Ausbildungsregelung
far die Berufsausbildung
zur Fachpraktikerin/zum Fachpraktiker Hauswirtschaft

in der Fassung der Bekanntmachung vom 02.06.2014 (Staatsanzeiger Nr. 19, S. 533)

zuletzt gedndert am 18.12.2017 (Staatsanzeiger Rheinland-Pfalz vom 15.01.2018, Nr.1, S. 5) und am
16.01.2023 (Staatsanzeiger Rheinland-Pfalz vom 06.03.2023, Nr. 8, S. 204)

-nichtamtliche Fassung-

Aufgrund des Beschlusses des Berufshildungsausschusses vom 24.03.2014 erlasst die Aufsichts- und
Dienstleistungsdirektion Trier als zustandige Stelle nach 88 9, 66, 79 Abs. 4 Satz 1 Berufsbildungsgesetz
(BBiG) vom 23.03.2005 (BGBI. | S. 931) folgende Ausbildungsregelung fur die Berufsausbildung zur Fach-
praktikerin/zum Fachpraktiker Hauswirtschaft:

§1
Personenkreis und Zielsetzung

(1) Die Ausbildung soll behinderte Menschen (8§ 19 SGB IIl in Verbindung mit 8 2 SGB IX) befahigen, haus-
wirtschaftliche Dienstleistungen in einem hauswirtschaftlichen Grol3betrieb als Fachpraktikerin/Fachprakti-
ker Hauswirtschaft qualifiziert zu verrichten.

§2
Ausbildungsdauer und Gliederung

(1) Die Ausbildung dauert 3 Jahre.

(2) Die Ausbildung der ersten 3 Ausbildungshalbjahre vermittelt eine berufsfeldbreite Grundausbildung in
den Arbeitsfeldern

- Hausreinigung

- Textilpflege

- Kuche
Die Fachausbildung wird in bis zu drei Arbeitsfeldern entsprechend der individuellen Férderfahigkeit der
Auszubildenden durchgefiihrt. Die Entscheidung findet nach der Zwischenpriifung statt.

(3) Die zustandige Stelle kann auf Antrag die Ausbildungszeit kiirzen, wenn zu erwarten ist, dass die/der
Auszubildende das Ausbildungsziel in der gekirzten Zeit erreicht.

(4) In Ausnahmefallen kann die zustandige Stelle auf Antrag der/des Auszubildenden die Ausbildungszeit
verlangern, wenn die Verlangerung erforderlich ist, um das Ausbildungsziel zu erreichen.
Vor der Entscheidung sind die Beteiligten zu héren.

(5) Wéahrend der Ausbildungszeit soll jede/jeder Auszubildende entsprechend des individuellen Férderplans
betriebliche Ausbildungsabschnitte absolvieren.
Anzahl, Dauer und Zeitpunkt sind individuell verschieden und werden im Ausbildungsplan festgelegt.

§3
Eignung der Ausbildungsstétte

(1) Die Ausbildung findet in ausbildungsrechtlich geeigneten Ausbildungsbetrieben und Ausbildungseinrich-
tungen statt.

(2) Neben den in § 27 BBIG festgelegten Anforderungen muss die Ausbildungsstatte hinsichtlich der
Réaume, Ausstattung und Einrichtung den besonderen Erfordernissen der Ausbildung von behinderten Men-
schen gerecht werden.



(3) Kdnnen einzelne nach § 6 geforderte Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten nicht in dem Ausbil-
dungsbetrieb vermittelt werden, mit dem der Ausbildungsvertrag abgeschlossen wurde, so ist durch Verein-
barung mit einem anderen geeigneten Ausbildungsbetrieb sicherzustellen, dass sie dort gezielt geplant ver-
mittelt werden.

(4) Aufgrund der Arbeitsplatzorientierung der Ausbildung nach der Zwischenprufung sind die Anforderun-
gen an die rdumliche und technische Ausstattung im jeweiligen Arbeitsfeld zu erftllen.

(5) Es mussen ausreichend Ausbilderinnen/Ausbilder zur Verfliigung stehen. Die Anzahl der Ausbilderin-
nen/Ausbilder muss in einem angemessenen Verhaltnis zur Anzahl der Auszubildenden stehen. Dabei ist
ein Ausbilderschliissel von héchstens eins zu acht anzuwenden.

§4
Eignung der Ausbilderinnen/Ausbilder

(1) Ausbilderinnen/Ausbilder, die im Rahmen einer Ausbildung nach § 66 BBIG erstmals tatig werden, mus-
sen neben der personlichen, berufsspezifisch fachlichen sowie der berufs- und arbeitspadagogischen Eig-
nung (AEVO u.a.) eine mehrjahrige Erfahrung in der Ausbildung sowie zusatzliche behindertenspezifische
Qualifikationen nachweisen.

(2) Ausbilderinnen/Ausbilder missen eine rehabilitationspadagogische Zusatzqualifikation nhachweisen und
dabei folgende Kompetenzfelder abdecken:

— Reflexion der betrieblichen Ausbildungspraxis

— Psychologie

— Padagogik, Didaktik

— Rehabilitationskunde

— Interdisziplinare Projektarbeit

— Arbeitskunde/Arbeitspadagogik

— Recht

— Medizin

Um die besonderen Anforderungen des § 66 BBIG zu erfiillen, soll ein Qualifizierungsumfang von 320
Stunden sichergestellt werden.

(3) Von dem Erfordernis des Nachweises einer rehabilitationspddagogischen Zusatzqualifikation soll bei
Betrieben abgesehen werden, wenn die Qualitat der Ausbildung auf andere Weise sichergestellt ist. Die
Qualitat ist in der Regel sichergestellt, wenn eine sonder- und sozialpddagogische Unterstitzung und Be-
gleitung durch eine geeignete Ausbildungseinrichtung erfolgt.

§5
Voraussetzung fir die Eintragung
des Ausbildungsvertrages

In das Verzeichnis der Berufsausbildungsverhéltnisse bei der zustandigen Stelle ist das Ausbildungsver-
haltnis einzutragen, wenn

1.ein Berufsausbildungsvertrag nach § 11 BBIG vorliegt,
2. nachweislich fur die Auszubildende/den Auszubildenden als behinderter Mensch (8 19 SGB 11l in Verbin-
dung mit 8§ 2 SGB IX) wegen Art und Schwere der Behinderung eine Ausbildung in einem anerkannten

Ausbildungsberuf im Rahmen des § 64 BBIG nicht in Betracht kommt und

3.die personliche und fachliche Eignung der Ausbilderinnen/Ausbilder sowie die Eignung der Ausbildungs-
statte festgestellt ist.

