspezifische Marketingmalinahmen 40 Std.
entwickeln und durchfihren
LF 6 | Waren und Dienstleistungen bereitstellen 120 Std.
Personalfiihrung mit Berufs- und Arbeitspadagogik
1. Studienjahr 80 Std.
LF 1 | Auszubildende in der Hauswirtschaft qualifizieren 80 Std.
2. Studienjahr 160 Std.
LF 2 | FUhrungspersonlichkeit entwickeln 20 Std.
LF 3 | Das Berufsbild der Betriebsleiterin/des Betriebslei- 40 Std.
ters fur Hauswirtschaft verinnerlichen
LF 4 | Mitarbeiter managen 100 Std.
Ernahrung und Verpflegung
1. Studienjahr 320 Std.
LF 1 | Essensteilnehmer mit Vollkost versorgen 200 Std.
LF 2 | Lebensmittelqualitat bewerten und sichern 40 Std.
LF 3 | Essensteilnehmer mit Sonderkost versorgen 80 Std.
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Service und Gestaltung

1. Studienjahr 80 Std.
LF 1 | Tischkultur und Raumatmosphére schaffen 20 Std.
LF 2 | Speisen und Getranke in der Gemeinschafts- 40 Std.
verpflegung prasentieren und servieren
LF 3 | Servicemoglichkeiten planen und umsetzen 20 Std.
Textilservice
1. Studienjahr 160 Std.
LF 1 | Raumlichkeiten fir den Wascheservice organisie- 90 Std.
ren, Flachwésche und Berufswasche einkaufen
und pflegen
LF 2 | Textilien fur die Gebaudereinigung prozesshezo- 30 Std.
gen bereitstellen
LF 3 | Bewohnerwasche bereitstellen 20 Std.
LF 4 | Objektwasche fur den Grol3haushalt beschaffen,
reinigen und pflegen 20 Std
Gebaudereinigung
1. Studienjahr 160 Std.
LF 1 | Reinigungsleistung im Objektbereich Verwaltung 60 Std.
erbringen
LF 2 | Reinigungsleistung im GroRRkiichenbereich erbrin- 40 Std.
gen
LF 3 | Sanitarbereich planen und Reinigungsleistung 30 Std.
erbringen
LF 4 | Wohn- und Sozialbereich planen und Reinigungs- 30 Std.
leistung erbringen
Projektmanagement
1. Studienjahr 120 Std.
LF 1 | Grundlagen des Projektmanagements erwerben 10 Std.
LF 2 | Personal fir Teamarbeit qualifizieren 30 Std.
LF 3 | Projektmanagement erfolgreich realisieren und 80 Std.
dokumentieren
2. Studienjahr 160 Std.
LF 4 | Veranstaltungen moderieren 20 Std.
LF 5 | Projekte mit unterschiedlichem Schwierigkeits-
grad und Umfang realisieren 160 Std.
Qualitats- und Hygienemanagement
1. Studienjahr 80 Std.
LF 1 | Bei Qualitatsmanagement mitwirken 40 Std.
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LF 2 | Hygienemanagement mitgestalten 40 Std.

Wahlpflichtfacher

werden derzeit erarbeitet
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2 LEHRPLAN

BERUFLICHE KOMMUNIKATON
1. Studienjahr

Lernfeld 1 20 Std.
Miundlich kommunizieren

Zielformulierung

Die Studierenden kennen Strategien fur eine erfolgreiche mindliche Kommunikati-
on. Sie erfassen deren Ablaufe und kommunizieren situationsbezogen.

Die Studierenden sind sich bewusst, dass sie ihre Art der Kommunikation von der
jeweiligen beruflichen Situation abhangt. Sie wenden Kommunikationstheorien be-
wusst an und Uberwinden so eventuell vorhandene Sprechangste.

Es erfassen, dass Kommunikation nicht stérungsfrei verlauft.

Bei Konflikten flihren sie mit den Konfliktparteien umsichtig geplante Gesprache,
um mit hoher Effizienz eine Konfliktlosung zu erzielen.

Die Studierenden formulieren Gesprachsinhalte situations- und adressatenbezogen.
Wesentliche Ergebnisse dokumentieren sie in Protokollen, die sie beteiligten Per-
sonen weitergeben.

Sie reflektieren, ob es ihnen gelungen ist Gesprache ergebnisorientiert zu fuhren.
Die hierbei gewonnenen Erkenntnisse setzen sie in zuklnftigen Situationen um.

Inhalte:

- Kommunikationstheorien kennen lernen, z.B. Gordon, Schulz von Thun,
Watzlawik

- Sprechangste uberwinden

Interne mundliche Kommunikation
Gesprachsanlasse erfassen und entsprechend kommunizieren
- Mitarbeitergesprache

- Beurteilungsgespréache

- Kiritikgespréach; Feedback
- Konfliktgesprache

- Meeting

- Small Talk

Externe mundliche Kommunikation
Gesprache mit Kunden oder Geschaftspartnern fihren
- Kundengespréache
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- Verkaufsgesprach

- Telefongespréach

- Geschaftsgesprache/Meeting
- Bewerbergespréach

- Beschwerdemanagement

- Schnittstellenmanagement

- Kurzvortrage, Reden
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BERUFLICHE KOMMUNIKATON
1. Studienjahr

Lernfeld 2 40 Std.

Prasentationen erfolgreich durchfihren

Zielformulierung

Die Studierenden halten Prasentationen zu unterschiedlichen beruflichen
Themen.

Sie sind sich der zentralen Bedeutung der personlichen Wirkung bei einer Prasenta-
tion bewusst und erkennen, dass das Erscheinungsbild, die Ausstrahlung sowie die
Fach-, Methoden-, Sozial- und Selbstkompetenz eine bedeutende Rolle spielen.

Bei der Erstellung von Prasentationen achten sie auf Urheberrechte, Gestaltungs-
regeln sowie den vorgegebenen zeitlichen Rahmen. Sie flihren eine Adressaten-
analyse durch und wahlen geeignete Rahmenbedingungen, Medien und Software
aus.

Durch gezieltes Training gewinnen sie tUber ihr Lampenfieber Kontrolle und setzen
Rhetorik sowie Kérpersprache bei ihren Prasentationen gezielt ein.

Mit Hilfe von Fremd- und Selbstevaluation reflektieren sie ihre Présentationen. Die
hierbei gewonnenen Erkenntnisse setzen sie bei zuklinftigen Prasentationen um.

Inhalte:

Eigene Persodnlichkeit prasentieren

AuReres Erscheinungsbild gezielt einsetzen
Regeln der Rhetorik bewusst anwenden
Korpersprache nutzen

Lampenfieber kontrollieren

Informationen prasentieren

Zielgruppenanalyse

Inhalte erarbeiten

Urheberrechte

Zeitplanung

Gestaltungsregeln (Farbe, Schrift, Bild, Grafik, Layout)

Medien einsetzen (Beamer, Overhead, Metaplan, Flipchart, Tafel, Whiteboard)

Software nutzen (Power-Point, Mind-Map, PDF)

Prasentationen durchfihren und evaluieren

Prasentationsanordnung/Raumbestuhlung festlegen
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- Prasentationen halten

- Evaluationsmethoden

- Faktoren des Prasentationserfolgs
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BERUFLICHE KOMMUNIKATON
1. Studienjahr

Lernfeld 3 40 Std.
Schriftliche Korrespondenz beherrschen

Zielformulierung

Die Studierenden korrespondieren mit Mitarbeitern, Kunden, Lieferanten und weite-
ren Partnern der Offentlichkeit adressaten- und situationsbezogen sowie regelkon-
form.

Die Studierenden sind sich der Bedeutung einer fehlerfreien, sachlich stimmigen
schriftichen Kommunikation bewusst. Zur eindeutigen Klarung von Sachverhalten
setzen Sie graphische Darstellungen bewusst ein.

Dariiber hinaus nutzen sie ihre Korrespondenz gezielt als personliche und betriebli-
che Visitenkarte.

