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Allgemeine Checkliste zur Bearbeitung des Betrieblichen Auftrags im Schwerpunkt

Im Folgenden ist beispielhaft aufgefiihrt, welche allgemeinen Inhalte der betriebliche Auftrag je nach Aufgabenstellung enthalten kann.

Zu den Zielgruppen gehoren alle Personen, an die sich die Versorgungs- und Betreuungsleistungen richten wie z. B. Bewohner und
Bewohnerinnen, Gaste, Patienten und Patientinnen und Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen. Sie werden im Folgenden Kunden genannt.
Damit sind Personen jeglichen Geschlechts angesprochen.

§ 13 Absatz 1
Hauswirtschafterausbildungsverordnung

Im Prufungsbereich Hauswirtschaftliche Produkte Bearbeltung

und Dienstleistungen erstellen und vermarkten hat
der Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

- Widnsche der Kunden ermitteln
1. hauswirtschaftliche Bedarfe personen-, - Besonderheiten bericksichtigen (z. B ALtenj! Beruf, .
Zielgruppen- und situationsorientiert zu Gesundheitszustand, Belastungen, Elnsc.hrankungen) unq die
ermitteln” besonderen Anfordgrungen daraus ableiten und bgschrelben
- Art, Umfang und Zeitpunkt des geplanten betrieblichen Auftrags
beschreiben

Planung
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2. hauswirtschaftliche Angebote zu erarbeiten - ldeen zur Umsetzung sammeln, durchdenken (z. B.
Speisenzubereitung, Betreuung, Dekoration, Reinigung) und eine
Vorauswahl treffen, spezielle Angebote festlegen

- betriebliche Rahmenbedingungen und Ressourcen klaren (z. B.
Raumlichkeiten, Ausstattung, Personal, besondere Vorgaben des
Betriebes, zur Verfligung stehende Verbrauchs- und Arbeitsmittel,
zur Verfugung stehendes Budget, organisatorische

3. geplante Mafsnahmen abzustimmen Rahmenbedingungen, Rechtsvorschriften)

- Ausbilder/-in/Auftragsverantwortliche/Vorgesetzte/Leitung
informieren und Zustimmung einholen

- Naht-/Schnittstellen bedenken

- beteiligte Mitarbeiter; ggf. externe Dienstleister einbinden

. . - Verfahren zur Umsetzung der geplanten MalSnahmen festlegen
4. Arbeitsprozesse zu strukturieren und - Arbeitspldne und Zeitplane erstellen

Arbeitsmittel auszuwdhlen - Liste der bendtigten Arbeitsmittel, inklusive Lebensmittel und
anderer Verbrauchsmittel erarbeiten

- Angebote fur erforderliche Arbeits- und
Betriebsmittel/Verbrauchsmittel einholen, vergleichen und eine
Auswahl treffen

- Preisvergleiche durchfuhren

- Preise fur hauswirtschaftliche Dienstleistungen/Produkte
(Selbstkostenpreis, Verkaufspreis) berechnen

- Kostenkalkulation erstellen

5. Kosten zu ermitteln sowie Produkte und
Dienstleistungen zu kalkulieren

Durchfiihrung
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6. Produkte herzustellen und Dienstleistungen
zu erbringen

geplante Masnahmen des betrieblichen Auftrages praktisch
durchfuhren
Durchfiihrung beschreiben

7. Kunden und Kundinnen tiber

hauswirtschaftliche Leistungsangebote
zu informieren sowie Produkte und
Dienstleistungen zu vermarkten

- die Dienstleistung/das Produkt attraktiv darstellen und dem Kunden
anbieten (mindlich; gegenstdndlich)

Kunden das erarbeitete Dienstleistungsangebot bzw. Produkt
vorstellen und Informationen dazu geben (Was soll wie gemacht
werden? Warum soll es so gemacht werden?):

z. B. Verpflegungsangebot: Anlass, Inhaltsstoffe, Zubereitungsart,
Kosten, Rezeptur

z. B. Betreuungsangebot: Anleitung, verwendete Materialien,
Verwendungszweck

z. B. Textilreinigungsangebot: Wdscheservice, Reinigung von
personlicher Wasche

Kommunikationsprozesse personen-,
Zielgruppen- und situationsorientiert zu
gestalten

- Beschreiben, wie Kunden in die Aufgabe eingebunden werden:

o Begruf3en, Gesprdche fihren, Service und Unterstitzung
anbieten, anleiten, motivieren, animieren, usw.