In besonderen Fallen kann die zustandige Stelle von den Voraussetzungen der Ziffer 2 Ausnahmen zulas-
sen.



§6
Ausbildungsberufsbild

Gegenstand der Berufsausbildung ist aul3er den arbeitsfeldiibergreifenden Kenntnissen tiber Rechte und
Pflichten als Auszubildende/Auszubildender und Arbeitnehmerin/Arbeitnehmer die berufliche Handlungs-
kompetenz in den Arbeitsfeldern der Hauswirtschaft:

Grundausbildung (bis zur Zwischenprifung)

Arbeitsfeld Hausreinigung

- Reinigen und Pflegen von horizontalen und vertikalen Flachen

- Reinigen von ausgewéhlten Geraten

- Arbeiten in der Spulkiiche
jeweils unter Berticksichtigung von Vorschriften zur Sicherheit bei der Arbeit und Gesundheitsschutz, Hygi-
ene und Umweltschutz

Arbeitsfeld Textilpflege

- Ausgewahlte Arbeiten auf der unreinen Seite

- Ausgewahlte Arbeiten auf der reinen Seite
jeweils unter Berticksichtigung von Vorschriften zur Sicherheit bei der Arbeit und Gesundheitsschutz, Hygi-
ene und Umweltschutz

Arbeitsfeld Kiche

- Vorbereiten von Obst und Gemuse

- Ausgewahlte Menikomponenten herstellen und portionieren

- Ausgewahlte Gebacke herstellen

- Getranke zubereiten und bereitstellen
jeweils unter Bertlicksichtigung von Vorschriften zur Sicherheit bei der Arbeit und Gesundheitsschutz, Hygi-
ene und Umweltschutz.

Fachausbildung mit Vertiefung in einem Arbeitsfeld oder mehreren Arbeitsfeldern (nach der Zwischenpri-
fung)

Arbeitsfeld Hausreinigung

- Reinigen und Pflegen von Raumen und Einrichtungsgegenstanden

- Reinigen und Pflegen von Geraten

- Arbeiten in der Spulkiche

- Warenlagerung im Arbeitsfeld

- Hol- und Bringdienst im Arbeitsfeld
jeweils unter Berticksichtigung von Vorschriften zur Sicherheit bei der Arbeit und Gesundheitsschutz, Hygi-
ene und Umweltschutz

Arbeitsfeld Textilpflege

- Arbeiten auf der unreinen Seite

- Arbeiten auf der reinen Seite

- Wasche kennzeichnen

- Warenlagerung im Arbeitsfeld

- Hol- und Bringdienst im Arbeitsfeld
jeweils unter Berticksichtigung von Vorschriften zur Sicherheit bei der Arbeit und Gesundheitsschutz, Hygi-
ene und Umweltschutz

Arbeitsfeld Kuche
- Ausgewahlte Menikomponenten zubereiten, portionieren und garnieren
- Ausgewahlte Gebacke herstellen und portionieren
- Speisen- und Getrankeprasentation vorbereiten
- Speisen und Getranke ausgeben
- Tische ein- und abdecken
- Warenlagerung im Arbeitsfeld
- Hol- und Bringdienst im Arbeitsfeld



jeweils unter Bertcksichtigung von Vorschriften zur Sicherheit bei der Arbeit und Gesundheitsschutz, Hygi-
ene und Umweltschutz

87
Ausbildungsrahmenplan

Die in 8 6 genannte berufliche Handlungskompetenz soll nach der in der Anlage | fur die berufliche Grund-
ausbildung und fur die berufliche Fachausbildung enthaltenen Anleitungen zur sachlichen und zeitlichen
Gliederung der Berufsausbildung (Ausbildungsrahmenplan) vermittelt werden. Eine von dem Ausbildungs-
rahmenplan abweichende sachliche und zeitliche Gliederung der Ausbildungsinhalte ist insbesondere zu-
lassig, soweit betriebspraktische Besonderheiten die Abweichung erfordern.

§8
Ausbildungsplan

Die/Der Ausbildende hat unter Zugrundelegung des Ausbildungsrahmenplans fur die Auszubildenden einen
auf dem Forderplan begrundeten, individuellen Ausbildungsplan zu erstellen.

Die Planung erfolgt in 2 Stufen:

1. Grundausbildung bis zur Zwischenprifung

2. Fachausbildung nach der Zwischenprifung

§9
Ausbildungsnachweis

Die/Der Auszubildende hat einen Ausbildungsnachweis zu fuhren. Ihr/lhm ist Gelegenheit zu geben, den
Ausbildungsnachweis wahrend der Ausbildungszeit zu fihren. Die/Der Ausbildende hat den Ausbildungs-
nachweis regelmé&nig durchzusehen.

8§10
Didaktik und Methodik der Ausbildung

Die Didaktik und Methodik der Ausbildung missen die besonderen Bedingungen der Behinderung der/des
Auszubildenden berilcksichtigen. Die in der Anlage Il genannten Hinweise sind durch die Ausbildenden zu
beachten und umzusetzen.

§11
Zwischenprifung

(1) Zum Ende des dritten Ausbildungshalbjahres ist eine Zwischenprifung durchzufiihren, um den Ausbil-
dungsstand zu ermitteln und der/dem Auszubildenden Gelegenheit zu geben, ihren/seinen Lernerfolg zu
Uberprifen. Die Zwischenprifung ist eine Grundlage fir die Entscheidungsfindung zur Fachausbildung.

(2) Die Zwischenprifung erstreckt sich auf die in der Grundausbildung in der Anlage | zu § 6 aufgeftihrte
berufliche Handlungskompetenz sowie auf die im Berufsschulunterricht vermittelten Fertigkeiten und Kennt-
nisse, soweit diese fir die Berufsaushbildung wesentlich sind.

(3) Die Zwischenprifung wird als integrierte Prifung durchgefihrt.