Fur eine zeitgemalde schriftiche Kommunikation nutzen sie moderne Medien und
erstellen vielfaltige berufliche Dokumente. Dabei setzen sie die aktuellen DIN-
Normen dokumentenbezogen um.

Durch eine systematische Uberpriifung stellen sie die sprachliche, formale und in-
haltliche Richtigkeit der Schriftstticke sicher.

Sie archivieren erstellte Dokumente und wahlen dazu geeignete Ablagesysteme,
um einen schnellen Zugriff zu gewahrleisten.

Inhalte:

- Stilistik situationsbezogen anwenden

- Verstandnis von Texten und Diagrammen tben
- Rechtschreibung trainieren (SW)

Interne schriftliche Kommunikation
- Kontakte pflegen: SMS, mail, Fax

- Plane erstellen: z.B. Personal-, Reinigungs-, Dienstplane
- Vorgangsbeschreibung fur Unterweisungen erstellen

- Verfahrensanweisungen fir das QM-Handbuch anfertigen
- Beurteilungen ausstellen

- Protokolle zu Sitzungen und Telefonaten erstellen

Externe schriftliche Kommunikation
- Berichte: Unfall-, Schaden-, Arbeits-, Praktikumsbericht schreiben

- Geschaftsbriefe formulieren: Angebot, Reklamationen, Anfragen, Lieferscheine,
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Lehrplan Fachakademie fur Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

Rechnungen
- Werbebriefe formulieren
- Vertrage ausarbeiten
- Projektauftrage erstellen
- Pressearbeit leisten

- Vordrucke zur Erleichterung der Kommunikation anfertigen

Seite 15



Fachakademie fur Hauswirtschaft Lehrplan

BETRIEBSWIRTSCHAFT
1. Studienjahr

Lernfeld 1 40 Std.

Branchenspezifische Betriebe analysieren und orga-
nisieren

Zielformulierung

Die Studierenden analysieren organisatorische Strukturen und Ablaufe in ihrem be-
triebswirtschaftlichen Gesamtzusammenhang und orientieren sich dabei an rechtli-
chen Vorgaben.

Beim Vergleich von Unternehmensformen grenzen sie diese voneinander ab und
beurteilen sie. Sie stellen Betriebskonzepte mit unterschiedlicher Aufgabenstellung
und Zielsetzung unter Beriicksichtigung verschiedener Trager gegenuber.

Die Studierenden formulieren Unternehmensziele und erkennen deren Bedeutung.
und entwickeln ein entsprechendes Zielsystem.

Sie vergleichen verschiedene Formen der Aufbauorganisation und verfligen tGber
Instrumente zur Planung und Organisation sowie zur Darstellung von Arbeitsablau-
fen.

Kreativitat und Innovationsbereitschaft zur Realisierung gesetzter Unternehmens-
ziele erkennen die Studierenden ebenso als Notwendigkeit, wie die Kontrolle der
Zielerreichung.

Inhalte:
Keine Konkretisierung
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BETRIEBSWIRTSCHAFT
1. Studienjahr

Lernfeld 2 40 Std.
Strategisches Marketing entwickeln

Zielformulierung

Sie erkennen Marketing als allgemeines Konzept des konsequenten unternehmeri-
schen Denkens und Handelns ausgehend von Gegebenheiten des Marktes.

Sie eignen sich fundiertes Wissen uber die Grundlagen des Marketings an, definie-
ren verschiedenartige Ziele und entwerfen Strategien zu deren Umsetzung.

Nach einer Abgrenzung der Méarkte fur angebotene Produkte und Dienstleistungen
informieren sie sich Uber die entsprechenden Marktforschungsinstrumente und set-
zen diese situationsbezogen ein.

Aus den Ergebnissen leiten sie Aufgaben der marktorientierten Unternehmenspolitik
ab. Eine vollstandige Kontrolle kann erst nach Lernfeld 5 erfolgen.

Inhalte:
Keine Konkretisierung
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Fachakademie fur Hauswirtschaft Lehrplan

BETRIEBSWIRTSCHAFT
1. Studienjahr

Lernfeld 3 70 Std.
Geschaftsprozesse erfassen und steuern

Zielformulierung

Die Studierenden kennen die Bedeutung und Notwendigkeit der Buchhaltung fiir die
Leitung eines Ernahrungs- und Versorgungsbetriebes und flihren ausgewéhlte Bu-
chungsvorgénge durch.

Sie verstehen die Arten der Bestandsaufnahme im Rahmen einer Inventur und stel-
len ein Bestandsverzeichnis in Form eines Inventars auf. In Bilanzen beschreiben
sie die Vermdgenswerte und Schulden eines Unternehmens. Dabei berlcksichtigen
Sie die Wertverluste durch Abschreibung. Sie ermitteln die im Rahmen der Buch-
fuhrung erforderlichen Daten und bearbeiten die Belege.

Die Studierenden erstellen ausgewahlte Buchungsséatze — auch mit Vor-und Um-
satzsteuerausweisung — und buchen auf Bestands- und Erfolgskonten. Darauf auf-
bauend fuhren sie eine Gewinn- und Verlustrechnung zur Ermittlung des Eigenkapi-
tals und damit des Unternehmenserfolgs durch.

Sie informieren sich Gber die Grundlagen der Lohnabrechnung, betrachten das
Lohnsystem aus Arbeitgeber- und Arbeitnehmersicht und erstellen einfache Lohn-
abrechnungen.

Inhalte:
Keine Konkretisierung
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Lehrplan Fachakademie fur Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BETRIEBSWIRTSCHAFT
1. Studienjahr

Lernfeld 4 90 Std.
Kosten- und Leistungsrechnung anwenden

Zielformulierung

Die Studierenden erfassen die Grundlagen der Kosten- und Leistungsrechnung an
praxisnahen Beispielen.

Auf dieser soliden Basis behalten sie verschiedene Kostenarten im Uberblick, fuh-
ren eine Kostenstellenrechnung durch und kalkulieren mittels der verschiedenen
Varianten der Zuschlags- und Aquivalenzziffernkalkulation betriebliche Leistungen.
Kalkulationen der betrieblichen Leistungen fuhren die Studierenden auch auf Teil-
kostenbasis durch. Sie kontrollieren und bewerten die Ergebnisse.

Sie erlautern den Entscheidungstragern einzelwirtschaftliche MaRnahmen zur Kos-
tensenkung, vergleichen die errechneten Selbstkosten mit Angeboten externer
Dienstleister und bereiten Entscheidungen tber Eigenleistung-bzw. Fremdvergabe
vor. Die Studierenden ermitteln dazu Preise fir angebotene Produkte und Dienst-
leistungen und entscheiden nach betriebswirtschaftlichen Aspekten.

Die Studierenden ermitteln und interpretieren Kennzahlen, um geeignete Mal3nah-
men zur Steuerung des Betriebsablaufes abzuleiten.

Inhalte:

Keine Konkretisierung
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Fachakademie fur Hauswirtschaft Lehrplan

BETRIEBSWIRTSCHAFT
2. Studienjahr

Lernfeld 5 40 Std.

Unternehmensspezifische Marketingmal3nahmen
entwickeln und durchfihren

Zielformulierung

Die Studierenden erkennen die Bedeutung des Marketings fir den unternehmeri-
schen Erfolg.

Im betrieblichen Zusammenhang erstellen sie in Eigenverantwortung Marketingkon-
zepte und setzen diese situations-bezogen um.

Dafir erheben sie Daten mittels Primér- und Sekundarerhebung, entwickeln ein
Corporate Identity und kombinieren verschiedene Marketinginstrumente zu einem
Marketing-Mix.

Anschliel3end kontrollieren und bewerten sie den Erfolg der MaBnahmen.

