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1. Allgemeines zur Abschlussprifung

1.1 Ubersicht liber die Abschlussprufung

Abschlussprifung im Ausbildungsberuf Hauswirtschafter/in

schriftliche Prufung

praktische Prufung

Verpflegung Textilien, Wirtschafts- Hauswirtschaftliche Hauswirtschaftliche
personen- R&ume und und Sozial- Versorgung- und Produkte und Dienst-
orientiert und | Wohnumfeld kunde Betreuungsleistun- leistungen erstellen
zielgruppen- beurteilen, gen planen und und vermarkten
orientiert reinigen und umsetzen
planen pflegen
Schriftlich zu | Schriftlich zu | Schriftlich zu | » Planung und » Durchfuihrung ei-
bearbeitende | bearbeitende | bearbeitende | Durchfihrung einer nes betrieblichen
Aufgaben Aufgaben Aufgaben Arbeitsaufgabe Auftrages
» Fuhren eines auf- | » Dokumentation
tragsbezogenen des betrieblichen
Fachgespréaches Auftrags mit praxis-
Uber die Arbeitsauf- bezogenen Unterla-
gabe gen
» Prasentation von
Planung, Verlauf und
Ergebnissen des be-
trieblichen Auftrages
» Fuhren eines auf-
tragsbezogenen
Fachgespréaches
Uber den betriebli-
chen Auftrag
Prufungszeit: | Prifungszeit: | Prifungszeit: | Prufungszeit: Prifungszeit:
120 Minuten 120 Minuten 60 Minuten 120 Minuten fur die 24 Stunden fur die
Planung Planung, Durchfiih-
. o rung, Dokumentation
180 Minuten fur die d Vorbereituna der
Durchfiihrung un" . g
Prasentation
Max. 15 Minuten fr Max. 10 Minuten
das auftragsbezo- Prisentation
gene Fachgesprach
Max. 20 Minuten fur
das auftragsbezo-
gene Fachgesprach
Gewichtung: | Gewichtung: | Gewichtung: Gewichtung: Gewichtung:
15 % 15 % 10 % 30 % 30 %




1.2 Zulassungsvoraussetzungen fiur die Prifung

Eine Teilnahme an der Abschlussprifung ist auch ohne 3-jahrige Berufsausbildung
durch die Teilnahme als externe Prufungsteilnehmerin bzw. als externer Prifungsteil-
nehmer maoglich. Sie erwartet die Teilnahme an der Abschlussprifung zusammen mit
den Auszubildenden.

Bevor Sie an der Priifung teilnehmen kdnnen, mussen Sie sich zur Prafung anmel-
den. Voraussetzungen fur die Zulassung zur Prifung sind:

1. Besuch der Hoheren Berufsfachschule Fachrichtung Ernahrung und Versorgung.

2. Nachweis von insgesamt 16 Wochen Praktikum (80 Tage je 8 Stunden) in einem
oder mehreren hauswirtschaftlichen Betrieben. Die Nachweise missen mit der
Anmeldung alle vorliegen.

o Die Praktika haben in mindestens 2 der hauswirtschaftlichen Arbeitsberei-
che Kuche, Service, Textilpflege und Hausreinigung/-gestaltung stattzufin-
den

3. Den Nachweis zur Dokumentation der Praktika nach den Vorgaben der Auf-
sichts- und Dienstleistungsdirektion zu Fiuhren und mit der Anmeldung einzu-
reichen. Der Vordruck ist auf der Homepage der ADD zu finden.

Sie sind noch nicht sicher, ob Sie zugelassen werden kdnnen. Melden Sie sich
einfach bei uns per Email an berufsbildung@add.rlp.de.



mailto:berufsbildung@add.rlp.de

1.3 Ablauf der Priufung

Zur Abschlussprifung anmelden.

Antrag auf Genehmigung der Themenstellung
fur den betrieblichen Auftrag einreichen.

Das Zulassungsschreiben und die Genehmigung der Themenstellung fir den be-
trieblichen Auftrag wird Ihnen von der ADD zugeschickt.

Die Einladung zur Prifung mit den Prifungsterminen erhalten Sie vom Priifungs-
ausschuss.

Betrieblichen Auftrag innerhalb von 24 Stunden durchftihren.

Schriftliche Prufungen schreiben.

Arbeitsaufgabe und das auftragsbezogene Fachgesprach durchfuhren.

Préasentation und auftragsbezogenes Fachgesprach
zum betrieblichen Auftrag halten.

Mundliche Erganzungsprifung ablegen
(je nach Ergebnissen der schriftlichen Prifungen).

Bescheinigung Uber das Bestehen oder Nichtbestehen der Prifung erhalten.

Das Abschlusszeugnisses beim Bestehen oder
den Bescheid beim Nichtbestehen der Prifung von der ADD erhalten.




2. Prufungsbereiche im Uberblick

2.1 Schriftliche Prifungen

Die schriftliche Prifung findet an 2 Prifungstagen statt. In der Zeit schreiben Sie:
e Verpflegung personenorientiert und zielgruppenorientiert planen

(am 1. Prufungstag)

e Wirtschafts- und Sozialkunde (am 1. Prifungstag)
e Textilien, Raume und Wohnumfeld beurteilen, reinigen und pflegen

(am 2. Prufungstag)

Verpflegung Textilien, Raume

Priifunasteil personenorientiert und Wohnumfeld Wirtschafts- und

9 und zielgruppen- beurteilen, reinigen Sozialkunde

orientiert planen und pflegen

SIS 2L enthalten enthalten nicht enthalten
Betreuung
Rechenaufgaben enthalten enthalten nicht enthalten
Form auf die Praxis bezogene schriftliche Aufgaben
Dauer 120 Minuten 120 Minuten 60 Minuten
Anteil an der 15% 15% 10%
Gesamtnote

Thematische Schwerpunkte fur die schriftlichen Prufungsteile:

Verpflegung
personenorientiert und zielgruppen-
orientiert planen

Textilien, Ra&ume und Wohnumfeld
beurteilen, reinigen und pflegen

1. Ernahrung und Mahlzeiten als
Elemente fir die Gesundheit und das
soziale Zusammenleben darzustellen,

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

3. Arbeitsaufgaben zu analysieren sowie
Arbeitsprozesse zu strukturieren und zu
bewerten,

4. Speisen und Getranke unter Berick-
sichtigung von individuellen Bedurfnis-
sen und ernahrungsphysiologischen
Bedarfen auszuwahlen,

1. die Bedeutung von Textilien, Raumen
und Wohnumfeld fur die Lebensqualitéat
darzustellen,