(4) Zum Nachweis der beruflichen Handlungskompetenz soll der Prufling in 3 Stunden in den Arbeitsfeldern
- Hausreinigung
- Textilpflege
- Kiche



3 Arbeitsaufgaben durchfiihren, dabei dauert die schriftliche Kenntnisprifung 60 Minuten. Die schriftliche
Kenntnispriifung orientiert sich inhaltlich an den fachpraktischen Prifungsaufgaben sowie an Inhalten von
Wirtschafts- und Sozialkunde.

(5) Die vorstehende Prifungszeit kann in Abhangigkeit von Art und Schwere der jeweiligen Behinderung
der/des Auszubildenden verandert werden.

Soweit Art und Schwere der Behinderung dies gebieten, kann der Prifling von der schriftlichen Prifung be-
freit werden.

Wird der Prifling von der schriftlichen Prifung befreit, so soll dann die mindliche Prifung 20 Minuten nicht
Uberschreiten.

§12
Abschlussprufung

(1) Die Abschlussprifung erstreckt sich auf die in der Fachausbildung in Anlage | zu 8§ 6 aufgefiihrte berufli-
che Handlungskompetenz sowie auf die im Berufsschulunterricht vermittelten Fertigkeiten und Kenntnisse,
soweit diese fiir die Berufsausbildung wesentlich sind.

(2) Die Abschlussprifung wird als integrierte Prifung durchgefuhrt.

(3) Zum Nachweis der beruflichen Handlungskompetenz soll der Priifling in héchstens 4 Stunden in dem
gewahlten Arbeitsfeld bzw. den gewahlten Arbeitsfeldern der Fachausbildung gepruft werden.

Dabei soll die schriftliche Kenntnisprifung fir das Arbeitsfeld bzw. die Arbeitsfelder insgesamt nicht mehr
als 60 Minuten dauern und sich inhaltlich an der/den fachpraktischen Prufungsaufgabe(n) orientieren sowie
Inhalte von Wirtschafts- und Sozialkunde bertcksichtigen.

(4) Die vorstehende Prufungszeit kann in Abhéngigkeit von Art und Schwere der jeweiligen Behinderung
der/des Auszubildenden verandert werden.

Soweit Art und Schwere der Behinderung dies gebieten, kann der Prifling von der schriftlichen Prifung be-
freit werden.

Wird der Prifling von der schriftlichen Priifung befreit, so soll dann die mindliche Prifung 20 Minuten nicht
Uberschreiten.

(5) Die Prifung ist bestanden, wenn in jedem gewéhlten Arbeitsfeld der Fachausbildung in der praktischen
und schriftlichen Prifung insgesamt mindestens ausreichende Leistungen erbracht worden sind. Bei der
Feststellung des Gesamtergebnisses fir jedes Arbeitsfeld werden Priifungsleistungen der schriftlichen und
praktischen Prufung im Verhéltnis 1:3 gewichtet.

(6) Sind die schriftlichen Prifungsleistungen in einem Arbeitsfeld mit mangelhaft bewertet worden, so ist
die Prufung durch eine mindliche Prifung in diesem Arbeitsfeld zu erganzen, wenn diese fiir das Bestehen
der Abschlusspriifung den Ausschlag geben kann.

Die mundliche Ergdnzungsprufung darf nur in einem einzigen Arbeitsfeld durchgefuhrt werden. Die Prufung
soll 15 Minuten dauern. Bei der Ermittlung des Ergebnisses fur die schriftliche Prifungsleistung des Ar-

beitsfeldes sind das bisherige Ergebnis und das Ergebnis der miindlichen Erg&nzungsprifung im Verhalt-
nis 1:1 zu gewichten.

§13
Einzelheiten der Prifung

Die Einzelheiten der Prifung regelt eine Prifungsordnung.

814
Inkrafttreten

Diese Ausbildungsregelung tritt am 01.08.2014 in Kraft.



Gleichzeitig tritt die Ausbildungsregelung fir die Berufsausbildung zum/zur Hauswirtschaftshelfer/Hauswirt-
schaftshelferin vom 05.06.2007 aul3er Kraft.



Anlage |

zu 8 6 der Regelung Uber die Durchfihrung der Berufsaushbildung
zur Fachpraktikerin/zum Fachpraktiker Hauswirtschaft

Anleitung zur
1. zeitlichen und
2. inhaltlichen Gliederung der Vermittlung der beruflichen Handlungskompetenz

Ausbildungsrahmenplan

1. Zeitliche Gliederung der Vermittlung der beruflichen Handlungskompetenz

Teil des Richtwert in Wochen
Ausbildungsberufsbild
Grund-aus- | Fach-
bildung ausbildung
vor der Zwi- nach der Zwi-
schenprifung schenpriifung *)
1 Arbeitsfeld Hausreinigung | Profilgebende Prozesse
1.1 | Reinigen und Pflegen von Reinigen und Pflegen von Bdden 8
horizontalen und vertikalen Reinigen und Pflegen von Wé&nden
Flachen Reinigen von Glasflachen
Reinigen und Pflegen von Tiren
Reinigen und Pflegen von Mobiliar
1.2 | Reinigen von ausgewahlten | Reinigen und pflegen von Geréten aus den 8
Geraten Arbeitsfeldern (Hausreinigung, Textilpflege,
Kiche)
1.3 | Arbeiten in der Spulkiiche Reinigung von Essgeschirr, Besteck, Kiichen- 8
geschirr, Glaser
1.4 | Reinigen und Pflegen von Reinigen und Pflegen von unterschiedlichen
Raumen und Einrichtungs- Raumgruppen
gegenstinden Reinigen und Pflegen von Verkehrsflachen
1.5 | Reinigen und Pflegen von Reinigen und Pflegen von Grol3geraten aus
Geraten den Arbeitsfeldern
1.6 | Arbeiten in der Spilkiiche Intervallreinigung von Essgeschirr, Besteck,
Kiichengeschirr, Glaser
1.7 | Warenlagerung im Arbeits- Gebrauchs- und Verbrauchsmaterial lagern
feld und verwalten
1.8 | Hol- und Bringdienst im Ar- Gebrauchs- und Verbrauchsmaterial transpor-
beitsfeld tieren und dokumentieren
2 Arbeitsfeld Textilpflege
2.1 | Ausgewahlte Arbeiten auf Sortieren von Wasche 4
der unreinen Seite Waschen mit der Waschmaschine
2.2 | Ausgewahlte Arbeiten auf Wasche trocknen 20
der reinen Seite Glatte Teile schrankfertig machen
2.3 | Arbeiten auf der unreine Waschen mit der Waschmaschine
Seite
2.4 | Arbeiten auf der reinen Geformte Teile schrankfertig machen
Seite
2.5 | Wasche kennzeichnen Kennzeichnungsgerate einsetzen
2.6 | Warenlagerung im Arbeits- Gebrauchs- und Verbrauchsmaterial lagern
feld und verwalten
2.7 | Hol- und Bringdienst im Ar- Reine und unreine Wésche transportieren und
beitsfeld dokumentieren