Inhalte:

Keine Konkretisierung

Empfehlung:
Koordination mit FaAchern aus dem Wabhlpflichtbereich
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BETRIEBSWIRTSCHAFT
2. Studienjahr

Lernfeld 6 120 Std.
Waren und Dienstleistungen bereitstellen

Zielformulierung

Die Studierenden stellen notwendige Waren und Dienstleistungen bereit. Sie
schenken dabei der Entwicklung eines kostenbewussten Handelns bei der Absiche-
rung der vorgegebenen Prozesse die nétige Aufmerksamkeit.

Sie ermitteln den betrieblichen Waren- und Dienstleistungsbedarf. Sie planen und
bearbeiten Vorgange der Beschaffung unter Bertcksichtigung von 6konomischen
und 6kologischen Aspekten sowie der rechtlichen Grundlagen des Birgerlichen
Gesetzbuches und des Handelsgesetzbuches.

Sie schlie3en Vertrage ab, reagieren angemessen auf Vertragsstorungen, veran-
lassen Zahlungsvorgéange und kontrollieren Wareneingang sowie Warenausgabe.

Die Studierenden bewaltigen die Aufgaben der Lagerhaltung. Dazu organisieren sie
eine systematische Lagerverwaltung unter Berticksichtigung der Lagerkosten und
Lagerkennziffern und fihren diese durch. Den Lagerrisiken und der Lagerbestands-
kontrolle schenken sie dabei besonderes Augenmerk.

Innerhalb der Lagerverwaltung nutzen sie herkémmliche Lagerverwaltungssysteme
zur Dokumentation der betrieblichen Vorgédnge bzw. setzen Lagerverwaltungssoft-
ware zielorientiert ein.

Nach den betrieblichen Sollvorgaben tberprufen sie ihr Handeln und leiten Optimie-
rungsprozesse ein.

Inhalte:

Keine Konkretisierung
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PERSONALFUHRUNG MIT BERUFS- UND ARBEITSPADAGOGIK
1. Studienjahr

Lernfeld 80 Std.

Auszubildende in der Hauswirtschaft
qualifizieren

Zielformulierung

Die Studierenden planen die hauswirtschaftliche Ausbildung und fihren diese ent-
sprechend den Lernvoraussetzungen des Auszubildenden und den rechtlichen
Grundlagen durch. Sie erfassen die Bedeutung der Aufgaben einer hauswirtschaft-
lichen Fuhrungskraft als Ausbilderin/Ausbilder und sind sich ihrer gesellschaftlichen
Verantwortung bewusst.

Sie planen und organisieren eine fach- und entwicklungsgerechte berufliche Ausbil-
dung und beziehen dabei innerbetriebliche und externe Lernorte mit ein. Sie formu-
lieren Lernziele und fihren Unterweisungen durch. Sie kontrollieren und bewerten
die Ergebnisse im Sinne einer Qualitatssicherung und Ausbildungsverbesserung.
Bei Abweichungen vom gewlnschten Sollzustand greifen sie unter Einhaltung der
rechtlichen Vorgaben korrigierend ein und nehmen ggf. externe Hilfe in Anspruch.
Die Studierenden regeln Konflikte zeitnah und sachlich.

Sie sind Vorbild, handeln verantwortungsbewusst sowie authentisch und wirken
dadurch positiv auf die Motivation und Personlichkeitsentwicklung des Auszubilden-
den ein.

Inhalte:

Ausbildereignungsverordnung

Ausbilderanforderungsprofil

Kommunikation mit Auszubildenden, Eltern, Schule und zustandiger Stelle
Grundlagen der Lernpsychologie

Lern- und Lehrvoraussetzungen

Medien

Beurteilung

Prifungen

Integrationsstrategien
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PERSONALFUHRUNG MIT BERUFS- UND ARBEITSPADAGOGIK
2. Studienjahr

Lernfeld 20 Std.
Flihrungspersonlichkeit entwickeln

Zielformulierung

Die Studierenden bilden ihren Anlagen entsprechend die eigene Fihrungsperson-
lichkeit aus. Es ist ihnen die Wichtigkeit von Schliisselkompetenzen bewusst, um
die Anforderungen des Arbeitsalltags zu bewaltigen, eine kritische Selbstanalyse
anzustellen und mit Fihrungsaufgaben zu wachsen.

Sie setzen sich personliche und berufliche Entwicklungsziele, verfolgen diese ziel-
strebig, organisieren ihre Arbeit professionell und arbeiten mit anderen effektiv zu-
sammen. Sie entscheiden sich fir einen koordinierten Arbeitsstil und einen ange-
messenen Fihrungsstil. Dabei entwickeln sie Achtung und Respekt vor den Ent-
wicklungszielen der Kollegen und Mitarbeiter.

Um in einer Fuhrungsposition bestehen zu kdnnen, muss die eigene Person ent-
sprechend gestarkt sein. Die Studierenden lernen, mit ihnren Ressourcen sorgfaltig
umzugehen und rechtzeitig durch gezielten Stressabbau die Leistungsfahigkeit und
-freude zu erhalten bzw. zu steigern.

Wahrend der Ausbildung nahern sich die Studierenden mit ihren persénlichen Vo-
raussetzungen und den dazu gewonnenen Kompetenzen dem Anforderungsprofil.
Sie vergleichen die eingangs gesteckten Entwicklungsziele mit ihnren Resultaten.

Inhalte:
Anforderungsprofil
Personliche Zielsetzung
Selbstevaluation
Standortbestimmung
Zeitmanagement
Arbeitsplatzorganisation
Notwendigkeit von Entspannung
Entspannungsmethoden
Selbstorganisation
Stressmanagement
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PERSONALFUHRUNG MIT BERUFS- UND ARBEITSPADAGOGIK
2. Studienjahr

Lernfeld 40 Std.
Das Berufsbild verinnerlichen

Zielformulierung

Durch die eingehende Beschéaftigung mit dem Berufsbild einer hauswirtschaftlichen
Betriebsleiterin/eines hauswirtschaftlichen Betriebsleiters erkennen die Studieren-
den das Anforderungsprofil und setzen sich personliche Ziele.

Sie verschaffen sich grundlegende Kenntnisse Uber das vielschichtige Aufgabenge-
biet und nehmen dadurch die gesellschaftliche Verantwortung einer hauswirtschaft-
lichen Leitung wahr. Die hauswirtschaftlichen Fihrungskrafte erleben die Studie-
renden bei der Bewaltigung ihrer Aufgaben und erlangen einen Einblick in die un-
terschiedliche Qualitat beruflicher Leistungserstellung. Um ihr Beobachtungsvermo-
gen zu verbessern, treffen sie entsprechende MalRnhahmen.

Sie bewerten die Stellung einer hauswirtschaftlichen Fihrungskraft und messen
sich selbst am Berufsbild.

Inhalte:

Berufsbild

Spezielle Aufgabenprofile
Spezielle Anforderungsprofile
Berufs- und Karriere-Knigge
Wahrnehmungsschulung

Analyse, z. B. von

- Betriebshierarchie

- innerbetrieblichem Informationsfluss
- Kommunikation

- Leitbild

- Kundenorientierung

Selbsteinschatzung

Empfehlung:
Betriebsbesichtigungen durchfiihren, Fachliteratur auswerten

Seite 24



Lehrplan Fachakademie fur Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

PERSONALFUHRUNG MIT BERUFS- UND ARBEITSPADAGOGIK
2. Studienjahr

Lernfeld 100 Std.
Mitarbeiter managen

Zielformulierung

Die Studierenden setzen sich mit der Thematik der Personalplanung, Personalbe-
schaffung und des Personaleinsatzes auseinander. Dabei erkennen sie die vielfalti-
gen Anforderungen einer Fuhrungskraft im Umgang mit dem Personal. Sie be-
obachten verschiedene betriebliche Situationen und werten diese aus.

Sie reflektieren zunehmend die Bedeutung der richtigen Personalentscheidungen
im Hinblick auf Eignung, Arbeitsqualitat, Betriebsklima und Mitarbeitergesundheit.

Stellenausschreibungen, Stellenbeschreibungen und Arbeitszeugnisse verfassen
sie formal und inhaltlich korrekt.