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

3. Arbeitsaufgaben zu analysieren sowie
Arbeitsprozesse zu strukturieren und zu
bewerten,

4. Anforderungen und individuelle
Bedurfnisse an Textilien, an Raume und
an das Wohnumfeld zu ermitteln,




Verpflegung
personenorientiert und zielgruppen-
orientiert planen

Textilien, Ra&ume und Wohnumfeld
beurteilen, reinigen und pflegen

5. Speiseplane personenorientiert und
zielgruppenorientiert unter Bertucksichti-
gung von regionalen und saisonalen
Aspekten zu erstellen,

6. Systeme zur Verpflegung und Vertei-
lung von Speisen und Getranken im
Hinblick auf Personenorientierung und
Funktionalitat zu bewerten,

7. MalBnahmen zur Wirtschaftlichkeit
und zur Nachhaltigkeit darzustellen,

8. MalRnahmen zur Personal-, Produkt-
und Betriebshygiene, zur Qualitatssiche-
rung sowie zur Sicherheit und zum
Gesundheitsschutz bei der Arbeit
darzustellen sowie

9. die wesentlichen fachlichen Zusam-
menhange aufzuzeigen und die Vorge-
hensweise zu begriinden.

5. die Ausstattung und Einrichtung von
Raumen und die Gestaltung des
Wohnumfeldes zielgruppenorientiert
unter funktionalen Gesichtspunkten zu
beurteilen,

6. Textilien unter Beriicksichtigung der
Eigenschaften von Fasern und Gewe-
ben in Abhangigkeit von Verwendungs-
zwecken und individuellen Bedurfnissen
auszuwahlen,

7. Reinigungs- und Pflegeverfahren
sowie Reinigungs- und Pflegemittel fur
Textilien und Raume auszuwahlen,

8. Gerate und Maschinen zur Reinigung
und Pflege von Textilien und Raumen
auszuwahlen, zu reinigen und zu
pflegen,

9. MalRnahmen zur Wirtschaftlichkeit
und zur Nachhaltigkeit darzustellen,

10. Mal3Bnahmen zur Personal-, Produkt-
und Betriebshygiene, zur Qualitatssiche-
rung sowie zur Sicherheit und zum
Gesundheitsschutz bei der Arbeit
darzustellen sowie

11. die wesentlichen fachlichen

Zusammenhange aufzuzeigen und die
Vorgehensweise zu begrinden.




Hinweis fir die Bearbeitung der schriftlichen Prifungsaufgaben:

Der Bearbeitungs-Aufwand der einzelnen Prufungsaufgaben lasst sich anhand der
folgenden Verben erkennen:

- klare unterscheidbare Nennung

Nennen Sie... . . .
- stichwortartige Auflistung

- in ganzen Satzen antworten

- Fachsprache verwenden

- Je nach Aufgabenstellung zusatzlich
Erklaren, Erlautern, Beschreiben Sie... z.B. Unterschiede oder Begrindun-
gen benennen, Anwendung auf die
Fallsituation oder zusatzliche Bei-
spiele zur Verdeutlichung geben

Beispiele fir schriftliche Prifungsaufgaben:

Verpflequng personenorientiert und zielgruppenorientiert planen

e Eine abwechslungsreiche Erndhrung der Senioren und Seniorinnen mit einem
grol3en Anteil an Obst und Gemuse hat in Ihrer Einrichtung einen hohen Stellen-
wert.
Entwerfen Sie fur 3 Tage einen Speiseplan mit Suppe, Hauptspeise (mindestens
2 Komponenten) und Nachspeise! Begrinden Sie Ihre Auswahl an 3 Beispielen
aus lhrem entworfenen Speiseplan!

Textilien, Rdume und Wohnumfeld beurteilen, reinigen und pflegen

e Die Gaste reisen heute ab. Sie sind fir die Reinigung der Zimmer zustandig.
Erstellen Sie eine Checkliste fur die Bestiickung des Reinigungswagens zur Un-
terhaltsreinigung eines Gastezimmers mit Bad!

Wirtschafts- und Sozialkunde:

e Nennen Sie die beiden Arten von Tarifvertragen und ordnen Sie jeweils drei In-
halte zu!

e Jeder Wahler hatte zwei Stimmen. Erlautern Sie die Bedeutung der Erststimme
und der Zweitstimme!

e Stellen Sie die Zweige der Sozialversicherung vor!




2.2 Arbeitsaufgabe

Die Arbeitsaufgabe ist eine komplexe berufstypische Prifungsaufgabe. Diese ist zu
planen, durchzuftihren und zu reflektieren.

Ablauf:

1. Prifungstag 2. Priifungstag
Ausgabe/Ziehen Planung . _
der Aufgabe > der Aufgabe > Vorbereitungszeit >

— Planung am Prifungsort oder Planung im eigenen — Vorbereitung des
Betrieb oder zu Hause (Zustellung der Priifungs- Vortrages der
unterlagen erfolgt digital) Betreuungsaufgabe

— Planungszeit 120 Minuten — Zeit fur Besorgungen

— Zeitliche Planung der Aufgabendurchfiihrung
— Begriindung d. Auswahl und d. Vorgehens

— Materialien (Kochbicher, Dekohefte usw.) kénnen
mitgebracht werden

— direkte Abgabe der Planung

3. Prufungstag
. Auftragsbezogene
Durchfihrung > Facl?gespragch >

— Durchfihrungszeit — héchstens 15 Minuten
180 Minuten

Die Prifungsaufgabe setzt sich aus Versorgungsleistungen aus den Bereichen Kii-
che, Service, Hausreinigung und/oder Textilpflege, sowie aus einer Betreuungsleis-
tung zusammen.

Prifungsanforderungen:

Sie sollen in der Prifung zeigen, dass Sie in der Lage sind:
- die aufgabenbezogenen Anforderungen zu analysieren (eigene Auswahl treffen

bei der Planung),

- die Arbeitsprozesse zu planen und strukturieren (bei der Planung),

- die Arbeitsmittel auszuwéhlen (bei der Planung),

- die hauswirtschaftliche Versorgungs- und Betreuungsmalinahmen personen-
orientiert und zielgruppenorientiert umzusetzen (bei der Durchftihrung),

- Prozesse und Ergebnisse der umgesetzten hauswirtschaftlichen Versorgungs-
und Betreuungsmalinahmen zu beurteilen (im auftragsbezogenen Fachge-
sprach)



- Malinahmen zur Hygiene- und Qualitatssicherung, zur Wirtschaftlichkeit und
Nachhaltigkeit sowie zur Sicherheit und zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit
umzusetzen (bei der Durchfihrung),

- die wesentlichen fachlichen Zusammenhange aufzuzeigen und die Vorgehens-
weise zu begriinden (im auftragsbezogenen Fachgespréach).

