Anlage B Ausbildungsrahmenplan fir die Berufsausbildung zum Hauswirtschaftshelfer / zur Hauswirtschaftshelferin
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Lfd. Nr.

Lernbereich

Ausbildungsinhalte

2. Ausbildungsabschnitt

30-40% Ausbildungsschwerpunkte
Die Fertigkeiten und Kenntnisse sind 60 — 70 %
S0 zu vermitteln, dass der Auszubil- >
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1. Soziale Kompetenzen
Diese Inhalte sind wahrend der gesamten Ausbildung im Zusammenhang mit anderen Inhalten zu vermitteln.
1.1 Soziale Kompe- Kommunikations- und Kooperations-
M X X X X X X
tenzen fahigkeit
1.2 Arbeitskompeten- | Konzentrationsfahigkeiten, Arbeitstu-
X X X X X X
zen genden
2. Die Ausbildungsstatte; Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag
Diese Inhalte sind wahrend der gesamten Ausbildung im Zusammenhang mit anderen Inhalten zu vermitteln.
2.1 Aufbau und Orga- | Aufbau, Einteilungen, Funktionen,
nisation des Aus- | Sozialdienst, arztlicher Dienst, psy- x . X x .
bildungsbetriebes | chologischer Dienst
2.2 Ausbildungsver- Rechte und Pflichten des Auszubil-
trag, betrieblicher | denden, individuelle Ausbildungsmég-
Ausbildungsplan, |lichkeiten, Berichtsheftfiihrung X X X X X X
Ausbildungsnach-
weis
2.3 Arbeits-, sozial- Berufsgenossenschaften, Arbeitneh-
und tarifrechtliche | mervertretungen, Kranken- und Un- X
Bestimmungen fallversicherung, Regelungen im Be-
trieb X X X X X




Seite 2 von 8

3. Arbeitsschutz und Unfallverhitung

Diese Inhalte sind wahrend der gesamten Ausbildung im Zusammenhang mit anderen Inhalten zu vermitteln.

3.1 Sicherheit und Unfallmeldung, Verbots-, Gebots- und
Gesundheitsschutz | Warnzeichen, Schutzeinrichtungen an
bei der Arbeit Geraten, Korperschutzmittel, Kenn-
zeichnung von Unfallgefahren, Recht-
liche Grundlagen des Unfallschutzes,
Umgang mit Betriebsanleitungen, X X
Sicherheitseinrichtungen, Luft- und
Wasserverschmutzung, Larm, Be-
leuchtung, Leitereinsatz Unfallmel-
dung, Umgang mit Reinigungs- und
Pflegemitteln
3.2 Verschiedene Umgang mit Strom und/oder Gas im
Energiearten und | Haushalt X X
deren Gefahren
3.3 Erste-Hilfe- bei einfachen Verletzungen, Meldung x X .
MalRnahmen von Verletzung
4. Umweltschutz
Diese Inhalte sind wahrend der gesamten Ausbildung im Zusammenhang mit anderen Inhalten zu vermitteln.
4.1 « «
Umweltschutz Arten von Mill, Kreislaufmodell
4.2 Umweltgerechte Energieeinsatz, Einkauf und Einsatz
Energie- und Ma- | von Material und Verpackung X X X
terialverwendung
4.3 Umweltgerechte Miilltrennung, Umgang mit Wasser
Abfall- und Ab- X X X
wasserbeseitigung
5. Hygiene in der Ausbildungsstatte
Diese Inhalte sind wahrend der gesamten Ausbildung im Zusammenhang mit anderen Inhalten zu vermitteln.
5.1 Grundsatze der Hygieneplane, Umgang mit Lebens- X X X
Hygiene mitteln
6. Arbeitsplatz, Gerate und Maschinen
Diese Inhalte sind wahrend der gesamten Ausbildung im Zusammenhang mit anderen Inhalten zu vermitteln.
6.1 Arbeitsorganisati- | Arbeitsplanung, Arbeitsplatzgestal-
on tung, Kdrperhaltung und Bewegung, X X X

