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1 Grundsatze

1.1 Verbindlichkeit

Rahmenrichtlinien weisen Mindestanforderungen aus und schreiben die Ziele,
Inhalte und didaktischen Grundséatze fir den Unterricht verbindlich vor. Sie sind
so gestaltet, dass die Schulen ihr eigenes padagogisches Konzept sowie die be-
sonderen Ziele und Schwerpunkte ihrer Arbeit weiterentwickeln kénnen. Die
Zeitrichtwerte sowie die Hinweise zum Unterricht sind als Anregungen fiir die
Schulen zu verstehen.

1.2 Ziele der einjahrigen Berufsfachschule

Die einjahrige Berufsfachschule fiihrt Schiilerinnen und Schiiler nach MaRgabe
ihrer schulischen Abschliisse in einen oder mehrere Berufe ein.

Die einjahrige Berufsfachschule vermittelt den Schilerinnen und Schiilern eine
fachliche und allgemeine Bildung. Diese schlielt eine berufliche Grundbildung
fiir die einer Fachrichtung entsprechenden anerkannten Ausbildungsberufe ein.

1.3 Didaktische Grundséatze der einjdahrigen Berufsfachschule

Handlungsorientierung

Der Unterricht ist nach dem didaktischen Konzept der Handlungsorientierung
durchzufiihren.!

Kompetenzorientierung

Die berufsbezogenen Lernbereiche - Theorie - und - Praxis - in der einjdhrigen
Berufsfachschule orientieren sich am Kompetenzmodell der KMK fiir die Berufs-
schule. In den berufsbezogenen Lernbereichen - Theorie - und - Praxis - werden
berufliche Kompetenzen erworben; sie entfalten sich in den Dimensionen von
Fachkompetenz, Humankompetenz und Sozialkompetenz.

Fachkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Befdhigung, auf der Grundlage

fachlichen Wissens und Konnens Aufgaben und Probleme zielorientiert, sachge-
recht, methodengeleitet und selbststandig zu |6sen und das Ergebnis zu beurtei-
len.

Humankompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Befdhigung, als individuelle
Personlichkeit die Entwicklungschancen, Anforderungen und Einschrankungen in
Familie, Beruf und 6ffentlichem Leben zu kléren, zu durchdenken und zu beurtei-
len, eigene Begabungen zu entfalten sowie Lebenspldane zu fassen und fortzu-
entwickeln. Sie umfasst Eigenschaften wie Selbststandigkeit, Kritikfahigkeit,
Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit, Verantwortungs- und Pflichtbewusstsein. Zu ihr
gehoren insbesondere auch die Entwicklung durchdachter Wertvorstellungen
und die selbst bestimmte Bindung an Werte.

Sozialkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Befdhigung, soziale Beziehun-
gen zu leben und zu gestalten, Zuwendungen und Spannungen zu erfassen und
zu verstehen sowie sich mit Anderen rational und verantwortungsbewusst aus-
einanderzusetzen und zu verstdandigen. Hierzu gehort insbesondere auch die
Entwicklung sozialer Verantwortung und Solidaritat.

Bestandteil sowohl von Fachkompetenz als auch von Humankompetenz und So-
zialkompetenz sind Methodenkompetenz, kommunikative Kompetenz und Lern-
kompetenz.

Methodenkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Befdhigung zu zielgerich-
tetem, planméaRigem Vorgehen bei der Bearbeitung von Aufgaben und Proble-
men.

' Vgl. Erginzende Bestimmungen fiir das berufsbildende Schulwesen (EB-BbS)



RRL fir die berufsbezogenen Lernbereiche in der einjahrigen Berufsfachschule Hauswirtschaft und Pflege - Schwerpunkt Hauswirtschaft

Kommunikative Kompetenz meint die Bereitschaft und Befdhigung, kommunika-
tive Situationen zu verstehen und zu gestalten. Hierzu gehort es, eigene Absich-
ten und Bedurfnisse sowie die der Partner wahrzunehmen, zu verstehen und
darzustellen.