Die Planung der Arbeitsaufgabe erfolgt innerhalb von 120 Minuten. Fir die Planung
kénnen Fach- und Kochbiicher, Rezeptsammlung, Magazine mit Dekorationsideen
oder &@hnliches sowie ggf. der eigene Laptop mitgebracht werden. Der Vordruck fur
die Planung der Arbeitsaufgabe steht zur Vorbereitung auf der Homepage der ADD
online. Die Betreuungsaufgabe ist in der Planung mit 10 Minuten einzuplanen. Im
Plan ist diese Zeit mit ,Vortrag Betreuungsaufgabe“ anzugeben.

Zur Vorbereitung des Vortrages kénnen Sie eine Karteikarte mit Stichworten fur die
den Vortrag der Betreuungsaufgabe erstellen und zur Priifung mitnehmen.

Fur die Durchfihrung der Aufgabe sind 180 Minuten angesetzt. Im Anschluss findet
ein auftragsbezogenes Fachgesprach statt.

Auftragsbezogenes Fachgespréch:

Das auftragsbezogene Fachgesprach findet im Anschluss an die Durchfihrung der
Arbeitsaufgabe statt. Das Gesprach bezieht sich auf die geplante und durchgefuhrte
Arbeitsaufgabe. Das Gesprach dauert max. 15 Minuten.

Der Schwerpunkt des auftragsbezogenen Fachgespraches liegt auf:
- der Vorgehensweisen bei der Durchflihrung

- die Beurteilung der Prozesse und Ergebnisse der umgesetzten hauswirtschaftli-
chen Versorgungs- und Betreuungsmafinahme

- Problemen und L6sungen im Zusammenhang mit der Aufgabe

- wesentlichen fachlichen Zusammenhéngen in Bezug zur Arbeitsaufgabe

- Fachfragen bezogen auf die Arbeitsaufgabe.

Folgende Materialien und Vordrucke helfen Ihnen bei der Vorbereitung:
- Ubung zur Planung der Arbeitsaufgabe (siehe S. 28)

- Liste zur Erfassung des Zeitbedarfs flr hauswirtschaftliche Tatigkeiten
(siehe S. 27)

- Rezeptkartei fir Vorspeisen, Hauptspeisen, Nachspeisen, Kuchen und Gebacke
(siehe S. 23)

- Betreuungsleistung als Vortrag im Rahmen der Arbeitsaufgabe (siehe S. 32)

Beispiele fir eine Arbeitsaufgabe:

In lhrer Einrichtung findet ein Meeting des Leitungsteams ab 11 Uhr statt.

Fur das Meeting sind 1 Begruf3ungsgetrank, Kaffee, Wasser und pikante Canapés flr
8 Personen bestellt. Die Auszubildende Lisa aus dem 1. Ausbildungsjahr unterstitzt
Sie an dem heutigen Tag bei Ihren Aufgaben. Lisa ist schichtern und hat kaum Er-
fahrungen im Bereich der Wascherei.



Aufgaben

- Bereiten Sie ein alkoholfreies Begrifdungsgetrank vor und prasentieren Sie
exemplarisch 1 dekoriertes Glas mit dem BegrufRungsgetrank.

- Stellen Sie 3 verschiedene Sorten von pikanten Canapés mit 3 verschiedenen
Garnituren fur jeweils 8 Personen her.
Richten Sie die Canapés auf Platten an.

- Die gewaschene Servicekleidung ist endzubearbeiten. Diese besteht aus 5 Bist-
roschirzen und 10 Polo-T-Shirts.

- Stellen Sie dar, wie Sie die Auszubildende beim Glatten der Servicekleidung ein-
binden kénnen.
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2.3 Betrieblicher Auftrag

Ubersicht iiber den Ablauf:

Einreichen des Antrags auf Zulassung zur Abschlussprifung

\

Einreichen des Antrags auf Genehmigung des betrieblichen Auftrags

A% VA

Genehmigung durch den Ablehnung durch den
Prifungsausschuss Prufungsausschuss

\V

Durchfiihrung des betrieblichen Auftrags und Erstellung der
Dokumentation und Prasentation im vorgegebenen Zeitraum

\V

Abgabe der Dokumentation zum vorgeschriebenen Abgabetermin

\V

Prasentation und Fachgesprach zum betrieblichen Auftrag

Der betriebliche Auftrag wird im Betrieb bzw. am Schul-/Lehrgangsstandort ohne An-
wesenheit des Prufungsausschusses durchgefuhrt. Die Prasentation und das auf-
tragsbezogene Fachgesprach erfolgen vor dem Priferteam.

Auswahl der Aufgabenstellung

Der betriebliche Auftrag kann am eigenen Arbeitsplatz im hauswirtschaftlichen Be-
reich oder in einem Praktikumsbetrieb oder am Schul-/Lehrgangsstandort durchge-
fuhrt werden. Die Durchflihrung des betrieblichen Auftrages ist mit der auftragsver-
antwortlichen Person (z.B. Vorgesetzte/r, Lehrer/in, Dozent/in, Praktikumsanleiter/in)
am Durchftihrungsort abzusprechen.

Auswabhl eines betrieblichen Auftrags:

— Der gewahlte Schwerpunkt (personenbetreuende oder serviceorientierte Dienst-
leistungen) muss sich in der Aufgabenstellung wiederspiegeln.

— Das Thema darf in dieser Form in keiner anderen Prifungssituation vorgelegen
haben.
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Die Themen sollen den betrieblichen Alltag entsprechen und nicht vorrangig neue
,Projekte“ sein, die fur den Prufungszweck konstruiert werden. Im Mittelpunkt sol-
len die wesentlichen betrieblichen Anforderungen bzw. Anforderungen des Schul-/
Lehrgangsstandortes stehen.
— Im betrieblichen Auftrag missen die nachzuweisenden Kompetenzen (gemaf
§ 13 Abs. 1 der Ausbildungsverordnung) abprifbar sein.
— Die Prufungszeit von 24 Stunden muss vollumfanglich genutzt werden.
— Die 24 Stunden sind innerhalb von 10 zusammenh&ngenden Tagen umzusetzen.
— Der Auftrag kann in ich-Form geschrieben werden.
— Der betriebliche Auftrag ist in dem durch die ADD vorgegebenen Zeitfenster
durchzufihren.
— Es darf vor der Genehmigung nicht mit dem betrieblichen Auftrag begonnen wer-
den.