Dokumentation
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6.2 Einsatz von Ma- Umgang mit Maschinen und Geraten
schinen und Gera- | der Hauswirtschaft X
ten
6.3 Arbeitsrdume Ordnungssysteme .
7. Vorratshaltung und Warenwirtschaft
7.1 Einkauf Anwendung von Grundregeln des
Einkaufs, Vorratshaltung
7.2 Lebensmittel und | kiihlen, einfrieren, einkochen (Konfiti-
Speisen haltbar re)
machen
7.3 Inventar priifen Warenbestandsaufnahmen in Teilbe-
reichen, Warenbestande sortieren X
8. Verpflegung
8.1 Bestandteile der Nahrstofferhalt bei der Lagerung von
Lebensmittel unter | Lebensmitteln und Herstellung von
der Berlicksichti- | Speisen
gung der kiichen-
technischen Ei-
genschaften
8.2 Nahrungsmittel rohe Zubereitung
8.3 Verschiedene Garverfahren nach Grundrezepten:
Garverfahren dampfen, dinsten, kochen, braten
8.4 Gewirze und vielseitige Anwendung
Krauter
8.5 Backen Grundrezepte: Hefe-, Ruhr-, Mirbe-
teig
8.6 Rezeptvariationen | Anwendung in unterschiedlichen
Mengen und zu unterschiedlichen
Anlassen
8.7 Kostformen 10 Regeln der DGE, Vollwert
8.8 Convenience- Aufbereitungstechniken
Produkte
8.9 Speisenangebot portionieren, anrichten, servieren,
verteilen
9. Hausreinigung
9.1 Sichtreinigung, Wohnraume, Sanitarraume, Kichen-
Unterhaltsreini- und Wirtschaftsraume X
gung Gastezimmer mit Nasszelle
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9.2 Grundreinigung Wohnraume, Sanitarraume, Kichen-
und Wirtschaftsraume X
Géstezimmer mit Nasszelle
9.3 Umgang und Pfle- | Bedienungsanleitungen, Arbeitstech-
ge von Maschinen | niken X
und Geréten
9.4 Reinigungs- und Mechanische und chemische Reini-
Pflegemittel gungsmittel fur verschiedene Werk- .
stoffe
9.5 Reinigungs- und fur verschiedene Werkstoffe: Metalle,
Pflegeverfahren Kunststoffe, Glas, Keramische Er- X
zeugnisse, Holz, Leder, Textilien
9.6 Tischdecken Regeln, verschiedene Anlasse (Kaf-
feetafel, Mittagessen, Weihnachten,
Ostern, Kindergeburtstag)
9.7 Pflanzenpflege Pflege von Schnittblumen, Zimmer-
und Balkonpflanzen
9.8 Tischschmuck Vase, Gesteck
10. Textilpflege
10.1 Rohstoffe Verwendung und Eigenschaften: Lei-
nen, Baumwolle, Wolle, Seide, Syn-
thetische Fasern, Mischfasern
10.2 Reinigungs- und Anwendung fur verschiedene Faserar-
Pflegemittel ten und Textilien
10.3 Vorbereitung zum | Grundséatze zur Vorbereitung und zur
Waschen Sortierung, Pflegekennzeichnung
10.4 Waschen Waschen mit Maschinen und von
Hand
10.5 Trocknen Verschiedene Gerate und Maschinen:
Waéschestander, Wéaschetrockner
10.6 Glatten Bigelregeln, Glatten mit Maschinen
und von Hand: Regler- und Dampfbi-
geleisen, Heimbugler
10.7 Legen Anwendung von Grundregeln
10.8 Ausbesserungsar- | Nahte und Saume schlieen von

beiten an Textilien

Hand und mit der Maschine, Kndpfe
anndhen
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10.9

Wascheannahme/-
abgabe

Listenfihrung

11. Hauswirtschaftliche Betr

euungsleistungen

111

Personlichkeitsbild

Erscheinungsbild:

Arbeitskleidung nach professionellen
Standards

Auftreten:

Verhaltensweisen,;

Hdofliche, respektvolle Umgangsfor-
men

11.2

Umgang mit Men-
schen jeden Alters
und Einschran-
kungen

Situationsangemessene Umgangs-
formen

(Sprache, Mimik, Gestik)
Einfihlungsvermégen

Kommunikation wahrend der Durch-
fuhrung von hauswirtschaftlichen Auf-
gaben

mit Kindern oder Erwachsenen

(z.B. Demenzkranken, Menschen mit
Kdrperbehinderung u. a.)