Teil des
Ausbildungsberufsbild

Richtwert in Wochen

Grund-aus- Fach-

bereitstellen

HeilRgetranke zubereiten und bereitstellen

bildung ausbildung
vor der Zwi- nach der Zwi-
schenpriifung schenpriifung *)
3 Arbeitsfeld Kiiche Profilgebende Prozesse
3.1 | Vorbereiten von Obst und Vorbereitungsarbeiten manuell 6
Gemuse Vorbereitungsarbeiten maschinell
3.2 | Ausgewahlte Menukompo- Belegte Brotchen herstellen 10
nenten herstellen und porti- | Salate zubereiten und portionieren
onieren Marinaden fir Salate zubereiten und portio-
nieren
Einfache Nachspeisen zubereiten und portio-
nieren
Einfache kalte Platten herstellen
3.3 | Ausgewahlte Gebécke her- Rihrmasse herstellen und verarbeiten 6
stellen Hefeteig herstellen und verarbeiten
3.4 | Getranke zubereiten und Kaltgetranke zubereiten und bereitstellen 2

3.5 | Ausgewahlte Menukompo-
nenten zubereiten, portio-
nieren und garnieren

Fingerfood herstellen und garnieren

Beilagen zubereiten, portionieren und garnie-
ren

Panieren

Auflauf zubereiten , portionieren und garnie-
ren

Convenienceprodukte verarbeiten, portionie-
ren und garnieren

Meniikomponenten regenerieren, portionieren
und garnieren

3.6 | Ausgewahlte Gebacke her-
stellen und portionieren

Kuchen und Gebéacke aus Hefeteig herstellen
Kuchen und Gebacke aus Knetteig herstellen
Kuchen und Gebacke aus Ruhrmasse her-
stellen

Kuchen und Gebéacke aus Biskuitmasse her-
stellen

Gebacke aus Blatterteig (Conveniencepro-
dukt) herstellen

3.7 | Speisen- und Getrénkepré-
sentation vorbereiten

Vorbereitung der Speisenausgabe
Vorbereitung fir Bifetts

3.8 | Speisen und Getranke aus-
geben

Ausgabe von Einzelportionen
Ausgabe von Mehrportionen
Ausgabe von Getranken

3.9 Tische ein- und abdecken

Eindecken einfacher Gedecke
Abdecken mit Transportwagen

3.10 | Warenlagerung im Arbeits-
feld

Gebrauchs- und Verbrauchsmaterial lagern
und verwalten

3.11 | Hol- und Bringdienst im Ar-

Lebensmittel und Speisen transportieren

beitsfeld Gebrauchs- und Verbrauchsmaterial transpor-
tieren
4 arbeitsfeldiibergreifende
Inhalte

4.1 | Aufbau und Organisation
des Ausbildungsbetriebes

4.2 | Berufshildung

4.3 | Arbeits-, sozial- und tarif-
rechtliche Bestimmungen

4.3 | Vertragsrecht und Geldver-
kehr

wahrend der gesamten Ausbil-
dung zu vermitteln

*) entspr. Wahl des Arbeitsfeldes bzw. der Arbeitsfelder




Lernergebnisse (learning outcomes) — Niveaustufe 3

2. Inhaltliche Gliederung der Vermittlung der beruflichen Handlungskompetenz

Arbeitsfeld Hausreinigung

Fachpraktiker/innen Hauswirtschaft

reinigen und pflegen weitgehend selbststéandig Raume unterschiedlicher Funktionsbereiche und deren Einrichtungsgegenstéande in
Uberschaubaren Arbeitsprozessen

Reinigen und pflegen Gerate, Maschinen und Geschirr

Ubernehmen weitgehend selbstandig den Hol- und Bringdienst

wirken bei der Warenannahme mit

lagern Waren weitgehend selbststéandig ein und entnehmen Waren weitgehend selbststandig entsprechend betrieblicher Vorgaben
reflektieren die selbst zu verantwortenden Arbeitsprozesse und Arbeitsergebnisse

setzen weitgehend selbststandig Maschinen, Geréate und Gebrauchsgiter wirtschaftlich und situationsgerecht ein

entsorgen Abfélle nach betrieblichen Standards und den Regeln des Umweltschutzes

bertcksichtigen betriebliche Vorgaben und Vorschriften u. wenden diese zur Sicherung der Qualitat der Giter und Dienstleistungen an
erbringen nach Anweisung betriebsspezifische Dienstleistungen anlassbezogen, personen- und zielgruppenorientiert

wirken bei qualitatssichernden Malinahmen mit und dokumentieren Leistungen

Arbeitsfeld Hausreini- | Kompetenzbereich
gung Fachkompetenz Personale Kompetenz

Wissen Fertigkeiten Sozialkompetenz Selbststandigkeit
Reinigen und Pfle- Raumgruppen und deren Funktionen | Reinigungsarten und Reinigungsverfah- | arbeiten im Team Flexibilitdt und Ent-
gen von ren materialgerecht anwenden scheidungsfahigkeit
vertikalen und Grundkenntnisse zu Reinigungspro- auf Kolleginnen/ beweisen
horizontalen zess, R.einigungsverfahren und Or- Reinigungs- und Pflegem_ittel material- K_ollegen und Kun- _
Flachen ganisationsformen gerecht auswahlen und einsetzen dmnen/Kunden Sorgfalt zeigen