Der betriebliche Auftrag ist:

— berufstypisch, d.h. dem Arbeitsgebiet des Ausbildungsberufes entsprechend,
sollte dem Prifling eine facharbeitertypischen Entscheidungsspielraum ermdégli-
chen

— ein realer, in der betrieblichen Praxis bzw. in der Praxis des Schul-/Lehrgangs-
standortes tatsachlich durchzufiihrender Auftrag

— eine eigenstandige Prufungsleistung

— am Prinzip der vollstandigen Handlung (informieren, planen, entscheiden, durch-
fuhren, kontrollieren, bewerten) orientiert.

Antrag und Genehmigungsverfahren

Zusatzlich zur Anmeldung zur Abschlussprifung muss der Antrag auf Genehmigung
des betrieblichen Auftrags bei der Aufsichts- und Dienstleistungsdirektion Trier ge-
stellt werden. Hierfur steht ein separater Vordruck auf der Homepage der Aufsichts-
und Dienstleistungsdirektion (ADD) zur Verfigung.

Der Antrag ist von der Prifungsteilnehmerin/ vom Prifungsteilnehmer in Absprache
mit der auftragsverantwortlichen Person (z.B. Vorgesetzte/r, Lehrer/in, Dozent/in,
Praktikumsanleiter/in) auszufillen und in 1-facher Ausfertigung per Post an die ADD
zu schicken.

Zusatzlich ist der Antrag als PDF-Datei an die E-Mail-Adresse
berufsbildung@add.rlp.de zu senden.

Im Anschluss an die Einreichung wird der Antrag dem Prifungsausschuss zur Ge-

nehmigung durch die ADD vorgelegt. Der Prufungsausschuss wird den Antrag dahin-

gehend beurteilen, ob der betriebliche Auftrag

1. den Anforderungen aus 8§ 13 der Ausbildungsverordnung fur den Ausbildungsbe-
ruf Hauswirtschafter/in entspricht,
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2. entsprechend den Angaben im Antrag durchfihrbar sowie dokumentierbar ist
und
3. die geforderten fachlichen Tiefe aufweist.

Ergebnis des Genehmigungsverfahrens kdnnen sein:
1. Der betriebliche Auftrag wird genehmigt.
2. Der betriebliche Auftrag wird mit Anderungswiinschen (Auflagen) genehmigt.
3. Der betriebliche Auftrag wird abgelehnt.

Im Anschluss an das Genehmigungsverfahren wird das Ergebnis schriftlich dem
Prufling von der ADD mitgeteilt. Sollte der Prifungsausschuss fir die Durchflihrung
des betrieblichen Auftrages Auflagen beschlieBen, so werden diese Anderungen
(Auflagen) ebenfalls mit dem Schreiben mitgeteilt. Der Prufling hat die Auflagen bei
der Durchfihrung des betrieblichen Auftrags und bei der Erstellung der Dokumenta-
tion zu bertcksichtigen.

Sollte der Prifungsausschuss zum Ergebnis kommen, dass eine Wiedervorlage not-
wendig ist, ist der geanderte Antrag bis zu einem vom Priufungsausschuss festge-
setzten Termin erneut zur Genehmigung einzureichen.

Wird ein Antrag fur den betrieblichen Auftrag vollstandig abgelehnt, wird dies eben-
falls dem Prifling schriftlich mit einer Begriindung mitgeteilt. Gleichzeitig erfolgt die
Aufforderung einen neuen Antrag bis zu einem vom Prifungsausschuss festgesetz-
ten Termin bei der ADD einzureichen.

Handlungsschritte des betrieblichen Auftrags:

Planung

=

Hauswirtschaftliche Bedarfe personen-, zielgruppen- und situationsorientiert
ermitteln

Hauswirtschaftliche Angebote erarbeiten

Geplante MalRnahmen abstimmen

Arbeitsprozesse strukturieren und Arbeitsmittel auswahlen

Kosten ermitteln sowie Produkte und Dienstleistungen kalkulieren

abkwn

Durchfiihrung

Produkte herstellen und Dienstleistungen erbringen

Kunden und Kundinnen tber hauswirtschaftliche Leistungsangebote

informieren sowie Produkte und Dienstleistungen vermarkten

8. Kommunikationsprozesse personen-, zielgruppen- und situationsorientiert
gestalten

9. Malinahmen zur Hygiene und Qualitatssicherung, zur Wirtschaftlichkeit und

Nachhaltigkeit sowie zur Sicherheit und zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit

umzusetzen

No
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Nachbereitung

10. Arbeitsablaufe und Ergebnisse bewerten, dokumentieren und prasentieren

Grundsatzlich

11.Wesentliche fachliche Zusammenhénge aufzeigen und Vorgehensweise be-
grinden

Durchfilhrung des betrieblichen Auftrages

Erst nach der Genehmigung der Aufgabenstellung durch den Prifungsausschuss
kann der betrieblichen Auftrag an den festgelegten Prifungstagen umgesetzt wer-
den.

Ist es aus z.B. betrieblichen Griinden oder aufgrund von Krankheit dem Prifling nicht
maoglich den betrieblichen Auftrag wie beantragt durchzufiihren, so ist dies der ADD
unter Angaben der Griinde umgehend mitzuteilen. Der Prifungsausschuss entschei-
det Uber das weitere Vorgehen.

Auch wesentliche inhaltliche Abweichungen von einem bereits genehmigten betriebli-
chen Auftrag sind mit der ADD abzustimmen und zwingend in der Dokumentation zu
begriinden.

Dokumentation des betrieblichen Auftrags

Innerhalb der 24 Stunden ist eine Dokumentation und eine Prasentation zu erstellen.
Die Dokumentation dient dazu, die Planung, die Vorgehensweise, den Ablauf und die
Ergebnisse des betrieblichen Auftrags zu beschreiben. Sie ist mit praxisbezogenen
(= prozess- und produktbezogenen) Unterlagen zu dokumentieren.

Die Dokumentation ist die Grundlage fir das auftragsbezogene Fachgesprach im
Prufungsteil ,Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen erstellen und ver-
markten®.

Folgende Materialien und Vorlagen bendtigen Sie bei der Vorbereitung
und Durchfiihrunag:
- Allgemeine Checkliste zur Ausarbeitung des Betrieblichen Auftrags im Schwer-

punkt (siehe Homepage ADD)
- Antrag auf Genehmigung des betrieblichen Auftrages (siehe Homepage ADD)
- Dokumentation des betrieblichen Auftrages (siehe Homepage ADD)
- Vorbereitung auf die Prasentation und das auftragsbezogene Fachgesprach im
Rahmen des betrieblichen Auftrages (siehe S. 31)
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Beispiel fir einen betrieblichen Auftrag

Die Herstellung und der Verkauf von einer kalten und einer warmen Speise fir je-
weils 12 erwachsene Personen am 23.11.2024 an der BBS Musterhausen.