Mafsnahmen zu Hygiene —und
Qualitdtssicherung, Wirtschaftlichkeit,
Nachhaltigkeit, Sicherheit und
Gesundheitsschutz bei der Arbeit
umzusetzen

wesentliche Malinahmen in Bezug auf den konkreten, betrieblichen
Auftrag beschreiben
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(Zwischen-) Ergebnisse auswerten und zusammenfassen:

- Arbeitsablaufe und deren Durchfihrung bewerten, z. B. im Hinblick
auf

o Umsetzung der Planung (Zeitbedarf, Umgang mit
Stérungen)

o Arbeitsplatzgestaltung
o fachgerechte Arbeitstechniken
- Arbeitsergebnisse bewerten, z. B. im Hinblick auf

o Qualitat (z.B. Geschmack, Aussehen, Form)
o Quantitdt (Angebot und Nachfrage, Wareneinsatz)
10. Arbeitsabldufe und Ergebnisse zu o Kosten
bewerten, zu dokumentieren und zu

prdsentieren o Einbeziehung von Kunden, Kundenzufriedenheit

o Berdcksichtigung von Schnittstellen

Nachbereitung

- Vordrucke, Checklisten, Protokolle usw., die bei der Planung und
Durchfiihrung des betrieblichen Auftrags verwendet werden, fur die
Dokumentation aufbereiten

- Arbeitsabldaufe und Ergebnisse mit Hilfe der im Projekt
verwendeten und erstellten Unterlagen dokumentieren, z. B durch

o Vordrucke, Checklisten, Kostenrechnungen, Protokolle,
Flyer, Plakate, Fotos

- entscheiden, welche Inhalte aus dem betrieblichen Auftrag in der
Prdsentation dargestellt werden kdnnen bzw. sollen, z.B.

o Auswahl des Auftrags begrinden
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o Abldufe und Ergebnisse beschreiben und begrinden

o gelungene und weniger gelungene Aspekte und
Abweichungen darstellen

o eigene Rolle bei der Durchfuhrung beschreiben

- Prasentation vorbereiten u.a. im Hinblick auf
o Inhalte und Umfang
o ggf. Materialien
o Medieneinsatz

- Betrieblichen Auftrag bewerten und gegebenenfalls im eigenen
Betrieb bzw. vor dem Team prasentieren, z.B.
o Vorstellung hergestellter Produkte und erbrachter
Dienstleistung
o Wirkung auf Kunden und Kundenzufriedenheit
o Rentabilitat von Produkten und Dienstleistungen

- pragnante Aspekte im Hinblick auf Ablauf und Ergebnisse des

11. wesentliche fachliche Zusammenhdnge Auftrags auswahlen
aufzuzeigen und die Vorgehensweise zu - Auswahl einer speziellen Vorgehensweise oder einer speziellen
begrtinden Arbeitstechnik begrinden

- alternative Losungsmadglichkeiten aufzeigen
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Checkliste zur Ausarbeitung des betrieblichen Auftrags im Schwerpunkt

Aufgabenstellung des betrieblichen Auftrags: Die Auszubildende einer Jugendwohngruppe stellt mit den Jugendlichen hauswirtschaftliche
Produkte fiir den Tag der offenen Tur her und bietet diese zum Verkauf an. (Schwerpunkt: Personenbetreuende Dienstleistungen)

Ausbildungsverordnung § 13 (1) Zu erbringende/ erbrachte Leistungen im betrieblichen Auftrag
1.  Hauswirtschaftliche Bedarfe personen-, Zielgruppe des Tags der offenen Tur ermitteln
zielgruppen- und situationsorientiert zu ermitteln | - mit Jugendlichen und Ausbilderin festlegen, was hergestellt werden soll