Ricksicht nehmen
. Grundkenntnisse Uber zu reinigende | Uberschaubare Arbeitsprozesse unter Genauigkeit beweisen
Reinigen und Pfle- | yaterialien sowie Reinigungs- und Berlicksichtigung der Standards und der | Zuverlassigkeit zei-
gen von Raumen Pflegemittel Kundenwiinsche durchfiihren gen Verantwortung tber-
und Einrichtungs- nehmen
gegenstanden Grundlagen der Gestaltung und Aus- | Kenndaten anwenden sich beraten lassen
fuhrung von Arbeitsprozessen




Lernergebnisse (learning outcomes) — Niveaustufe 3

Arbeitsfeld Hausreini-
gung

Kompetenzbereich

Fachkompetenz

Personale Kompetenz

Wissen

Fertigkeiten

Sozialkompetenz

Selbststéandigkeit

Reinigen und Pfle-
gen von Geréaten

Arbeiten in der
Spilkiche

Warenlagerung

Hol- und Bring-
dienst

Ordnungsmittel:

AR FP HW
§6

Grundwissen zu der zur Reinigung
und Pflege von Rdumen und Einrich-
tungen erforderlichen Technik

betriebliche Vorgaben (z.B. Stan-
dards, Leistungsverzeichnis, Hygie-
neplan)

betriebsspezifische und zielgruppen-
orientierte Dienstleistungen

Rechtsgrundlagen und Vorschriften
zur Qualitatssicherung

Rechtsgrundlagen und Vorschriften
zu Sicherheit bei der Arbeit und Ge-
sundheitsschutz, Hygiene, Umwelt-
schutz

Kontrollsysteme, Dokumentation
Abfallentsorgungssysteme

Grundkenntnisse Uber Lagerbedin-
gungen und Anforderungen an die
Lagerraume fur die verschiedenen
Warengruppen

Lagerung von Waren und Kontrolle
der Lagerbestande

betriebsspezifische Dienstleistungen
anlassbezogen, personen- und zielgrup-
penorientiert durchfiihren

MaRnahmen zur Qualitatssicherung an-
wenden

Gefahrdungen erkennen und Maf3nah-
men zur Sicherheit bei der Arbeit und
zum Gesundheitsschutz, zur Hygiene,
zum Umweltschutz anwenden

Kontrollsysteme anwenden und Leistun-
gen dokumentieren

Abfélle entsorgen

Lagerbedingungen und Anforderungen
an die Lagerraume fur die verschiede-
nen Warengruppen beriicksichtigen

Vorgaben zur Dokumentation fiir die
Kontrolle der Lagerbestidnde umsetzen

Produkte aus dem Lager entnehmen

Lager nach dem betrieblichen Standard
einrfiumen

Eigentum und Pri-
vatsphére anderer
wirdigen

eigene Interessen
gegeniber der Ge-
samtaufgabe, dem
Arbeitsteam und
den Bediirfnissen
der Kundinnen/Kun-
den zurlickstellen

respektvoll und disk-
ret sein

kontaktfreudig und
kommunikationsfa-
hig sein

konflikt- und kritikf&-
hig sein

Probleme erkennen
und zu Probleml6-
sungen beitragen

Informationen auf-
tragsorientiert erfas-
sen

Vorgaben akzeptieren
mit Ausdauer arbeiten
selbstbewusst sein
kreativ sein
Einsatzfreude zeigen

nach zeitlichen Vorga-
ben arbeiten

-10 -



Lernergebnisse (learning outcomes) — Niveaustufe 3

Arbeitsfeld Hausreini-
gung

Kompetenzbereich

Fachkompetenz

Personale Kompetenz

Wissen

Fertigkeiten

Sozialkompetenz

Selbststéandigkeit

Transportmittel

Fachsprache

Transportmittel situationsgerecht einset-
zen

Fachsprache anwenden

Arbeitsfeld Textilreinigung

Fachpraktiker/innen Hauswirtschaft
- Ubernehmen in Gberschaubaren Arbeitsprozessen die Reinigung und Pflege sowie Kennzeichnung von Textilien unter Berticksichtigung

der Standards

- Ubernehmen weitgehend selbststandig den Hol- und Bringdienst
- wirken bei der Warenannahme mit
- lagern Waren weitgehend selbststéndig ein und entnehmen Waren weitgehend selbststandig entsprechend betrieblicher Vorgaben
- reflektieren die selbst zu verantwortenden Arbeitsprozesse und Arbeitsergebnisse
- bertcksichtigen betriebliche Vorgaben und Vorschriften u. wenden diese zur Sicherung der Qualitat der Guter und Dienstleistungen an

- setzen weitgehend selbststéandig Maschinen, Gerate und Gebrauchsguter wirtschaftlich und situationsgerecht ein

- erbringen nach Anweisung betriebsspezifische Dienstleistungen anlassbezogen, personen- und zielgruppenorientiert
- wirken bei qualitatssichernden MalRhahmen mit und dokumentieren Leistungen
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Lernergebnisse (learning outcomes) — Niveaustufe 3

Arbeitsfeld Textil-
pflege

Kompetenzbereich

Fachkompetenz

Personale Kompetenz

Wissen

Fertigkeiten

Sozialkompetenz

Selbststéandig-
keit

Arbeiten auf der
unreinen Seite

Arbeiten auf der
reinen Seite

Waschekenn-
zeichnung

Warenlagerung

Hol- und Bring-
dienst

Ordnungsmittel:

AR FP HW
§6

Anspriche und Besonderheiten der Ziel-
gruppen

Grundwissen hinsichtlich textilen Materia-
lien, Textil- und Pflegekennzeichnung

Reinigungsverfahren fur Textilien einschl.
Wasch- und Waschhilfsmittel

Verfahren zum Trocknen, Endbearbeiten
und Kennzeichnen

Grundwissen zu den zur Textilpflege und
Kennzeichnung erforderlichen Techniken

Grundkenntnisse Uber Organisationsformen
der Textilpflege in Eigenleistung und Fremd-
vergabe

betriebsspezifische Dienstleistungen

Rechtsgrundlagen und Vorschriften zur
Qualitatssicherung

Rechtsgrundlagen und Vorschriften zu Si-
cherheit bei der Arbeit und Gesundheits-
schutz, Hygiene, Umweltschutz

Grundlagen der Gestaltung und Ausfiihrung
von Arbeitsprozessen

Arbeitsprozesse im Wasche-
kreislauf unter Berlicksichti-
gung von betrieblichen Stan-
dards und Kundenwiinschen
durchfiihren