Vermarktung: Aushang von selbstgestalteten Plakaten mit dem Speisenangebot und
Information auf der Homepage der BBS Musterhausen Uber die Aktion.

Ausgangszustand, Ziel, Rahmenbedingungen:

Die BBS Musterhausen verfugt tber einen Aufenthaltsbereich fur ihre Schiler/innen
und mochte das Angebot von Getrankeautomaten um ein kleines Angebot mit
Snacks und Speisen ausbauen. Zusammen mit der Klasse in der Fachrichtung Er-
nahrung und Versorgung soll eine Woche lang dieses neue Angebot getestet wer-
den.

Zielsetzung: Die Herstellung und der Verkauf von einer kalten und einer warmen
Speise fur jeweils 12 erwachsene Personen am 23.11.2024.

Fir die Umsetzung steht die Schulkiiche mit 4 Kojen-Kuchen zur Verfigung. Der
Verkauf erfolgt im Aufenthaltsbereich.

Voruberlegungen in der Handlungsphase 1 ,Planung®
- Informationen bei der Fachlehrerin/dem Fachlehrer Gber die zu verpflegende Per-

sonengruppe, Budget und Zeiten einholen

- Rezepte fir eine kalte und warme Speise beschaffen und auswahlen

- ldeen fur die Vermarktung und zur Form der Kennzeichnung der Allergene entwi-
ckeln

- Absprache des Vorhabens mit dem/der Fachlehrer/in, den Schilern, die an den
anderen Wochentagen kochen

- Genehmigung zur Umsetzung einholen

- Plakatgestaltung und Aushang

- Arbeitsablaufplan erstellen

- Einkaufsliste erstellen

- Kaosten fiur Lebensmittel- und Materialverbrauch ermitteln, Verkaufspreis kalkulie-
ren

Entstehende prozess- und produktbezogene Unterlagen fur die Dokumentation, z.B.
Rezepte, Arbeitsablaufplan, Einkaufsliste, Foto vom Plakat, Kostenberechnung fir
Lebensmittel- und Materialverbrauch, Berechnung des Verkaufspreises

Voruberlequngen in der Handlungsphase 2 ,Durchfiihrung”
- Herstellen der kalten und warmen Speise fir jeweils 12 Erwachsene

- Anrichten des Speisenangebotes

- Erstellung der Allergenkennzeichnung (Aufsteller) und des Flipcharts fir die Be-
fragung

- Speisen verkaufen
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- Schulerinnen und Schuler (=Kunden) im Gesprach tber das Angebot informieren
- Befragung der Kunden zum Angebot (Flipchart mit Punkten zum Kleben)

Entstehende prozess- und produktbezogene Unterlagen fur die Dokumentation, z.B.
Aufsteller zur Allergenkennzeichnung, Checklisten, Fotos von z.B. den angerichteten
Speisen und dem Flipchart mit den Rickmeldungen

Voruberlegungen in der Handlungsphase 3 ,Nachbereitung®
- Arbeitsablaufe der gesamten Umsetzung und das Ergebnis reflektieren und be-

werten (was lief gut, was muss verbessert werden?)
- Dokumentation mit Hilfe der Vorlage und Prasentation erstellen

Entstehende prozess- und produktbezogene Unterlagen fur die Dokumentation, z.B.
Ergebnisse der Bewertung der Ablaufe und des Ergebnisses, Zusammenstellung
Kosten und Erlose

weitere Uberlegungen fiir Themen:
- Planung und Herstellung eines Fruhsticks-/Mittagsangebotes (kleine Speisen,

Snacks, einfaches Mittagessen, Suppenbar etc.) flr Lehrer/innen.

- Planung und Herstellung eines Fruhsticks-/Mittagsangebotes (kleine Speisen,
Snacks, einfaches Mittagessen, Suppenbar etc.) fir Schuler im Pausenverkauf.

- Planung und Umsetzung eines Speisenangebotes flr einen gewahlten Themen-
tag (z.B. mit Musli und Porridge fit fir den Schultag).

- Planung und Herstellung von Gebéack oder Konfitiren etc. fur einen Verkaufstag
(z.B. Basar, Weihnachtsmarkt).

- Planung und Herstellung von Speisen fur das Buffet an der Weihnachtsfeier.

- Planung und Umsetzung eines Seniorennachmittags (bei einem Kooperations-
partner; Schwerpunkt: Betreuung).

- Planung und Umsetzung eines Betreuungsangebotes fur einen Senior oder einer
Kleingruppe in einer Senioreneinrichtung (Schwerpunkt: Betreuung).

- Planung und Umsetzung einer Nachmittagsaktion im Kindergarten (Schwerpunkt:
Betreuung).
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3. Vorlagen und Hilfen zur Vorbereitung auf die Prifung

Auf den nachfolgenden Seiten finden Sie einige Vordrucke fir die Prifung sowie Hil-
fen, damit Sie sich gezielt auf die Abschlussprifung vorbereiten kdnnen.

1. Ubungsvorschlag eines betrieblichen Projektes

Zur Vorbereitung auf den betrieblichen Auftrag besteht die Mdglichkeit, die nachfol-
gende Aufgabe anhand eines selbstgewahlten Projektes zu Giben. Das Projekt hat
sich mit ,Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen erstellen und vermark-
ten® zu beschaftigen.

Erwartungen an das Projekt

— Entwicklung eines Produkts oder Betreuungs- bzw. Versorgungsangebots je
nach gewahltem Schwerpunkt

— Planung der Durchfuihrung unter Berucksichtigung von Bedarfen, Erwartungen
und Ressourcen der Zielgruppe (= Kunde)

— Berechnung der Material- bzw. Lebensmittelkosten

— Berechnung des Verkaufspreises fur das Produkt / Dienstleistungsangebot

— Entwicklung und Umsetzung von Aktionen zur Prasentation und Vermarktung

— Informieren und beraten der Kunden tber das Angebot

— Herstellung des Produkts / die Erbringung der Dienstleistung

— Ermittlung der Kundenzufriedenheit bzw. Wirkung der umgesetzten Angebote

— Bewertung der Durchfiihrung (Arbeitsablaufe) und der Ergebnisse

Arbeitsauftrag

1. Das Projekt ist mit der Kurzbeschreibung vor der Projektumsetzung stichwortartig
zu beschreiben.
2. Erstellen Sie eine Dokumentation tber die Durchfihrung des Projektes.
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Kurzbeschreibung des Projektes (vor der Projektumsetzung)