Die Studierenden erkennen Konflikte rechtzeitig und regeln diese zeithah und sach-
lich. Die Bedeutung einer gezielten Konfliktpravention ist ihnen bewusst.

Inhalte:

Personal auswahlen und einstellen
Personalbedarf
Stellenbesetzung (intern, extern)
Bewerbungsverfahren
Mitarbeiterauswabhl
Arbeitsvertrag

Rechtliche Grundlagen
Personal einsetzen

Einfihrung neuer Mitarbeiter
Stellenbeschreibung
Personalintegration
Teambildung und -fihrung
Personaldisposition
Beschéftigungsformen
Arbeitszeitmanagement
Arbeitsorganisation

Personal motivieren und leiten
Mitarbeitergesprach
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Fachakademie fur Hauswirtschaft

Lehrplan

Fuhrungsmodelle
Mitarbeiterqualifizierung
Personalentwicklungsplan
Retentionsprogramme
Mobbing/Bossing/Stuffing
Personal beurteilen
Beurteilungsgesprach:

- Beurteilungsgrundséatze
- Beurteilungskriterien

- Feedback
Abmahnung
Arbeitszeugnis
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ERNAHRUNG UND VERPFLEGUNG
1. Studienjahr

Lernfeld 200 Std.
Essensteilnenmer mit Vollkost versorgen

Zielformulierung

Die Studierenden produzieren gesundheitsférdernde Vollkost fir ausgewéahlte Per-
sonengruppen unter Beachtung gesetzlicher Vorgaben, betriebseigener Qualitats-
standards und fuhren qualitatssichernde MalRnahmen durch.

Sie planen die Zusammenstellung, Vor- und Zubereitung der Kost nach ernéh-
rungsphysiologischen Gesichtspunkten und beriicksichtigen ergonomische Grunds-
atze. Dabei begriinden sie die Lebensmittelauswahl und die Art der Verarbeitung.

Bei der Produktion der Speisen lernen sie die Funktionsbereiche der GroR3kiiche
kennen und die vorhandenen Geréte sachgerecht einzusetzen. Sie beachten 6ko-
nomische, 6kologische, hygienische, ernahrungsphysiologische und ergonomische
Grundsatze und reflektieren Arbeitsprozesse sowie ihre Arbeitsergebnisse.

Sie unterscheiden, bewerten und praktizieren verschiedene Verpflegungssysteme
und Ausgabesysteme.

Inhalte:

Verpflegungssysteme
Speisenprasentationen

Speisenausgaben

Bewertungen

Restebevorratung

Grundsatze der gesunden Vollkost
Bedurfnisse verschiedener Personengruppen
Erndhrungsempfehlungen

Moglichkeiten der Aufwertung
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ERNAHRUNG UND VERPFLEGUNG
1. Studienjahr

Lernfeld 2 40 Std.
Lebensmittelqualitat bewerten und sichern

Zielformulierung

Die Studierenden erweitern ihre Kenntnisse Uber Vor- und Nachteile der Lebensmit-
telinhaltsstoffe und leiten daraus ernahrungsphysiologische und technologische Ei-
genschaften ab.

Ihnen ist der Zusammenhang zwischen Bezugsquellen, sachgeméaRer Lagerung
und Warenqualitat bekannt. Sie erarbeiten geeignete Bedingungen fur die Lagerung
von Lebensmitteln unter Beriicksichtigung gesetzlicher Vorschriften und setzen die-
se um.

Sie bewerten die Inhaltsstoffe von Speisen und berechnen Nahrwerte. Sie erkennen
den Wert der Nahrung und sind bereit, die Qualitat zu erhalten.

Inhalte:

Strukturelle Veranderungen der Nahrstoffe beim Erhitzen
Bildung von Toxinen

Nahrungsmitteleigene Giftstoffe

Umweltbedingte Schadstoffe

Produktionsbedingte Schadstoffe
Ernahrungsempfehlungen

Lagerbedingte Veranderungen der Lebensmittel feststellen und bewerten
Lebensmittelinfektion und Lebensmittelvergiftung
Schéadlingsbefall und Schadlingsbekampfung

Nahrstoff-, Wirkstoff-, Energie- und Preisvergleiche
Rechtliche Grundlagen

Trends in der Erndhrung beurteilen
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ERNAHRUNG UND VERPFLEGUNG
1. Studienjahr

Lernfeld 2 80 Std.
Essensteilnehmer mit Sonderkost versorgen

Zielformulierung

Die Studierenden erwerben Kenntnisse Uber ausgewahlte alternative Kostformen
sowie Uber Ursachen und Folgen ernahrungsabhangiger Krankheiten. Sie sind in
der Lage, Mahlzeiten fur betroffene Personen zu planen, sowie Erndhrungsempfeh-
lungen zu geben.

Orientiert an den kostspezifischen Erndhrungsgrundsatzen bereiten sie die entspre-
chende Kost zu und bieten geeignete Getranke an. Dabei beriicksichtigen sie 6ko-

nomische, 6kologische, hygienische, ernahrungsphysiologische und ergonomische

Grundsatze.

Sie reflektieren Arbeitsprozesse und ihre Arbeitsergebnisse.

Inhalte:

Bioprodukte

Vegetarische Kostformen

Reduktionskost

Energiereduzierte Mischkost
Light-Produkte

Leichte Vollkost

Kost fur erndhrungsabhéngige Krankheiten

Grundsatze der Erndahrung bei Diabetes mellitus, Fettstoffwechselstérungen,
Hypertonie und Lebensmittelunvertraglichkeiten
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SERVICE UND GESTALTUNG
1. Studienjahr

Lernfeld 1 20 Std.
Tischkultur und Raumatmosphare schaffen

Zielformulierung

Die Studierenden entwickeln abgestimmt auf den Kundenwunsch Vorschlage zur
Tisch- und Raumgestaltung und sorgen fur eine angenehme Raumatmosphére.

Die Studierenden entwickeln betriebsspezifische Qualitatsstandards fir die Tisch-
gestaltung. Sie ermitteln den Platzbedarf, legen geeignete Tafelformen fest und
verschaffen sich einen Uberblick tiber Bedarf und Méglichkeiten an Tisch- und
Tafelinventar.

Dem Kundenwunsch entsprechend decken sie unter Beriicksichtigung der Hygiene-
richtlinien Tische flr ausgewéhlte Veranstaltungen und Menis. Tischdekorationen,
Angebotskarten und Raumatmosphare gestalten sie dem Anlass entsprechend un-
ter Berlcksichtigung des Preis-Leistungsverhaltnisses. Sie erflllen die Grundsatze
der Arbeitssicherheit, Arbeitsorganisation und der sachgerechten Arbeitsplatzge-
staltung.

Sie reflektieren Arbeitsprozesse sowie deren Ergebnisse und beurteilen diese unter
Beachtung von Qualitat, Kosten, Nachhaltigkeit und Asthetik.

Inhalte:

Keine Konkretisierung
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SERVICE UND GESTALTUNG
1. Studienjahr

Lernfeld 2 40 Std.

Speisen und Getranke in der Gemeinschaftsverpfle-
gung prasentieren und servieren

Zielformulierung

Die Studierenden servieren und prasentieren Speisen und Getranke in der Gemein-
schaftsverpflegung.

Die Studierenden erkunden und analysieren verschiedene Ausgabesysteme der
Gemeinschaftsverpflegung und ermitteln Arbeitsablaufe und den Umgang mit Kun-
den.

Prasentation der Speisen, Personalplanung und Personaleinsatz sowie kundenge-
rechten Service praktizieren sie bei verschiedenen Speisenverteilsystemen unter
Beachtung der gesetzlichen Bestimmungen.

Sie erhohen die Produktivitat der Servicemitarbeiter durch entsprechende Mise en
place - Arbeiten und setzen Hygiene- und Qualitatsstandards (beim Speisen- und
Getrankeservice) um. Dabei achten sie auf kundenfreundlichen Service und tadel-
loses Erscheinungsbild der Servicemitarbeiter.