Waschverfahren materialge-
recht anwenden

Arbeitsverfahren zum Trock-
nen und Endbearbeiten von
Textilien durchfihren

Techniken zur Kennzeich-
nung von Textilien kunden-
gerecht anwenden

Maflinahmen zur Qualitatssi-
cherung anwenden

Gefahrdungen erkennen und
MaRnahmen zur Sicherheit
bei der Arbeit und zum Ge-
sundheitsschutz, zur Hygi-
ene, zum Umweltschutz an-
wenden

Arbeitsprozesse durchfiihren

Leistungen dokumentieren

arbeiten im Team

sich beraten lassen

auf Kolleginnen/ Kollegen
und Kundinnen/Kunden
Rucksicht nehmen

Zuverlassigkeit zeigen

kontaktfreudig und kommuni-
kationsfahig sein

Kundenwiinsche akzeptie-
ren/Toleranz zeigen

respektvoll und diskret sein
mit anderen kooperieren
Eigentum anderer schatzen
eigene Interessen gegeniber
der Gesamtaufgabe, dem Ar-
beitsteam und den Bedurfnis-
sen der Kundinnen/Kunden
zurlickstellen

konflikt- und kritikfahig sein

Probleme erkennen und zu
Problemlésungen beitragen

Sorgfalt zeigen

Genauigkeit be-
weisen

Vorgaben akzep-
tieren

Informationen er-
mitteln
und verarbeiten

Verantwortung
Ubernehmen

mit Ausdauer ar-
beiten

flexibel mit Situati-
onen umgehen

zuverlassig sein
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Lernergebnisse (learning outcomes) — Niveaustufe 3

Arbeitsfeld Textil-
pflege

Kompetenzbereich

Fachkompetenz

Personale Kompetenz

Wissen

Fertigkeiten

Sozialkompetenz

Selbststéandig-
keit

Kenndaten/Standards fur den Arbeitspro-
zess

Dokumentationssysteme

Grundkenntnisse Uber Lagerbedingungen
und Anforderungen an die Lagerrdume fur
die verschiedenen Warengruppen

Lagerung von Waren und Kontrolle der La-
gerbestande

Transportmittel

Fachsprache

Lagerbedingungen und An-
forderungen an die Lager-
raume fur die verschiedenen
Warengruppen bericksichti-
gen

Produkte aus dem Lagerbe-
stand entnehmen

Lager nach dem betriebli-
chen Standard einrdumen

Transportmittel situationsge-
recht einsetzen

Fachsprache anwenden

Anweisungen befolgen

Informationen auftragsorien-
tiert erfassen
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Lernergebnisse (learning outcomes) — Niveaustufe 3

Arbeitsfeld Kliche

Fachpraktiker/innen Hauswirtschaft
- bereiten in Uberschaubaren Arbeitsprozessen einzelne Speisenkomponenten und Getranke nach Vorgaben vor und zu
- verarbeiten vorgefertigte Produkte selbststéndig
- setzen Arbeitsmittel fachgerecht ein und fuhren Arbeitsablaufe situationsgerecht durch
- setzen weitgehend selbststéandig Maschinen und Gerate wirtschaftlich und sachgerecht ein
- bertcksichtigen betriebliche Vorgaben u. Vorschriften u. wenden diese zur Sicherung der Qualitat der Produkte und Dienstleistungen an
- Ubernenmen weitgehend selbststandig das Eindecken und Abdecken der Tische nach betrieblichen Standards
- wirken bei qualitatssichernden MaRnahmen mit und dokumentieren Leistungen
- reflektieren die selbst zu verantwortenden Arbeitsprozesse und Arbeitsergebnisse und erarbeiten Verbesserungsvorschlage
- wirken bei der Warenannahme mit
- lagern Waren weitgehend selbststandig ein und entnehmen Waren weitgehend selbststandig entsprechend betrieblicher Vorgaben
- Ubernehmen weitgehend selbstandig den Hol- und Bringdienst
- erbringen nach Anweisung betriebsspezifische Produkte und Dienstleistungen anlassbezogen, personen- und zielgruppenorientiert

Arbeitsfeld Kliche Kompetenzbereich
Fachkompetenz Personale Kompetenz
Wissen Fertigkeiten Sozialkompetenz Selbststandigkeit
Vorbereitung von Grundkenntnisse einer bedarfsgerechten Er- Grundkenntnisse einer bedarfsgerech- | teamfahig sein flexibel auf Situatio-
Obst und Gemise | nahrung ten Erndhrung anwenden nen reagieren und
sich beraten lassen | mit Spannungen
ausgewahlte Me- Anlasse und Bedarfe/Bedurfnisse der Zielgrup- A_nlésse und Be(.J.Iarfe_/Be_dUrfnisse der _ umgehen
. pen Zielgruppen berticksichtigen mit anderen Be-
nikomponenten : :
herstellen und por- _ rufsgruppen ko- mit Ausdauer arbei-
L Grundmengen und Rezepte Arbeitsprozesse gestalten und durch- | operieren ten
tionieren fihren
) | Regeln und Standards eigene Interessen Vorgaben akzeptie-
ausgewahlte Geba- gegeniiber der Ge- | ren
cke herstellen und | Grundtechniken der Speisenvorbereitung und Lebensmittel nahrstoffschonend vor- samtaufgabe, dem
portionieren der Speisenzubereitung, Zubereitungsarten, und zubereiten Arbeitsteam und zuverlassig und ver-
Garverfahren antwortungsbe-
wusst sein
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Lernergebnisse (learning outcomes) — Niveaustufe 3

Arbeitsfeld Kiiche

Kompetenzbereich

Fachkompetenz

Personale Kompetenz

Wissen

Fertigkeiten

Sozialkompetenz

Selbststéndigkeit

Speisen- und Ge-
trankeprasentation
vorbereiten

Speisen und Ge-
tranke ausgeben

Tische ein- und ab-
decken

Warenlagerung

Hol- und Bring-
dienst

Ordnungsmittel:

AR FP HW
§6

Convenienceprodukte

Arbeitsplatze in der Kiiche und deren techni-
sche Ausstattung

betriebsspezifische Produkte und Dienstleis-
tungen

Rechtsgrundlagen und Vorschriften zur Quali-
tatssicherung

Rechtsgrundlagen und Vorschriften zu Sicher-
heit bei der Arbeit und Gesundheitsschutz, Hy-
giene, Umweltschutz