Gewahlter Schwerpunkt:

Beschreiben Sie Ihr Projektvorhaben:

Aufgabenstellung:

Wie ist die Situation vor Beginn des Projektes?
(Ausgangssituation, Rahmenbedingungen)

Welches Ziel bzw. welche Ziele werden mit Projekt verfolgt?
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Beschreiben Sie Ihre wesentlichen Tatigkeiten in der
,Planungsphase®.

geplante Bearbeitungszeit
ca. Stunden

Beschreiben Sie Ihre wesentlichen Tatigkeiten in der
.ourchfihrungsphase®.

geplante Bearbeitungszeit
ca. _____ Stunden

Beschreiben Sie lIhre wesentlichen Tatigkeiten in der Phase
der ,Nachbereitung“ (inkl. Dokumentation des Projekts).

geplante Bearbeitungszeit
ca. Stunden
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Gliederung der Dokumentation tber das Projekt

1. Deckblatt
(Name, Vorname, Titel des Projektes, Bearbeitungszeitraum, Schwerpunkt der Aus-
bildung)

2. Inhaltsverzeichnis/Gliederung mit Angaben der Seitenzahlen
3. Kurzbeschreibung des Projektes
4. Dokumentation der Durchfiihrung des Projekts

5. Quellenverzeichnis/Internetlinks
Beispiele fur Quellenangaben:

Buch:
verpflichtende Angabe: Titel des Buches, Auflagen, Seitenzahl
z.B. Lernfelder Hauswirtschaft. Lernfelder 6 bis 14. 1. Auflage, S. 206

Internetseite:

verpflichtende Angabe: Bezeichnung/Name der Seite, kompletter Link, Zugriffsdatum

z.B. Vollwertige Ernédhrung. https://www.dge.de/ernaehrungspraxis/vollwertige-ernaehrung/,
Zugriff am 19.01.2022

6. Anlagen zur Dokumentation, die bei der Planung, Durchfiihrung und Nachberei-
tung des Auftrages erstellt wurden

Bearbeitungshinweise

— Die Dokumentation dient dazu, die Planung, die Vorgehensweise, den Ablauf
und die Ergebnisse des Projekts in ihrer zeitlichen Abfolge zu beschreiben. Dabei
sind die Leitfragen zu berucksichtigen.

— Sie soll maximal 4 - 5 Seiten (Arial 11) umfassen.

— Mit Hilfe der Anlagen kann die Bearbeitung des Projekts besser nachvollzogen
werden.

— Dazu gehéren unter anderem Planungs-, Kalkulationsunterlagen sowie alle zur
Erflllung des Projekts zu erstellenden Unterlagen (Arbeitsplane, Zeitplane, Kos-
tenkalkulation, Materiallisten, Rezepte, Checklisten, Bilder usw.).
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Nachfolgende Leitfragen sind bei der Erstellung der Dokumentation zu bertcksichti-
gen:

Betriebliche Ist-Situation:

Wie ist die Ausgangslage (Rahmenbedingungen bezogen auf den Auftrag) zu be-
schreiben?

Wie sind die Zielgruppe und deren Wiinsche zu beschreiben (Anforderungen/Be-
darfe)?

Planung und Auswahl des hauswirtschaftlichen Angebotes:

Welches Angebot/ welche Angebote haben Sie erarbeitet?

Warum entscheiden Sie sich fur das Angebot?

Welche Absprachen treffen Sie mit anderen Beteiligten?

Wie viel Euro betragen die Lebensmittel- und/oder Materialkosten fir Ihr Projekt?
Wie hoch ist der Verkaufspreis?

Prasentation, Vermarktung und Kundeninformation:

Wie wurden die Kunden Uber das Leistungsangebot informiert?
Wie wurden das Produkt bzw. die Dienstleistung vermarktet?
Was wurde bei der Kommunikation beachtet?

Beschreibung der Durchfiihrung des Projektes.

Erlautern Sie dabei folgende Aspekte, wie Sie diese bei der Durchfiihrung be-
ricksichtigt haben:

1. Hygiene

2. Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit

3. Qualitatssicherung

4. Wirtschaftlichkeit

5. Nachhaltigkeit

Bewertung der Ablaufe, Ergebnisse und Kundenzufriedenheit:

Beschreiben Sie Abweichungen von den geplanten Arbeitsablaufen!
Vergleichen Sie lhre gesetzten Ziele mit lhren erreichten Zielen!

Was hatte man besser/ anders machen kdnnen?

Wie beurteilen Sie die Abstimmungs- und Kommunikationsprozesse sowie die
Kundenzufriedenheit?
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2. Vorlage fur die Berechnung der Lebensmittel- und Materialkosten

Materialien/Zutaten Bendtigte
Menge

Preis je Einheit
(Stuck, g, ml
etc.)

Kosten

far die beno-
tigte Menge

Zwischensumme:

+ 3% (Gewlrze, Bindemittel u.a. oder Kleinmaterial):

Gesamtsumme der Kosten:

Kosten pro Person:
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3. Rezeptvorlage

1. Vorlage:

Bezeichnung:

Mengen fir
Portionen

Zutaten

Zubereitungshinweise

Kritische Kontrollpunkte (CCP):

Wie werden die Speisen angerichtet:

PortionsgrofRRe pro Portion:

Bemerkungen:
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Beispiel:

Bezeichnung:

Erdbeer-Buttermilch-Shake

Mengen fir
10 Portionen

Zutaten

Zubereitungshinweise

10| Kleine Weckglaser Auf einem Tablett bereit stellen
(150 ml)
Waschen, putzen und grob zerkleinern.
400 g | Erdbeeren In einen 2 Liter Messbecher geben und mit
dem Pirierstab sehr fein purieren.
2 EL | Honig
1 EL | Zucker Alle Zutaten dazugeben und gut vermixen.
1 Liter | Buttermilch

Abschmecken

In gleichméRigen Portionen in die Gléaser fil-
len, mit Folie abdecken und bis zur Ausgabe
kahl stellen.