Beim Prasentieren und Servieren von Speisen und Getranken hinterfragen sie die
Arbeitsablaufe und leiten VerbesserungsmafRnahmen ein.

Inhalte:

Keine Konkretisierung
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SERVICE UND GESTALTUNG
1. Studienjahr

Lernfeld 3 20 Std.
Servicemoglichkeiten planen und umsetzen

Zielformulierung

Die Studierenden erkennen, dass kundenorientierter Service zur Weiterentwicklung
betriebsspezifischer Dienstleistungen wichtig ist. Sie untersuchen Mdglichkeiten der
Kundengewinnung und —bindung durch Serviceleistungen.

Sie organisieren und dokumentieren die kostenbewusste Bereitstellung von Ser-
viceleistungen mit entsprechender Ausstattung und prasentieren sie dem Kunden
zur Information und Werbung.

Sie ermitteln die Kundenzufriedenheit, reflektieren Anregungen und Beschwerden
und erproben Mdglichkeiten zur Verbesserung ihres Servicekonzeptes.

Inhalte:

Keine Konkretisierung

Empfehlung:
Zusammenarbeit mit dem Fach Betriebswirtschaft
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TEXTILSERVICE
1. Studienjahr

Lerngebiet 1 90 Std.

Raumlichkeiten fir den Wascheservice analysieren,
Flachwasche und Berufswasche einkaufen und pfle-
gen

Zielformulierung

Die Studierenden analysieren die Raumlichkeiten fir den hauseigenen Wascheser-
vice, sie besitzen die Kenntnisse zur Beschaffung von Flach- und Berufswasche
und sie fuhren alle Tatigkeiten des Waschekreislaufs fur die hauseigene Flach- und
Berufswasche aus.

Die Studierenden erkunden die baulichen Gegebenheiten unterschiedlicher Wa-
schereien sowie die Ausstattung mit Maschinen, Geraten und Systemen zur Wa-
scheannahme, Sortierung und Bereitstellung. Sie erfragen das Wascheaufkommen
und beobachten die Arbeitsablaufe. Sie vergleichen die Ergebnisse und bewerten
unter Beriicksichtigung rechtlicher Vorgaben, baulichen Gegebenheiten und be-
triebsinterner Bedurfnisse die Ausstattung und Einrichtung der Raumlichkeiten fur
den hauseigenen Wascheservice.

Sie machen sich mit den betriebsspezifischen Anforderungen an Flachwéasche und
Berufswasche vertraut. Sie wahlen nach 6konomischen Gesichtspunkten zweck-
maliige und bedarfsgerechte Textilien aus. Zur Entscheidungsfindung dienen um-
fassende Kenntnisse der Trage- und Pflegeeigenschaften spezifischer Fasern und
textiler Flachen sowie der Verarbeitungsqualitaten.

Sie nehmen die hauseigene Flach- und Berufswasche an, waschen diese und rich-
ten sie schrankfertig. Dabei beachten die Studierenden neben den faserspezifi-
schen Pflegeeigenschaften und der Ausriistung der Textilien auch 6kologische,
O0konomische sowie ergonomische Aspekte. Auf Basis eines fundierten Wissens
Uber die jeweiligen Mittel und Gerate zur Waschepflege setzen sie diese sachge-
recht unter Berlcksichtigung der Arbeitssicherheit ein.

Bei entsprechender Rentabilitéat fihren sie instand setzende MalRnahmen durch.

Die Studierenden kontrollieren den Erfolg ihrer Tatigkeiten anhand der betriebsei-
genen Qualitatsstandards. Die Ergebnisse der durchgefuhrten Zeitmessungen be-
werten sie anhand entsprechender Kennzahlen.

Inhalte:
Keine Konkretisierung
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TEXTILSERVICE
1. Studienjahr

Lerngebiet 2 30 Std.

Textilien fur die Gebaudereinigung
prozessbezogen bereitstellen

Zielformulierung

Die Studierenden besitzen ein umfassendes Wissen uber die Anforderungen der
Textilien fur die Gebaudereinigung und stellen diese fir den hauseigenen Reini-
gungsservice bereit.

Die Studierenden informieren sich Uber das Marktangebot an Textilien fur die Ge-
baudereinigung und machen sich mit den technologischen Eigenschaften der spezi-
fischen Fasern sowie den Pflegeeigenschaften vertraut. Sie vergleichen die ver-
schiedenen Textilien unter 6konomischen, ékologischen und arbeitstechnischen
Gesichtspunkten, um einen optimalen Arbeitsmitteleinsatz zu gewéabhrleisten.

Unter Berticksichtigung rechtlicher Vorgaben planen sie die Arbeitsablaufe von der
Annahme bis zur Auslieferung der Reinigungstextilien, um diese im verfahrenstech-
nisch nétigen Zustand zum richtigen Zeitpunkt hygienisch einwandfrei bereitzustel-
len, und fuhren das in der Schule angewendete Verfahren sachgerecht durch. Da-
bei bertcksichtigen Sie die Regeln zur Arbeitsorganisation und Arbeitsplatzgestal-
tung.

Zur Uberprufung der hygienischen Qualitat wenden die Studierenden geeignete
Nachweisverfahren an.

Inhalte:

Keine Konkretisierung

Empfehlung:
Zusammenarbeit mit dem Fach Gebaudereinigung
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TEXTILSERVICE
1. Studienjahr

Lerngebiet 3 20 Std.
Bewohnerwasche bereitstellen

Zielformulierung

Die Studierenden machen sich mit den Besonderheiten von Bewohnerwasche ver-
traut und fuhren die einzelnen Tatigkeiten im Waschekreislauf aus.

Die Studierenden erkunden die Besonderheiten der Bewohnerwasche und verglei-
chen unterschiedliche Kennzeichnungssysteme. Sie machen sich mit den Pflegeei-
genschaften von Formwasche vertraut. Sie informieren sich tUber geeignete Wasch-
und Trockenverfahren, Behandlungsmittel und Gerate zum Gléatten der Textilien.

Fur die einzelnen Gruppen von Textilien entwickeln sie Qualitatsstandards.

Die Studierenden praktizieren das in der Schule verwendete Kennzeichnungssys-
tem und bearbeiten die Bewohnerwasche sachgerecht. Dabei berticksichtigen sie
rechtliche Vorgaben, 6kologische Aspekte sowie die Grundsétze zur Arbeitsorgani-
sation und Arbeitsplatzgestaltung. Den Wiinschen des Kunden entsprechend stel-
len sie die Bewohnerwasche bereit.

Das Eigentum der Kunden behandeln sie sorgfaltig, wodurch sie zur Werterhaltung
der Wasche und zum Wohlbefinden der Nutzer beitragen.

Bei entsprechender Rentabilitat fihren sie instand setzende Malinahmen durch.

Sie sind sich der Bedeutung der Qualitatssicherung sowohl fir den Betrieb als auch
fur den Kunden bewusst und fiihren geeignet qualitatssichernde Mal3hahmen
durch.

Inhalte:

Keine Konkretisierung

Empfehlung:
Betriebsbesichtigung einer Wascherei, die Bewohnerwésche bearbeitet
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TEXTILSERVICE
1. Studienjahr

Lerngebiet 4 20 Std.

Objektwasche fir den GrolR3haushalt beschaffen, rei-
nigen und pflegen

Zielformulierung

Die Studierenden beschaffen Objektwasche fir den GroRRbetrieb. Sie kennen die
Reinigungs- und Pflegeanforderungen und entscheiden sich jeweils begrindet fur
Eigenleistung oder Vergabe.

Die Studierenden verschaffen sich einen Uberblick tiber das Angebot an Objektwa-
sche fur unterschiedliche Arten von GroRhaushalten und informieren sich Gber die
jeweiligen Materialeigenschatften.