11.3

Unterstiitzung bei
der Verpflegung

Kleinhaushalt (bis 8 Personen):

Héande fachgerecht waschen

Nahrung zubereiten:

- Morgen-, Mittag- und Abend-
mabhlzeiten

- Zwischenmahlzeiten

- Ein-Personen-Mahlzeiten

- Speisen fiir besondere Anléasse

- Speisen mundgerecht zerteilen
und anrichten

- Kuchen backen fur besondere
Anlasse,

Speisen anrichten

Geschirr reinigen (Hand und Maschi-

ne)

Tisch decken fur diverse Anlasse
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11.3

Kuche reinigen (Elektrogerate, Ar-
beitsmaterialien, Geschirr und Be-
steck)

Dokumentation

GrofRhaushalt:
Héande fachgerecht waschen und des-
infizieren
Nahrung zubereiten:
- Speisen aufwarmen, regene-
rieren
- Getranke zubereiten, verteilen
- Frihsttck, Abendessen und
Zwischenmabhlzeiten vor- und
zubereiten
- Speisen mundgerecht zertei-
len und anrichten
Nahrung verteilen
- Essenwagen bestlicken
- Essen austeilen
Tische reinigen, eindecken, abdecken
Geschirr spulen (Hand, Maschine)
Kichen Klein- und GroRRgeréate reini-
gen

11.4

Unterstltzung bei
der Hausreinigung

Kleinhaushalt (bis 8 Personen):
Zurechtfinden in Fremdhaushalten
Respektieren der individuellen Gege-
benheiten
Aufraumen, reinigen und pflegen von:
- Raumen
- Nasszellen (erhdhter Toilet-
tensitz und sonstigen Hilfsmit-
teln im Bad)
- Treppenaufgéngen
- Mobeln (Polstermdbel, Bett
mit Motor)
- Zier- und Dekorationsgegen-
stédnden
- Hilfsmitteln (z.B. Bettlift, Roll-
stuhl, Rollator, Gehhilfen)
- Kinderspielzeugen
- Balkonen
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11.4

Betten machen, abziehen, neu bezie-
hen

Pflanzen- und Blumenpflege
Umgang mit infektidsen Materialien
Dokumentation

GrofRhaushalt:

Reinigungs- und Hygieneplédne um-
setzen
Reinigen von
- Bodenflachen und Einrich-
tungsgegenstanden
(Bewohnerraume, Aufent-
haltsrdume, Teekuchen,
Regenerierkiichen, Lager-
raumen, Sanitarraume)
- Essenswagen
- Hilfsmitteln (z.B. Gehhilfen,
Rollstihlen, Rollatoren, Bett-
lifte)
- Bettgestellen mit und ohne
Motor
Desinfizieren
Umgang mit infektiosen Materialien
Pflanzen- und Blumenpflege

115

Unterstiitzung bei
der Textilpflege

Kleinhaushalt (bis 8 Personen):

Nach Arbeitsplanen arbeiten (Zeiten
einhalten)
Wasche sortieren, waschen, bigeln,
legen, verteilen und einsortieren
- Tag- und Nachtwasche
- Kleidungsstiicke
- Haushaltswésche
- Heimtextilien (Tischdecken,
Tischlaufer, Zierdecken, Kis-
senhdllen, Wolldecken)




Seite 8 von 8

115

- Gardinen

- Inkontinenzwasche
Umgang mit infektioser Wasche
Dokumentation

GrofRhaushalt:
Wascheplane umsetzen
Hygieneplane umsetzen
- Schmutzwésche sortieren
- Betten machen, abziehen,
beziehen
- Bewohnerwésche (sortieren,
verteilen, in die Schranke ein-
sortieren)
- Betriebswasche verteilen
- Umgang mit infektioser Wa-
sche

11.6

Unterstiitzung bei
Einkaufen und
Botengangen

Einkaufe
Privathaushalt:
- Einkaufslisten aufstellen
- Einkaufsablauf - Zeitplanung
- Umgang mit Geld
Dokumentation

Botengange
Dokumentation

GrolRhaushalt
Botengange
- Post verteilen
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