Kritische Kontrollpunkte (CCP):

abwaschen)

Glaser und Arbeitsgerate auf Sauberkeit tiberprifen (keine Lebensmittelrtickstdnde)
Nach der Zubereitung sofort abdecken und kiihl stellen (Kiihlkette nicht unterbrechen)
Erdbeeren vor der Verarbeitung sorgféltig waschen und putzen (anhaftende Verschmutzungen

Wie werden die Speisen angerichtet:

Im Weckglas

auf einem Tablett mit Spitze

PortionsgrofRRe pro Portion:

Pro Person als Zwischenmahlzeit: 90 ml

Bemerkungen:

Anstelle von frischen Erdbeeren kénnen 350 g TK-Erdbeeren verwendet werden.
TK-Erdbeeren missen vorher aufgetaut werden.
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2. Vorlage:

Bezeichnung:

Backform:

oder:

Mengen fur
Kuchen

Zutaten

Zubereitungshinweise

Backtemperatur (Backofeneinstellung):

Backzeitzeit:

Kritische Kontrollpunkte (CCP):

Bemerkungen:
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Beispiel:

Bezeichnung: Schokosplitterkuchen, Riihrmasse All-In-Methode

Backform: Kasten 30 cm Lénge (ca. 16 Stilicke)

oder: Kranzform, Durchmesser 28 cm (20 Stiicke)
Mengen fur Zutaten Zubereitungshinweise
1 Kuchen

Backform vorbereiten

200 g | Zartbitterkuvertiire In kleine Stiicke hacken

250 g | weiche Margarine
250 g | Zucker

1 Packehen | Vanillezucker In die Rihrschissel der Kiichenma-

schine abwiegen.

5 | Eier M
125 ml | Milch 1,5% oder 3,5%
500 g | Mehl In einer extra Schissel mischen und
15 g | Backpulver zu den anderen Zutaten in die Rihr-
(oder 1 Packchen) schissel der Kiichenmaschine geben.

Schokostlicke ebenfalls in die Rihr-

schiissel geben.

Alles auf hdchster Stufe ca. 3 Minu-

ten zu einer cremigen Masse riihren.

Masse in die vorbereitete Form
gleichmaRig einfullen.

Backtemperatur (Backofeneinstellung): kleiner Kombidampfer, 140 °C HeiBluft

Backzeitzeit: 50-60 Minuten

Kritische Kontrollpunkte (CCP):

Eier einzeln aufschlagen

Arbeitsplatz der reinen und unreinen Seite trennen

Nach dem Arbeiten mit Ei Arbeitsplatz und Hénde desinfizieren
Kuchen durchbacken (Garprobe)

Bemerkungen:
All-In-Methode: Alle Zutaten werden zusammen zu einer Masse gertihrt und nicht nacheinan-
der. Nicht alle Rezepte eignen sich dazu!

Nach dem Auskihlen kann der Kuchen entweder mit Puderzucker bestdubt oder mit Schokola-
denglasur Giberzogen werden.
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5. Erfassung des Zeitbedarfs fur wiederkehrende Aufgaben in den haus-

wirtschaftlichen Arbeitsbereichen

Aufgaben

Kenndaten
(Stuckzahl,
Menge)

Dauer
(in Minuten)

Tische eindecken

10 Tische & 4 Sitz-
platze
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6. Ubung zur Planung einer Arbeitsaufgabe

Aufgabe:

Arbeitsprozesse und Arbeitsschritte planen

Auswahl (Versorgungs- und Begriindungen
Betreuungsleistungen)

Auswahl der wesentlichen Ar- Begrindungen
beitsmittel/Arbeitsgerate

Arbeitsverfahren Begrindungen
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3 erforderliche Mal3hahmen zur
Hygiene und Qualitatssicherung

Begriundungen

3 erforderliche MalRhahmen zur
Wirtschaftlichkeit und
Nachhaltigkeit

Begriindungen

3 erforderliche MaRnahmen zu
Sicherheit und Gesundheits-
schutz bei der Arbeit

Begriindungen

Arbeitsergebnisse kontrollieren,
bewerten

Begriindungen

Nach welchen Kriterien werden Sie
Ihr Arbeitsergebnis bewerten?
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Zeitplan fur die Arbeitsaufgabe

Zeitplan von: Datum:
Zeit Arbeitsschritte Bemerkungen
von bis
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7. Vorbereitung auf die Prdsentation und das auftragsbezogene Fachge-
sprach im Rahmen des betrieblichen Auftrages:

1. Prasentation

Die Présentation soll 10 Minuten dauern. Darin stellen Sie sowohl den betrieblichen
Auftrag, als auch lhre Bearbeitung vor. Nutzen Sie entsprechendes Material (Flip-
chart, PowerPoint, etc.), um Ihre Prasentation anschaulich zu gestalten. Setzen Sie
Bilder (gerne mehr als 4 Bilder) zur Veranschaulichung ein.

2. Auftragsbezogenes Fachqgesprach

Im Anschluss an die Prasentation findet das auftragsbezogene Fachgespréach statt.
Dies ist der letzte Teil des betrieblichen Auftrages. Kern des Gespréaches ist die Vor-
gehensweise in der Planungs-, Durchfihrungs- und der Nachbereitungsphase. Das
Gesprach dauert 20 Minuten.

Die 3 Prufer/innen stellen Ihnen Fragen, die Sie mundlich beantworten sollen. Die
Fragen sind offengehalten, damit Sie diese ausfuhrlich beantworten kénnen. Es soll
ein Fachgesprach auf Augenhthe zwischen Ihnen und den hauswirtschaftlichen
Fachkraften entstehen. Greifen Sie die Informationen aus Ilhrer Dokumentation im
Fachgespréach auf und erlautern Sie diese.

Diese Liste enthalt nur Fragebeispiele fur Ihre Vorbereitung und soll eine Hilfe fir das
auftragsbezogene Fachgesprach sein.

Fachwissen und Fachkenntnisse

Wieso habe ich mich fir mein Material/meine Gerate entschieden?
Wieso habe ich mich flir diese Arbeitsschritte entschieden?

Wie bin ich bei der Preiskalkulation vorgegangen?

Wie kommuniziere ich richtig mit ....?

e Was verstehe ich unter dem Fachbegriff .....?

Reflektion

Wie ist mein Arbeitsergebnis ausgefallen?
Wie ist die Durchfuhrung zu beurteilen?
Habe ich mich an die Zeitvorgaben aus meiner Planung gehalten?
Wie habe ich auf Hygiene und Arbeitsschutz geachtet?
Wie konnte ich die Durchfiihrung/ das Arbeitsergebnis verbessern?
Transfer
e Was ware, wenn ...?
o die Person sich anders verhalten hatte?
o es Unterbrechungen gegeben hétte (z.B. Geréat defekt)?
e Welche Alternativen sind denkbar?
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8. Betreuungsleistung als Vortrag im Rahmen der Arbeitsaufgabe

Sie beschreiben in einem Vortrag (héchstens 10 Minuten), wie Sie die Betreuungs-
leistung in der Praxis umsetzt wirden und worauf im Besonderen aus fachlicher Sicht

ZU achten ist.