Sie entwickeln Kriterienkataloge fiir die kundengerechte Auswahl von Objektwa-
sche. Dabei berlcksichtigen sie sicherheitstechnische, 6konomische, 6kologische
und asthetische Gesichtspunkte.

Sie informieren sich Uber geeignete Reinigungs(- und Wasch)verfahren, entschei-
den Uber Eigen- und Fremdleistung und fihren die Reinigung ggf. durch.

Sie halten dabei die erarbeiteten Qualitatsstandards ein und fiihren geeignete Mal3-
nahmen zur Qualitatssicherung durch.

Inhalte:

Zu Objektwasche gehoren z.B.
Gardinen, Bettwaren, Matratzen, Polster, Decken, waschbare Teppiche, Badvorle-
ger

Hinweise:

Der Waschekreislauf sollte von den Studierenden am Beispiel eines Objektwasche-
stiicks durchgeftihrt werden.

Durchfuhrung einer Betriebsbesichtigung
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GEBAUDEREINIGUNG
1. Studienjahr

Lerngebiet 1 60 Std.

Reinigungsleistung im Objektbereich Verwaltung er-
bringen

Zielformulierung

Die Studierenden beherrschen Grundlagen fur die Organisation von Reinigungsleis-
tungen und fihren die Reinigung im Objektbereich Verwaltung aus.

Sie analysieren das zu reinigende Objekt, informieren sich tber die vorhandenen
Materialien und zu reinigende elektronische Ausstattungsgegenstande, grenzen
verschiedene Reinigungsarten voneinander ab, durchdenken mdgliche Organisati-
onsformen und wenden rationelle Reinigungs- und Pflegeverfahren materialbezo-
gen an. Dabei setzen sie die ausgewahlten Behandlungsmittel, Reinigungsgerate
und —maschinen verfahrensgerecht ein. Sie sind sich der Bedeutung der Arbeitsge-
staltung bewusst.

Zur Organisation der Reinigungsleistungen im Objektbereich entwickeln die Studie-
renden Raumflachenverzeichnisse, Leistungsverzeichnisse sowie Zeit- und Organi-
sationsplane sowie Arbeitsanweisungen. Anhand von aufgestellten Qualitatsstan-
dards Uberprifen sie ihre Ergebnisse mit Checklisten und bericksichtigen dabei
Okologische, ergonomische und sicherheitstechnische Aspekte.

Um die Wirtschaftlichkeit zu beurteilen, werten sie die Ergebnisse ihrer Zeitmes-
sungen aus und vergleichen sie mit entsprechenden Kennzahlen.

Die Studierenden nutzen die erworbenen Kenntnisse zur Erstellung einer Leis-
tungsbeschreibung.

Inhalte:

Keine Konkretisierung

Hinwels:

In den folgenden Lerngebieten sollen die Studierenden die hier vermittelten Grund-
lagen aufgreifen.
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GEBAUDEREINIGUNG
1. Studienjahr

Lerngebiet 2 40 Std.

Reinigungsleistung im Grof3kiichenbereich erbrin-
gen

Zielformulierung

Die Studierenden fihren Reinigungsarbeiten im Grof3kiichenbereich fachgerecht
aus.

Die Studierenden machen sich mit den fir die Reinigung des GroRRkiichenbereiches
relevanten Hygienebestimmungen vertraut. Sie informieren sich tber die Reini-
gungsanforderungen der in der schuleigenen GroRR3kiiche vorhandenen Materialien,
Gerate und Maschinen. Dabei beziehen Sie auch Liftungssysteme sowie vorhan-
dene Entsorgungseinrichtungen mit ein.

Darauf aufbauend entwickeln sie Qualitatsstandards fur die Reinigung des schulei-
genen Grol3kiichenbereichs, verfassen Hygieneplane und planen Kontrolimaf3nah-
men sowie deren Dokumentation.

Die Studierenden planen die Reinigung des GroRRkiichenbereichs und erstellen Ver-
fahrensanweisungen fir ausgewéhlte Reinigungsarbeiten. Sie flihren die Reinigung
fachkompetent aus und setzen Reinigungsgerate und -maschinen sowie Behand-
lungsmittel sachgerecht ein. Dabei achten sie auf rationelle und hygienische Ar-
beitsweise sowie auf Arbeitssicherheit, Ergonomie und Okologie.

Zur Uberprifung des Reinigungserfolges wenden die Studierenden ein betriebs-
spezifisches Kontrollsystem an.

Im Anschluss an Betriebsbesichtigungen vergleichen und bewerten die Studieren-
den die schuleigenen Gegebenheiten mit méglichen Alternativen.

Inhalte:

Keine Konkretisierung

Hinweis:

Die Planung der Reinigung umfasst ausgehend von der gewahlten Reinigungsart,
die Auswahl geeigneter Reinigungsverfahren, Reinigungsgerate und —maschinen

sowie die dazu benétigten Behandlungsmittel. Bei der Auswahl werden 6konomi-

sche, 6kologische, sicherheitstechnische, hygienische und ergonomische Aspekte
berlcksichtigt. Fir die Umsetzung wird ein Organisationsplan erstellt.
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GEBAUDEREINIGUNG
1. Studienjahr

Lerngebiet 3 30 Std.

Sanitarbereich planen, Reinigungsleistung erbringen
und den Materialverbrauch steuern

Zielformulierung

Die Studierenden bewerten vorhandene Sanitarbereiche, beschaffen und verwalten
die notwendigen Behandlungs-, Arbeits- und Betriebsmittel und fuhren Reinigungs-
arbeiten im Sanitarbereich aus.

Sie erkunden die rechtlichen und hygienischen Anforderungen an Sanitarrdume in
Abhangigkeit der jeweiligen Nutzergruppe. Sie beurteilen vorhandene Anlagen
diesbeziglich sowie hinsichtlich des Reinigungsaufwandes und geben Empfehlun-
gen fur Neubauten.

Die Studierenden machen sich vertraut mit Behandlungs-, Arbeits- oder Betriebs-
mittel fur diesen Objektbereich und wahlen diese orientiert an den betrieblichen Be-
durfnissen aus. Dabei berticksichtigen sie 6kologische und 6konomische Aspekte.
Sie planen den Einkauf, organisieren die Bereitstellung der Waren in den entspre-
chenden Raumlichkeiten, iberwachen und dokumentieren den Materialverbrauch.

Sie planen die hygienisch einwandfreie und rationelle Reinigung der Sanitarberei-
che im Schulgebaude und fuhren sie kdrper- und materialschonend aus. Sie be-
ricksichtigen Aspekte der Arbeitssicherheit und tberdenken unterschiedliche Do-
siersysteme.

Die Studierenden entwickeln Qualitatsstandards fur den Sanitérbereich, setzen die-
se um und wenden ein betriebsspezifisches Kontrollsystem an.

Inhalte:

Keine Konkretisierung

Hinwels:

Die Planung der Reinigung umfasst ausgehend von der gewéahlten Reinigungsart,
die Auswahl geeigneter Reinigungsverfahren, Reinigungsgerate und —maschinen

sowie die dazu bendétigten Behandlungsmittel. Bei der Auswahl werden 6konomi-

sche, 6kologische, sicherheitstechnische, hygienische und ergonomische Aspekte
berucksichtigt. Fur die Umsetzung wird ein Organisationsplan erstellt.
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GEBAUDEREINIGUNG
1. Studienjahr

Lernfeld 4 30 Std.

Wohn- und Sozialbereich planen und Reinigungsleis-
tung erbringen

Zielformulierung

Die Studierenden sind in der Lage, Wohn- und Sozialbereiche den Bedurfnissen der
Bewohner entsprechend einzurichten und zu reinigen.

Die Studierenden informieren sich tber die Wohnbedirfnisse unterschiedlicher Nut-
zergruppen sowie die rechtlichen Vorgaben fir die Einrichtung und Ausstattung von
Wohn- und Sozialbereichen.