Lernkompetenz ist die Bereitschaft und Befdhigung, Informationen tber Sach-
verhalte und Zusammenhange selbststdandig und gemeinsam mit Anderen zu
verstehen, auszuwerten und in gedankliche Strukturen einzuordnen. Zur Lern-
kompetenz gehort insbesondere auch die Fahigkeit und Bereitschaft, Lerntech-
niken und Lernstrategien zu entwickeln und diese fiir lebenslanges Lernen zu
nutzen.

1.4 Ziele und didaktische Grundsiatze fiir die berufsbezogenen
Lernbereiche - Theorie - und - Praxis -

Professionelle hauswirtschaftliche Arbeiten werden als Dienstleistungen sowohl
in Privat- als auch in GroBhaushalten angeboten. Daher beziehen sich alle in den
Lernfeldern formulierten Ziele und Inhalte auf Dienstleistungen in beiden Haus-
haltsformen.

Die hauswirtschaftlichen Arbeitsbereiche umfassen Versorgungs- und Betreu-
ungsleistungen fur unterschiedliche Personengruppen. Den Schwerpunkt bilden
die Versorgungsleistungen.

Hauswirtschaftliche Dienstleistungen kénnen in Einzelarbeit oder im Team,
eventuell auch in einem multiprofessionellen Team, erbracht werden. Fiir die
Schilerinnen und Schiiler sollen Moglichkeiten geschaffen werden, verschiede-
ne Arbeitsformen zu tben.

Der Unterricht basiert auf dem Prinzip der vollstandigen Handlung.

Fiur die Gestaltung des handlungsorientierten Unterrichts gelten die didakti-
schen Grundsatze des Rahmenlehrplans.

Didaktische Bezugspunkte sind Situationen, die fir die Berufsausiibung bedeut-
sam sind (Lernen fir Handeln).

Den Ausgangspunkt des Lernens bilden Handlungen, moglichst selbst ausgefiihrt
oder aber gedanklich nachvollzogen (Lernen durch Handeln).

Handlungen missen von den Lernenden moglichst selbststandig geplant, durch-
gefuhrt, Gberprift, ggf. korrigiert und schlieRlich bewertet werden.

Handlungen sollten ein ganzheitliches Erfassen der beruflichen Wirklichkeit for-

dern, indem technische, sicherheitstechnische, rechtliche, 6konomische, 6kolo-

gische und soziale Aspekte einbezogen werden. Dabei soll die Nachhaltigkeit be-
riicksichtigt werden.

Handlungen missen in die Erfahrungen der Lernenden integriert und in Bezug
auf ihre gesellschaftlichen Auswirkungen reflektiert werden.

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

Lernfelder werden durch Lernsituationen an den jeweiligen Schulen von allen
am Bildungsgang beteiligten Lehrkréften konkretisiert.?

Um die Ganzheitlichkeit des hauswirtschaftlichen Handelns zu gewahrleisten, ist
eine besonders enge Abstimmung von Theorie und Praxis notwendig.

Hierbei muss bericksichtigt werden, dass sich innerhalb einer Schulform die
Komplexitadt der Lernsituationen wie auch der Grad der Selbsttatigkeit der Schi-
lerinnen und Schiiler im Laufe des Schuljahres steigert.

? Zum Verstindnis von Lernfeldern und die Umsetzung in Lernsituationen s. Materialien fiir Lernfelder fiir die [...] Berufsfelder Erndhrung
und Hauswirtschaft, [...]. http://www.nibis.de/nli1/bbs/archiv/rahmenrichtlinien/lernf.pdf
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Professionelle hauswirtschaftliche Leistungen sind personenbezogene Dienst-
leistungen. Im Unterricht soll dieses beriicksichtigt werden, indem die Schiile-
rinnen und Schiiler ihre Versorgungsleistungen auf vielfdltige Weise anderen
Personen anbieten. Zum Beispiel:

Pausenverkauf

Cafeteria

Versorgung von Gasten
Versorgungsleistungen aullerhalb der Schule
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2 Lernfelder

2.1 Struktur

Die Rahmenrichtlinien sind nach Lernfeldern strukturiert. Diese werden beschrie-

ben durch:

Titel Der Titel charakterisiert Ziele und Inhalte des Lernfeldes.