Grundlagen der Gestaltung und Ausfihrung
von Arbeitsprozessen

Regeln und betriebliche Standards zum Einde-
cken

Speisenverteil-/Ausgabesysteme sowie
Portioniersysteme

allgemeine Grundlagen der Speisenprasenta-
tion

rationelle Zerkleinerungstechniken von
Hand und mit Maschinen anwenden

Speisen und Getranke nach Rezepten
sowie Regeln und Standards zuberei-
ten

Convenienceprodukte verarbeiten
Grundtechniken und Grundzuberei-
tungsarten sowie Garverfahren an-

wenden

Gefahrdungen erkennen und Maf3nah-
men zur Sicherheit bei der Arbeit und

den Bediirfnissen
der Kundinnen/

Kunden zurlickstel-
len

kontaktfreudig und
kommunikationsfa-
hig sein

konflikt- und kritik-
féhig sein

Probleme erken-
nen und zu Prob-
lemlésungen bei-
tragen

auf Bedlirfnisse
der Zielgruppe
Rucksicht nehmen

Anweisungen be-
folgen

Informationen auf-
tragsorientiert er-
fassen

Einsatzfreude zei-
gen

Sorgfalt walten las-
sen

Beurteilungsfahig-
keit zeigen

nach Zeitvorgaben
arbeiten

Rolle als Dienstleis-
ter akzeptieren

Kreativitat zeigen

Respekt und Diskre-
tion zeigen

dem Anlass ent-
sprechend auftre-
ten, eigenes Er-
scheinungsbild re-
flektieren

Informationen be-
schaffen, bewerten,
situationsgerecht
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Lernergebnisse (learning outcomes) — Niveaustufe 3

Abdecken von Tischen, Abfallentsorgung

Qualitatssichernde MaRhahmen und Vorgaben
zur Dokumentation

Grundkenntnisse Uber Lagerbedingungen und
Anforderungen an die Lagerraume fir die ver-
schiedenen Warengruppen

Lagerung von Waren und Kontrolle der Lager-
besténde

Transportmittel

Fachsprache

zum Gesundheitsschutz, zur Hygiene,
zum Umweltschutz anwenden

Arbeitsanweisungen umsetzen

betriebsspezifische Dienstleistungen
anlassbezogen, personen- und ziel-
gruppenorientiert erbringen

Tische nach Vorgaben eindecken,
Tische abdecken, Abfélle entsorgen

Speisen portionieren, prasentieren,
ausgeben, verteilen

Maflinahmen zur Qualitatssicherung
anwenden

Lagerbedingungen und Anforderun-
gen an die Lagerraume fir die ver-

schiedenen Warengruppen berick-
sichtigen

Produkte aus dem Lagerbestand ent-
nehmen

Lager nach dem betrieblichen Stan-
dard einrfAumen

Prifmethoden bei der Kontrolle der
Lagerbestande anwenden

Transportmittel situationsgerecht
einsetzen

Fachsprache anwenden

nutzen, exakt weiter
geben

Vorgaben und Re-
geln einhalten

korrekt dokumentie-
ren
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Arbeitsfeldiibergreifende Inhalte

Fachpraktiker/innen Hauswirtschaft
— stellen sich den Herausforderungen unserer Gesellschaft und sind in ihrer Verantwortung Teil der Gesellschaft und als Mitarbeiter/in Teil des

Betriebs

— stehen in der Verantwortung als Staatsbirger und anerkennen die damit verbundenen Rechte und Pflichten
— erkennen die soziale Ordnung der Bundesrepublik
— erkennen den Zusammenhang von gesellschaftlichen Veranderungen und politischen Entscheidungen
— sind mitverantwortlich fiir die eigene soziale Sicherung

— gestalten soziale Beziehungen mit

— bericksichtigen die rechtlichen Rahmenbedingungen im beruflichen und gesellschaftlichen Leben
— schlie3en selbststandig Vertrage ab

Arbeitsfelduber-
greifende Inhalte

Kompetenzbereich

Arbeits- und so-
zial- und tarif-
rechtliche Best-
immungen

Vertragsrecht
und Geldver-
kehr

Gewerkschaften, Unternehmensformen sich mit der Kulturenvielfalt auseinander
setzen

Vertragsrecht

Einkommen, Ausgaben und Rucklagen

Verbraucherschutz

Arbeits-, sozial- und tarifrechtliche Bestimmun-
gen

Fachkompetenz Personale Kompetenz
Wissen Fertigkeiten Sozialkompetenz Selbststandigkeit
Aufbau und Or- | Aufbau und Aufgaben von hausw. Betrieben Vertrage abschlieen und rechtliche Sich in der Ge- kritisch denken und han-
ganisation des Rahmenbedingungen berticksichtigen sellschaft sozial deln
Ausbildungs-be- | Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der be- verhalten
triebes triebsverfassungs- und personalvertretungsrecht- | Versicherungen abschlieBen selbstbewusst sein und
lichen Organe in Betrieben mit Menschen sicher auftreten
Berufshildun Verbraucherrecht nutzen Kontakt aufneh-
eruts ung Wirtschaftsorganisationen, Berufsvertretungen, men Interesse zeigen

Informationen auf-
nehmen und ver-
arbeiten

Verantwortung tragen

eigenes Engage-
ment einbringen
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Lernergebnisse (learning outcomes) — Niveaustufe 3

Arbeitsfeldiber- Kompetenzbereich

greifende Inhalte
Fachkompetenz Personale Kompetenz

Wissen Fertigkeiten Sozialkompetenz Selbststandigkeit

Ricksicht neh-
men und Men-

Ordnungsmittel: | Versicherungen schen tolerant be-
AR FP HW Prinzipien des Sozialstaates gegnen
§6

Grundzige des politischen Systems in der Bun-
desrepublik

Demografische Entwicklung

Umweltbelastungen und Umweltschutz
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Anlage Il

zu 8 10 der Regelung uUber die Durchfihrung der Berufsausbildung zur Fachpraktike-
rin/zum Fachpraktiker Hauswirtschaft

Hinweise zur Didaktik und Methodik der Ausbildung

Die dauerhafte Eingliederung von korperlich, geistig und seelisch behinderten jugendlichen
und erwachsenen Menschen in Arbeit, Beruf und Gesellschatt ist eine zentrale sozial- und
bildungspolitische Aufgabe, an deren Erfillung alle Teile unserer Gesellschaft mitwirken
mussen.