Nach diesen Vorgaben planen Sie die Einrichtung und Ausstattung ausgewahlter
Wohn- und Sozialbereiche und berucksichtigen dabei den Reinigungsaufwand.

Fur die Reinigung der vorhandenen Wohn- oder Sozialraume entwickeln sie be-
triebseigene Qualitatsstandards, verfassen Hygieneplane und planen Kontrollmaf3-
nahmen sowie die Dokumentation. Die Studierenden planen die Reinigung und set-
zen diese unter ergonomischen, hygienischen Gesichtspunkten um.

Um die Arbeitsablaufe zu reflektieren fertigen sie Ablaufstudien an.

Sie Uberprufen und dokumentieren den Reinigungserfolg anhand der erarbeiteten
Qualitatssicherungsmaf3nahmen.

Inhalte:

Keine Konkretisierung

Hinwels:

Die Planung der Reinigung umfasst ausgehend von der gewahlten Reinigungsart,
die Auswahl geeigneter Reinigungsverfahren, Reinigungsgerate und —maschinen

sowie die dazu bendétigten Behandlungsmittel. Bei der Auswahl werden 6konomi-

sche, 6kologische, sicherheitstechnische, hygienische und ergonomische Aspekte
bertucksichtigt. Fur die Umsetzung wird ein Organisationsplan erstellt.
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PROJEKTMANAGEMENT
1. Studienjahr

Lernfeld 1 10 Std.
Grundlagen des Projektmanagements erwerben

Zielformulierung

Die Studierenden sind sich bewusst, dass die Grundlagen des Projektmanage-
ments Voraussetzung fur die erfolgreiche Durchfiihrung von Projekten sind.

Die Studierenden informieren sich tber die Kennzeichen und Struktur von Projekten
und erkennen so ihre Komplexitat.

Im Verlauf der Planung und Durchfuhrung von Projekten erkennen die Studieren-
den, dass sie Verantwortung tbernehmen missen und legen damit die Grundlage
fur einen erfolgreichen Projektablauf.

Ihnen ist bewusst, dass sie im Verlauf der Projektarbeit inre Methodenkompetenz
weiterentwickeln kdnnen und mussen.

Inhalte:

Merkmale/Kennzeichen von Projekten

Bedeutung von Projekten

Begriffsklarung: Projektleiter, Projektgruppe, Organisationsformen
Regelkreis der Projektarbeit

Kreativitatstechniken
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PROJEKTMANAGEMENT
1. Studienjahr

Lernfeld 2 30 Std.
Personal fir Teamarbeit qualifizieren

Zielformulierung

Die Studierenden erkennen die Bedeutung der kooperativen Zusammenarbeit in
Teams.

Sie wenden unterschiedliche Methoden zur Teambildung an und stellen Teamre-
geln auf. Im Verlauf der Teamarbeit erkennen die Studierenden, dass die Grup-
penmitglieder unterschiedliche Rollen einnehmen.

Zur Bewertung ihrer Zusammenarbeit fuhren sie unterschiedliche Feedback- und
Evaluationsmethoden durch, auf deren Grundlage sie die Zusammenarbeit in ihrem
Team reflektieren, bewerten und weiter entwickeln.

Auftretende Konflikte sowie Mobbing lI6sen sie Schritt fir Schritt mit Hilfe von Stra-
tegien.

Inhalte:

Bildung und Zusammensetzung von Teams
Teamregeln

Rollenverstandnis der Gruppenmitglieder
Teamentwicklung

Teamarbeit

Reflexion und Bewertung der Teamarbeit
Konflikte

Mobbing

Evaluationsmethoden
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PROJEKTMANAGEMENT
1. Studienjahr

Lernfeld 3 80 Std.

Projektmanagement erfolgreich realisieren und
dokumentieren

Zielformulierung

Die Studierenden Ubernehmen die Verantwortung fir die Planung, Durchfihrung
Evaluation und Dokumentation von Projekten.

Die Studierenden planen ihre Projekte strukturiert und mit groRem persénlichem
Engagement. Dazu formulieren sie einen Projektauftrag mit klaren Handlungszielen,
erstellen einen Projektstruktur- sowie einen Netzplan.

Auf der Grundlage dieser Daten ermitteln sie ihre Ressourcen, den Personal- und
Materialbedarf sowie die zu erwartenden Kosten. Den Zeitbedarf als auch Meilen-
steine fur die einzelnen Arbeitspakete legen sie in einem Terminplan fest.

Beim Prasentieren von Zwischen- und Endergebnissen wenden die Studierenden
aktuelle Prasentationsmethoden und -regeln an.

Wahrend und nach der Projektdurchfiihrung Gberprifen sie mit Hilfe von Checklis-
ten, einer Selbst- und Teamreflexion sowie einer externen Evaluation die Zufrie-
denheit ihrer Auftraggeber, Mitarbeiter und Kunden. Auf diese Weise entwickeln sie
ihre Fach-, Methoden-, Selbst- und Sozialkompetenz stetig weiter und verbessern
so die Kooperation zwischen den Teammitgliedern sowie die Qualitat ihrer Dienst-
leistungen und Produkte.

Abschliel3end erstellen die Studierenden eine sprachlich korrekte, klar strukturierte
Dokumentation. Protokolle, Informationen zum Projektablauf, Bildmaterial und um-
fangreiches Reslimee erleichtern die Umsetzung zukunftiger Projekte.

Inhalte:

Realisierung
Projektauftrag
Projektstrukturplan
Netzplan
Qualitatsstandards
Checklisten
Ressourcenermittiung
Terminplanung
Materialplanung
Personalplanung
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Kostenplanung

Quialitatssicherung
Steuerung
Evaluation
Selbstreflexion
Teamreflexion
Ergebnispréasentation
Projektevaluation

Dokumentation
Layout
Inhaltsverzeichnis
Ablagesystematik
Protokolle
Zwischenbericht
Ablaufinformation
Bildmaterial
Quellennachweis
Resimee
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PROJEKTMANAGEMENT
2. Studienjahr

Lernfeld 4 20 Std.
Veranstaltungen moderieren

Zielformulierung

Die Studierenden wenden die Grundsatze der Moderation bei unterschiedlichen
beruflichen Veranstaltungen an.

Sie sind sich der Bedeutung der Moderation bewusst, informieren sich tber die Rol-
le eines Moderators und setzen aktuelle Moderationsmethoden in verschiedensten
beruflichen Situationen um. Dabei erkennen sie die Bedeutung der Adressatenana-
lyse sowie geeigneter Rahmenbedingungen.

Mit Hilfe von Fremd- und Selbstevaluation reflektieren die Studierenden ihre Mode-
ration. Die hierbei gewonnenen Erkenntnisse setzen sie bei zuklinftigen Moderatio-
nen ein.

Inhalte:

Zielsetzung

Rolle des Moderators

Adressatenanalyse

Prasentationsgrund

Moderationsmethoden

Prasentationsmittel (siehe Berufliche Kommunikation)

Rahmenbedingungen
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PROJEKTMANAGEMENT
2. Studienjahr

Lernfeld 5 140 Std.

Projekte mit unterschiedlichem Schwierigkeitsgrad
und Umfang realisieren

Zielformulierung

Die Studierenden praktizieren ein erfolgreiches Projektmanagement. Sie orientieren
sich an den betrieblichen Gegebenheiten der Schule und fuihren im Team verschie-
dene Projekte von der Planung bis zum Abschluss durch.

Dabei setzen sie die im 1. Studienjahr erworbenen Kenntnisse und Fahigkeiten um.
Zur Themenfindung analysieren sie Aufgaben und anstehende Probleme im Schul-
betrieb. Mit Einfallsreichtum, Kreativitat und Ausdauer gestalten sie die ausgewahl-
ten Projekte facheribergreifend. Es gelingt ihnen zunehmend schneller, Projekt-
gruppen zu bilden, die Aufgaben der Gruppenmitglieder zu verteilen und entspre-
chend auszufihren.