- Art, Umfang und Zeitpunkt des geplanten betrieblichen Auftrags beschreiben

2. Hauswirtschaftliche Angebote zu erarbeiten - Rezepte und Nahanleitungen auswdhlen
- ldeen flr Verpackung und Beschriftung der Verpackungen sammeln

3. Geplante Mafsnahmen abzustimmen - Raumlichkeiten, Zeitpunkt, GruppengréfSe fur den Tag der offenen Tur festlegen
- Ausbilderin und andere Mitarbeiter tiber das Vorhaben informieren

Planung

4. Arbeitsprozesse zu strukturieren und

Arbeitemittel auszuwdhlen - Arbeitsablaufplane und Zeitpldane erstellen

- Liste flir Materialien, Arbeits- und Betriebsmittel, Einkauf etc. erstellen

- zur Verfligung stehendes Budget kennen
- Kosten flr die Lebensmittel und die Materialien, die bendétigt werden, ermitteln
- Verkaufspreise berechnen und festlegen, mit dem/der Ausbilder/-in abstimmen

5.  Kosten zu ermitteln sowie Produkte und
Dienstleistungen zu kalkulieren
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6. Prgc{ukte herzustellen und Dienstleistungen zu - Konfitiiren/Brotaufstriche/Handyhiillen/Schlisselanhanger herstellen
erbringen - Etiketten beschriften, Aufsteller herstellen, Preisauszeichnung
- mit den Gasten Gesprdache flihren und Informationen geben, z.B.
)] 7. Kunden und Kundinnen Uber hauswirtschaftliche | » Aufgaben der Jugendwohngruppe
§ Leistungsangebote zu informieren sowie Produkte | » Zweck der Aktion, Verwendung des Erloses
s und Dienstleistungen zu vermarkten » Informationen zu den angebotenen Produkten
E - Produkte prdsentieren, verkaufen und ggf. auffiillen
=
o
a 8. Kormun/kat/ongp(ozesge personen-, l - Beschreiben, wie JugendLlichen in die Aufgabe eingebunden werden: BegriiRen, Gespréache
zielgruppen- und situationsorientiert zu gestalten | finren Service und Unterstiitzung anbieten, iber Produkte, Einrichtung informieren usw.
9. Mafsnahmen zu Hygiene- und Qualitdtssicherung, | _ checklisten fiir Hvai ; ;
, . . o XE . ! lygienemafnahmen einsetzen, ggf. entwickeln
év’rtscgﬁﬁé":hﬁe’tt' I;lapghai\tlgkilt, S/cher?e/t und | _ Begriindungen fdr die Auswahl der Materialen und Lebensmittel
esundheitsschutz ber der Arbeit umzusetzen - MaRnahmen zur Unfallverhiitung und Sicherheit am Arbeitsplatz
; . ; - Ergebnisse auswerten und zusammenfassen: Arbeitsablaufe/Arbeitsergebnisse im Hinblick
(=)
g 1o ggii’;iggéfeﬁ]; tijrllqcélIz;zggl?gés;etét#e%ewerten, A aqf: Qualitat (z.B. Geschmack, Aussehen), Quantitdt (Nachfrage, Wareneinsatz), Kosten,
= Rickmeldungen
U
o
S
S 11.  Wesentliche fachliche Zusammenhdnge - Fachgesprach mit dem Prufungsausschuss vorbereiten: Auswahl der Aufgabe begrinden,
=] aufzuzeigen und die Vorgehensweise zu Kurzfassung von Punkt 10 (z.B. 3 pragnante Aspekte), Abldufe und Ergebnisse beschreiben und
< begriinden begriinden, Erfolge/Misserfolge darstellen, eigene Rolle bei der Durchfiihrung beschreiben,
Ausblick formulieren
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Checkliste zur Ausarbeitung des betrieblichen Auftrags im Schwerpunkt