Zeitrichtwert Der Zeitrichtwert gibt die Unterrichtsstunden an, die fir
das Lernfeld eingeplant werden sollten.

Zielformulierung Vor allem die Zielformulierung definiert das Lernfeld. Sie
beschreibt Kompetenzen, die am Ende des Bildungsgan-
ges erreicht werden.

Inhalte Hier werden die Ziele inhaltlich konkretisiert. Sie driicken
Mindestanforderungen aus und sind so formuliert, dass
regionale Gegebenheiten berlicksichtigt sowie Innovatio-
nen aufgenommen werden kénnen.

Die kursiv gedruckten Inhalte sind nur im berufs-
bezogenen Lernbereich - Praxis - aufzugreifen.

Unterrichtshinweise Die Hinweise sind fur die Arbeit in den didaktischen

Teams gedacht. Sie beschranken sich auf einige Anregun-
gen zur Umsetzung im Unterricht.

2.2 Ubersicht der Lernfelder

Lernfelder Zeitrichtwerte
Die Lernfelder bauen aufeinander auf und sind | Lernbereich | Lernbereich
nacheinander abzuarbeiten. Theorie Praxis >
1 | Die Berufsausbildung mitgestalten 80 160
2 | Grundlegende Versorgungsleistungen 80 160
ausfihren
3 | Ausgewadhlte Versorgungsleistungen 100 200
erbringen und vergleichen
4 | Komplexe Versorgungsleistungen gestalten 100 200
und prasentieren

* SchlieRt die praktische Ausbildung im Umfang von 160 Stunden ein.
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2.3 Lernfelder, Zielformulierungen und Inhalte

Lernfeld 1 Die Berufsausbildung mitgestalten

Zeitrichtwert Theorie: 80 Unterrichtsstunden Praxis: 160 Unterrichtsstunden

Zielformulierung Die Schiilerinnen und Schiiler kennen die vielfaltigen Einsatzgebiete und Aufgaben der
hauswirtschaftlichen Fachkrafte und leiten daraus das Anforderungsprofil ab.
Sie setzen dies in Beziehung zu eigenen Interessen, die sie wahrnehmen, abwagen und
angemessen artikulieren.

lhre berufliche Tatigkeit als Dienstleistung verstehend, entwickeln sie die Bereitschaft
zu verantwortungsbewusstem und personenorientiertem Handeln.

Im Umgang mit den Menschen stimmen sie ihr Verhalten und ihren Kommunikations-
stil auf die jeweilige berufliche Situation ab. Die Schiilerinnen und Schiiler nehmen sich
dabei als Handelnde wahr und reflektieren ihr Verhalten und ihre Empfindungen im
Umgang mit anderen Personen.

Die Schilerinnen und Schiiler kennen Grundlagen professioneller Gestaltung hauswirt-
schaftlicher Arbeitsprozesse und wenden sie an.

Sie nutzen Strategien fiir ein selbststandiges und problemorientiertes Lernen. Sie pra-
sentieren ihre ersten Arbeitsergebnisse und bewerten diese.

Inhalte Hauswirtschaftliche Betriebe und Arbeitsplatze/Schule als Betrieb
- Unterschiede
- Einsatzgebiete und deren Leistungsangebote
- Anforderungsprofil der Hauswirtschafterin und des Hauswirtschafters

Fort- und Weiterbildungsmoglichkeiten

Personenorientierte Gestaltung hauswirtschaftlicher Arbeitsprozesse und qualitatssi-

chernde MaRnahmen

- Personenorientiertes Handeln in Betreuung und Versorgung

- Personalhygiene, Arbeitsplatzhygiene, Grundlagen der Lebensmittelhygiene

- Arbeitsplatzgestaltung und riickenschonende Arbeitsweise

- Unfallverhiitung, Unfallverhitungsvorschriften, berufsbezogene Erste-Hilfe-
MaRnahmen

- Arbeitsplanung

- Abfallentsorgung

Kommunikation und Konfliktverhalten

- Verbale und nonverbale Kommunikation

- Grundregeln der Kommunikation und Kooperation
- Umgangsformen

Beobachtung und Wahrnehmung
- Selbst- und Fremdwahrnehmung
- Wahrnehmung und Beobachtung anderer