Der Vortrag wird innerhalb der 180 Minuten im Rahmen der Arbeitsaufgabe gehal-
ten. Sie planen den Zeitpunkt des Vortrages eigenstandig oder erhalten mit der Auf-
gabenstellung einen Zeitpunkt fir den Vortrag genannt.

Bewertungskriterien

Dabei wird die Umsetzung der Leitgedanken bezogen auf die Aufgabenstellung be-
wertet. Bewertet kdnnen dabei, z.B. personenorientiertes Handeln, personenorien-
tierte Kommunikation, Beschreibung/Umsetzung von aktivierenden, férdernden Mal3-
nahmen, Motivation der zu betreuenden Person, Einbeziehen der zu betreuenden
Person in Entscheidungen und Tatigkeiten, werden.

Aufbau und Beispiele fir Leitgedanken

Einleitung

Hauptteil

Schlussteil

- Kurze Vorstellung der zu
betreuenden Person (Wer
soll betreut werden? Be-
durfnisse, Gewohnheiten,
Vorlieben, Erwartungen,
Einschrankungen). Dies
legen Sie fest.

- Anforderung an Sie als
Fachkraft (Personalkom-
petenz) im Umgang mit
der Zielgruppe/Person

- Art und Weise der

BegruflRung/ Kontaktauf-
nahme

- Art und Weise der
Kommunikation, z.B.
Kommunikationsregeln

- Fachbezug zur Umset-
zung der Betreuungs-
leistung (motivieren/
anleiten, informieren
der zu betreuenden
Person), z.B. Metho-
den, Medien/Hilfsmittel

- Vorstellung der Rah-
menbedingungen (Hygi-
ene, Arbeitsplatz, Ar-
beitssicherheit usw.),
die bei der Einbindung
der zu betreuenden
Person zu bertcksichti-
gen sind

- Fachbezug zur Berick-
sichtigung von Beson-
derheiten (z.B. Roll-
stuhlfahrer, Horgescha-
digte)

- Art und Weise der Ver-
abschiedung

- Rickmeldung (z.B.
Feedback-Regeln)
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9. Checkliste zur Vorbereitung auf die Abschlusspriifung
(Zusammenfassung alles Wichtigem)

Vor der Prifung

L1 Vermarktungsmaglichkeiten des betrieblichen Auftrages tUberlegen und im Antrag auf

Genehmigung des betrieblichen Auftrags stichwortartig notieren
Hinweis: Bei der Vermarktung muss nicht zwingend etwas verkauft werden.

L] Medien (PowerPoint, Flipchart, Karten, Tafel) fur die Prasentation vor dem
Prufungsausschuss auswahlen

L] Rezeptsammlung auf Vollstandigkeit prifen und eventuell ergénzen

Wahrend der Prifung

Betrieblicher Auftrag:
1 Vorlage fur die Dokumentation von der ADD Homepage herunterladen

1 Dokumentation Uber die Planung, Durchfihrung und Nachbereitung des betrieblichen
Auftrags schreiben; bis zu 4 Bilder kénnen im Anhang beigefuigt werden

] 10-minttige Prasentation innerhalb der 24 Stunden Bearbeitungszeit erstellen

» |nhalte: Betriebsvorstellung (ganz kurz, max. 1 Min.), wichtigsten Informationen aus
der Planungs-, Durchfiihrungs- und Nachbereitungsphase
= Bilder (mehr als 4), Videos, Material aus der Anlage usw. kann enthalten sein

1 Angabe der benétigten Medien (Flipchartstander, Pinnwand, Beamer usw.) mit
Dokumentation einreichen

L] Dokumentation und Anhang am Ende der Bearbeitungszeit zur genannten Uhrzeit bei
ADD per Email (an berufsbildung@add.rlp.de) einreichen

[ Prasentation vor dem Prifungstag Uben zu prasentieren

L1 Bei einer PowerPoint Prasentation die Folien 1 Mal ausgedruckt am Prifungstag
(Tag der Prasentation und des auftragsbezogenem Fachgesprach) mitbringen

Arbeitsaufgabe:
L1 Far die Planung der Arbeitsaufgabe sind Ausbildungsnachweis, Fachbicher,
Rezeptsammlung, Magazine mit Dekorationsideen usw. mitzubringen

L1 Die Betreuungsaufgabe ist als Vortrag umzusetzen. Der Zeitpunkt des Vortrages

wahrend der Prifung legen Sie fest. Im Arbeitsplan die 10 Minuten Betreuungs-
aufgabe einplanen

L] Zur Vorbereitung des Vortrages konnen Sie eine Karteikarte mit Stichworten fiir die
den Vortrag der Betreuungsaufgabe erstellen und zur Prifung mithnehmen
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4. Literaturliste
(kleine Auswabhl)

Europa Lehrmittel Verlag

Perspektive Hauswirtschaft
1. Ausbildungsjahr

1. Auflage 2020

ISBN 978-3-8085-6355-7
Europa-Nr. 63557

Perspektive Hauswirtschaft
2. und 3. Ausbildungsjahr

1. Auflage 2021

ISBN 978-3-427-87610-6

Bildungsverlag EINS

Lernfelder Hauswirtschaft
Gesamtband

Schilerband

1. Auflage 2022

ISBN 978-3-427-87619-9

Lernfelder Hauswirtschaft
Gesamtband

Arbeitsheft

1. Auflage 2022

ISBN 978-3-427-87631-1

Lernfelder Hauswirtschaft

BiBox - Das digitale Unterrichtssystem
Gesamtband

Artikelnummer WEB-427-87627

Reihe: Mach mit! Hauswirtschaft
verstehen, erleben, gestalten

Verlag Handwerk und Technik

Hauswirtschaft +
Digitale Kompetenzen

1. Auflage 2020

ISBN 978-3-582-04226-2
Bestell-Nr. 4226

Hauswirtschaft +

Personen anleiten und miteinander
kommunizieren

1. Auflage 2020

ISBN 978-3-582-04236-1
Bestell-Nr. 4236

Fachbegriffe der Hauswirtschaft
1. Auflage, 2004

ISBN: 978-3-7782-7421-7
Bestell-Nr.: 7421

Hauswirtschaftliche Betreuungs-
leistungen personenorientiert
durchfuhren

2., aktualisierte Auflage, 2021
ISBN: 978-3-582-16875-7
Bestell-Nr.: 4299

Hauswirtschaft.
1. Auflage, 2024
ISBN 978-3-582-44230-7
Bestell-Nr.: 4230

VDE Verlag

Das Blaue Kochbuch

Das Koch- und Backbuch fir Anfanger
und Fortgeschrittene

56. Uberarbeitete Auflage 2020

ISBN 978-3-8007-4763-4
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