Es ist dabei erforderlich, fir die besonderen Bedurfnisse dieser Personen ein geeignetes
Konzept zu entwickeln und einzusetzen. Vorrangiges Ziel dieses Konzeptes ist es, auch
lern- und leistungsschwachere Jugendliche zu einem berufsqualifizierenden Abschluss ge-
malf § 66 BBIG zu fuhren. Mit eingeschlossen ist die bestmogliche Qualifizierung fur die Le-
benssituationen aul3erhalb Arbeit und Beruf, die ganzheitliche Entwicklung der Persdnlich-
keit und eine systematische, kontinuierliche und integrative Férderung des Einzelnen.

Leitgedanken des Konzeptes sind:

- die kontinuierliche Beobachtung der Veranderungen von Persdnlichkeit, von Lernbe-
reitschaft und Lernfahigkeit sowie Leistungsstand der Auszubildenden,

- die Aktivierung von Lernpotential und die Optimierung bzw. kontinuierliche Verbes-
serung von Lehr- und Lernprozessen im Sinne padagogischen Qualitatsmanage-
ments und damit verbunden,

- die Sicherung des hochstmdglichen beruflichen Qualifizierungsniveaus (Ausbildung
nach § 66 BBiG; Ubergang in Ausbildung nach § 65 BBIG),

- die stete, enge und systematische Verkntpfung beruflichen und allgemeinen Ler-
nens zur Vermittlung beruflicher Handlungskompetenz auf der Grundlage des Deut-
schen Quialifikationsrahmens (DQR),

- die Entwicklung der Bereitschaft und Fahigkeit zu lebensbegleitendem Lernen und
die Entwicklung der Fahigkeit, Moglichkeiten fur den Erwerb aufbauender und neuer
Qualifikationen wahrzunehmen,

- die kontinuierliche Beobachtung der Entwicklungen auf dem Arbeitsmarkt in der
Hauswirtschaft und in ihren angrenzenden Bereichen,

mit dem Ziel:

- die berufliche Flexibilitat und Mobilitat zu erhéhen,

- die Wettbewerbsfahigkeit auf dem Arbeitsmarkt zu férdern,
- die Weiterbildungsfahigkeit zu verbessern,

- die Aufstiegschancen zu vergrof3ern.

Das verlangt von allen an der Ausbildung Beteiligten ganzheitliches berufspadagogisches
Handeln, das berufliches und allgemeines Lehren und Lernen miteinander verbindet unter
Einbezug von sozial- und sonderpadagogischen Erkenntnissen und Handlungsstrategien.

Die Berucksichtigung von sozial- und sonderpadagogischen Erkenntnissen und Handlungs-
strategien auf3ern sich vor allem in

- der Anwendung einer teilnehmerorientierten Didaktik und Methodik,

- individualisierenden Lernprozessen,

- Praxis und Theorie verbindendem Lehren und Lernen,

- Kompetenzen verkniipfenden Lehr- und Lernprozessen (Fachkompetenz und Perso-
nalkompetenz),
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- kontinuierlicher und systematischer Diagnostik,

- prozessintegrierter Kompensation bzw. Férderung,

- Lernarrangements in Ubergreifender Teamarbeit mit Sozialpaddagogen, Lehrperso-
nal, Mitarbeitern begleitender Fachdienste,

zur Forderung der

- Stabilisierung der Personlichkeit und ganzheitlichen Entwicklung,
- Ausdauer und Belastbarkeit,

- Integration in ein angemessenes gesellschaftliches Umfeld,

- Selbststandigkeit.

Anforderungen an die Ausbildungsstatte:

- Einrichtung von (ggf. behinderten gerechten) Ausbildungsplatzen in den hauswirt-
schaftlichen Arbeitsfeldern entsprechend der Anzahl der Auszubildenden,

- Ausstattung der Ausbildungspléatze in den hauswirtschaftlichen Arbeitsfeldern, so
dass sie den realen Arbeitssituationen auf dem Arbeitsmarkt entsprechen,

- kleine Ausbildungs- (Lern-)gruppen (max. 8 Auszubildende)

- berufs-, sozial- und sonderpadagogisch qualifizierte Ausbilderinnen und Ausbilder
als Bezugspersonen

Die Wirksamkeit des Konzeptes hangt davon ab, wieweit

- der/dem Auszubildenden wéahrend der Ausbildung Gelegenheit gegeben wird, die
profilgebenden Tatigkeiten in den verschiedenen Arbeitsfeldern praktisch zu erfah-
ren, um ihre/seine Neigungen und Fahigkeiten festzustellen und bewusst zu ma-
chen,

- die Berufsausbildung praxisbezogen und arbeitsmarktnah ist,

- der/dem Auszubildenden die anzustrebenden Lernergebnisse deutlich gemacht wer-
den,

- Arbeitstempo und Arbeitsrhythmus der/des Einzelnen angemessen berticksichtigt
werden,

- ausreichend Zeit bleibt fur das Eintiben und Gewinnen von Einsichten und Sicher-
heiten,

- erreichte Erfolge bestatigt werden,

- Auffalligkeiten im sozialen und personlichen Bereich positiv verandert werden.

Die Berufsausbildung beeintrachtigter Jugendlicher und Erwachsener erfordert besonders
guten Kontakt und gute Zusammenarbeit insbesondere

- mit den Eltern bzw. den gesetzlichen Vertretern in allen Angelegenheiten der Behin-
derung

- mit den zur Ausbildung fihrenden Schulen und den Berufsschulen in der didakti-
schen und erzieherischen Abstimmung

- mit den zukUnftigen, potentiellen Arbeitgebern in der Anpassung an die Vorausset-
zungen der Arbeitswelt

- mit der Agentur fur Arbeit in der Beratung und individuellen Férderung

- mit den Sozialhilfetragern in der Eingliederungshilfe

- mit den fur die berufliche Bildung zustandigen Stellen in Beratungs-, Aufsichts- und
Ausbildungsangelegenheiten.
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