Sie halten den Regelkreis der Projektarbeit konsequent ein. Zur systematischen
Darstellung des Projektablaufs entwickeln sie ein Handlungsregulationsschema.

Durch ein konsequentes Personal-, Kosten- und Zeitmanagement sowie durch
standige Kontrollen und Selbstevaluation erreichen sie eine hohe Qualitat der Pro-
jektergebnisse. Sie erkennen Risiken rechtzeitig und reagieren auf Projektstérun-
gen flexibel.

Die Studierenden akzeptieren die veranderte Lehrer-/Schulerrolle, entwickeln zu-
nehmend Selbststandigkeit sowie fundierte Entscheidungsfahigkeit und handeln
eigenverantwortlich. Im Zusammenhang mit notwendigen Verbesserungsprozessen
steigern sie ihr Durchhaltevermégen und ihre Belastbarkeit.

Zu jedem Projektabschluss erstellen sie eine Dokumentation, die dem Ziel und dem
Umfang des Projektes angemessen ist. Dabei achten sie auf Inhalt, Layout und
formale Richtigkeit.

Sie evaluieren Verlauf und Dokumentation des Projektes. Ihre Erkenntnisse setzen
sie in der weiteren Projektarbeit um und unterziehen sich dadurch einem kontinuier-
lichen Verbesserungsprozess.

Inhalte:
Die Inhalte ergeben sich aus den gewdahlten Projektthemen.
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QUALITATS- UND HYGIENEMANAGEMENT
1. Studienjahr

Lerngebiet 40 Std.
Bei Qualitatsmanagement mitwirken

Zielformulierung

Die Studierenden verschaffen sich grundlegende Kenntnisse tber das Qualitatsma-
nage-ment, unterscheiden Qualitditsmanagementsysteme und erkennen die Not-
wendigkeit des Qualitditsmanagementsystems als Voraussetzung konsequenter
Kundenorientierung.

Sie bertcksichtigen gesetzliche Grundlagen, die qualitatssichernde Konzepte und
Malnahmen erfordern. Sie Uberblicken Qualititsmanagementmodelle, die Uberwie-
gend in erwerbswirtschaftlichen und sozialen Unternehmen Anwendung finden, und
informieren sich Gber den Ablauf eines Zertifizierungsverfahrens mit internen und
externen Audits.

Sie beherrschen die Grundbegriffe des Prozessmanagements und erfillen Aufgaben
der Qualitatsplanung, Qualitatslenkung und Qualitatssicherung fur den hauswirt-
schaftlichen Dienstleistungsprozess.

Ausgehend von der Unternehmenspolitik und dem Leitbild entwickeln sie messbare
Qualitatsziele und Qualitatsstandards. Sie analysieren, beschreiben und planen ver-
schiedene hauswirtschaftliche Dienstleistungsprozesse. Zur Steuerung und zur kon-
tinuierlichen Verbesserung betrieblicher Prozesse erstellen sie Qualitditsdokumente
wie Checklisten, Arbeitsanweisungen und Verfahrensanweisungen und sie regeln
Schnittstellen der Dienstleistungsprozesse. Sie erklaren Funktion und Inhalte eines
Qualitatsmanagement-Handbuches fur den Bereich Hauswirtschaft.

Sie beherrschen Techniken der Qualitatsplanung, -lenkung und Problemanalyse flr
die betrieblichen Dienstleistungsprozesse. Die Kundenzufriedenheit steht im Mittel-
punkt ihrer Bemihungen. Sie managen Beschwerden, organisieren Kundenbefra-
gungen und beteiligen sich an der Biographiearbeit. Sie nutzen dabei Kennzahlen
und statistische Auswertungen.

Sie unterstutzen Qualitatsprifungen durch externe Institutionen und tragen Verant-
wortung fur das Hauswirtschaftskonzept. Die Notwendigkeit branchentypischer Zerti-
fizierungen ist ihnen bewusst.

Inhalte:

DIN EN I1SO 9001-Familie, TQM, EFQM, KTQ
HACCP-Konzept

MDK-Prifung
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QUALITATS- UND HYGIENEMANAGEMENT
1. Studienjahr

Lerngebiet 40 Std.
Hygienemanagement mitgestalten

Zielformulierung

Die Studierenden sind sich der Bedeutung des Hygienemanagements in ihrem be-
ruflichen Einsatzbereich bewusst.

Sie kennen die Unterscheidungsmerkmale der mikrobiellen Krankheitserreger im
Bereich Reinigung, Textil, Verpflegung und deren Wirkung auf Lebensmittel und
Menschen. Sie sind in der Lage risikoreiche Rohstoffe, Lebensmittel und nicht biolo-
gische Risiken zu erkennen und in der Praxis entsprechende Vorkehrungen zur
Vermeidung von Gefahren fur die Mitarbeiter und Kunden zu treffen.

Sie haben grundlegende Kenntnisse im Bereich der Reinigung und Desinfektion und
kénnen entsprechende Mal3nhahmen veranlassen, um den hygienischen Anforde-
rungen im Betrieb gerecht zu werden.

Die Studierenden beherrschen die Inhalte der einschlagigen Gesetze und Verord-
nungen und setzen diese in der Praxis an ausgewahlten Beispielen um. Dabei ma-
chen sie sich auch mit den internationalen und nationalen Institutionen vertraut, die
sich mit dem Bereich Hygiene beschéaftigen. Sie berilicksichtigen dabei die Umwelt-,
Material — und Gesundheitsvertraglichkeit. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber
die Inhalte eines Hygienehandbuches. Im Rahmen dieses Handbuches bereiten sie
exemplarisch einen Hygieneplan vor und erstellen standardisierte Checklisten. Die
Studierenden nehmen zu ihren Ergebnissen Stellung und kdnnen diese auf Beispie-
le in der Praxis im Bereich Reinigung, Textil und Verpflegung tbertragen.

Sie wahlen geeignete Prifverfahren aus, fihren diese Hygienekontrollen in der Pra-
xis durch und geben eine Bewertung ab. Dabei beriicksichtigen Sie auch die Vorga-
ben des Herstellers. Die Ergebnisse werden dokumentiert und von den Studieren-
den in geeigneter Form prasentiert.

Die Studierenden planen Hygieneschulungen und Belehrungen nach dem Infekti-

onsschutzgesetz unter Beriicksichtigung unterschiedlicher Mitarbeitergruppen. Da-
bei analysieren sie verschiedene Schulungsmaterialien und Lehrformen und bilden
sich ein Urteil. Sie dokumentieren und prasentieren ihre Ergebnisse mit geeigneten
Techniken. Die Umsetzung der Schulungen erfolgt in der Praxis.

Inhalte:
ArbSchG, GefStoffV, BioStoffV, TRBA250,IFSG,BGV
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Wahlpflichtfacher
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Anhang Fachakademie fur Hauswirtschaft

3 ANHANG

Mitglieder der Lehrplankommission:

Cornelia Bockl-Aschenbrenner FAK fiur Hauswirtschaft des
Berufsschulverbandes Vilshofen

Angelika Dominik-Bozic Stadt. FAK fur Hauswirtschaft Munchen r
Maria Losch FAK fur Hauswirtschaft der beruflichen Schulen
Haus St. Marien GmbH Neumarkt i.d. Opf.
Gabriele Mirter Stadt. FAK fir Hauswirtschaft Regensburg
Diemut Nowak Staatl. FAK fur Hauswirtschaft Miesbach
Margit Schmalz FAK fur Hauswirtschaft der Stadt Nurnberg
Sigrid Tauber Stadt. FAK fur Hauswirtschaft Wirzburg
Christine Windrich Stadt. FAK fiur Hauswirtschaft Augsburg
Beraterin:
Gabriele Walter-Meindorfner FAK fur Hauswirtschaft des
Berufsschulverbandes Vilshofen
Ingrid Bar Staatl. FAK fur Landwirtschaft Weidenbach

Leiterin der Lehrplankommission:

Gisela Stautner ISB, Minchen
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