Aufgabenstellung des betrieblichen Auftrags: Die Tochter der Familie feiert mit sieben Kindern ihren achten Geburtstag. Hierflr sollen
Kleingeback fir den Nachmittag und ein kleines Abendessen hergestellt werden. Fir den Nachmittag soll ein Spiel- und Bastelangebot
konzeptionell erarbeitet werden. (Schwerpunkt: Serviceorientierte Dienstleistungen)

Ausbildungsverordnung § 13 (1) Zu erbringende/ erbrachte Leistungen im betrieblichen Auftrag
1. Hauswirtschaftliche Bedarfe personen-, - Zingruppe (Gaste des Kindgrgeburtstags) ermitteln und beschreiben
zielgruppen- und situationsorientiert zu ermitteln | ~ Wunsche des Geburtstagskindes abfragen
- den Bedarf des Essens- und des Spiel-/Bastelangebotes ermitteln
. . , - Vorschlage fur das Kleingeback und das Abendessen erstellen
g’ 2. Hauswirtschaftliche Angebote zu erarbeiten - Vorschldage fur das Spiel- und Bastelangebot erstellen
g 3. Geplante MaBnahmen abzustimmen - Abstimmung mit dem Geburtstagskind und der Familie (Ausbilderin)
QE_ 4. Arbeitsprozesse zu strukturieren und Arbeitsmittel | - érbeiLtspLan nzwit. grober Reih(LeLnfoLge der Arbeitsschritte erstellen und begrinden
auszuwdhlen - Zeitplan mit Zeitraster erstellen
- eine Einkaufsliste erstellen
5. Kosten zu ermitteln sowie Produkte und - Herstellungskosten fur das Speisenangebot berechnen
Dienstleistungen zu kalkulieren - Kosten flr das Spiel- und Bastelangebot berechnen
- Kleingeback und Abendessen zubereiten
L o 6. Produkte herzustellen und Dienstleistungen zu - Tischdekoration herstellen und Tische eindecken
N § erbringen - Kinder wahrend den Mahlzeiten betreuen
oo - Kinder wahrend der Feier mit Spiel- und Bastelangebot betreuen
g ‘§ 7. Kunden und Kundinnen (ber hauswirtschaftliche | - Speisen fur Kinder optisch ansprechend anrichten
= Leistungsangebote zu informieren sowie Produkte | - kindgerechte Bezeichnungen flr Speisen finden
und Dienstleistungen zu vermarkten - kindgerechte Vorlagen fur das Bastelangebot erstellen
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- Spiel- und Bastelanleitungen auf die Bedlrfnisse von Kindern abstimmen

aufzuzeigen und die VVorgehensweise zu begriinden

8. Kommuniigation;pro.zesse personen-, zielgruppen- | _ Kinder zumn Mitmachen motivieren
und situationsorientiert zu gestalten - Geburtstagsgdste nach ihrer Zufriedenheit befragen / Zufriedenheit beobachten
9. Manahmen zu Hygiene- und Qualitditssicherung - Checklisten fir Hygienemalinahmen nennen und beachten
Wi . ! P . " | - Begriindung fur die Auswahl der Lebensmittel und Bastelmaterialien liefern (saisonale und
irtschaftlichkeit, Nachhaltigkeit, Sicherheit und regionale Produkte, Stoff- bzw. Papierreste)
Gesundheitsschutz bei der Arbeit umzusetzen - SicherheitsmaBnahmen bei der Produktion beschreiben (z. B. Verarbeitung von Hackfleisch)
- Bewertungskriterien:
=) 10. Arbeitsabldufe und Ergebnisse zu bewerten, zu Qualitat und Aussehen der Speisen, Rickmeldungen der Gaste, Rickmeldung der
= § dokumentieren und zu prdsentieren Ausbilderin
g% - Erstellen der Dokumentation und Vorbereiten der Prasentation
25 11 Wesentliche fachliche Zusammenhinge - Vorgehensweise bei der Herstellung verschiedener Teige und Massen beschreiben
Q ’ g - Betreuungsnotwendigkeiten und Malnahmen zur Motivation der Kinder beschreiben

- Tischdeko und Vorgehensweise beim Tische eindecken beschreiben
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