Lern- und Arbeitstechniken und Grundlagen der Informationsbeschaffung
Grundlagen der schriftlichen und miindlichen Prasentation

Berufsbezogenes Rechnen
- Male, Gewichte und Mengen
- Umrechnung von Rezepten

Unterrichtshinweise Das Lernfeld ist geeignet, die grundlegende Orientierung fiir das Berufsfeld zu schaffen
und zur Teamentwicklung im Klassenverband beizutragen. Die Grundlagen werden an
berufsbezogenen Beispielen in Theorie und Praxis vermittelt.

In der Unterrichtsgestaltung kommt den Methoden eine doppelte Bedeutung zu. Ei-
nerseits dienen sie der Lehrkraft zur Vermittlung des Lehrstoffs, andererseits sollen
zumindest bestimmte Methoden Bestandteil eines individuell verfiigbaren Handlungs-
repertoires der Schiilerinnen und Schiiler werden. Auch in der Ausilibung ihres Berufes
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werden ihnen diese Methoden von grolem Nutzen sein. Zur Informationsbeschaffung
sind Befragung, Erkundung, Internet und Mediothek hilfreich. Zur Systematisierung
von Informationen eignen sich z. B. Mind-Map, Protokolle und Kartenabfrage. Die

ersten Ergebnisse konnten Schilerinnen und Schilern, anderen Schulen sowie den
Eltern prasentiert werden.
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Lernfeld 2 Grundlegende Versorgungsleistungen ausfiihren

Zeitrichtwert Theorie: 80 Unterrichtsstunden Praxis: 160 Unterrichtsstunden

Zielformulierung Die Schiilerinnen und Schiiler planen vollwertige Friihstiicksangebote fiir Privat- und
GroRhaushalte und berechnen deren Kosten und Nahrwerte.

Sie kontrollieren und dokumentieren die Wareneingédnge und -bestdnde und fiihren
eine Lagerhaltung nach gesundheitlichen, 6konomischen und 6kologischen Ge-
sichtspunkten durch.

Beim Einlagern der Waren beachten sie die Lagerbedingungen und gesetzlichen
Vorschriften. Sie kontrollieren die Lagerstatten unter Beriicksichtigung hygienischer
Standards und Uberpriifen den Warenbestand hinsichtlich der Qualitat.

Die Schiilerinnen und Schiler richten ihren Arbeitsplatz aufgabenbezogen ein und
erstellen Friihstiicksangebote. Dazu gestalten sie entsprechend dem Anlass die
Frihstickstische/das Frihstiicksbufett und verhalten sich gemaR den Anforderun-
gen einer angemessenen Tischkultur. Die anfallende Wésche reinigen und pflegen
sie.

Die Arbeiten werden einzeln und im Team durchgefihrt, kontrolliert, reflektiert und
bewertet.

Die Schiilerinnen und Schiler nutzen Informations- und Kommunikationssysteme.

Inhalte Wareneingang und Lagerhaltung
- Kontrolle und Dokumentation
- Lagerbedingungen, Lagerrdume und Lagergerate
- Gesetze und Verordnungen
- Schutz vor Lebensmittelvergiftungen und -infektionen
- Vorratsschadlinge, z. B. vorbeugende MaRnahmen und Bekdmpfung
- Ausgewadhlte Methoden der Konservierung von Lebensmitteln

Vollwertige Frihstiicksangebote

- Informationsbeschaffung und Auswertung
- Speisenauswahl

- Inhaltsstoffe

- Vorbereitungstechniken

- Gartechniken

- Portionieren und Anrichten®

Tischgestaltung

- Anordnen von Geschirr und Besteck

- Tischdekoration

Tischkultur

Textilreinigung und -pflege von Kiichen- und Tischwiésche®
Teamarbeit

Kontrolle von Ergebnissen

Selbst- und Fremdbewertung

Reflexion

Berufsbezogenes Rechnen
- Energie- und Nahrwertberechnung
- Kostenberechnung

Unterrichtshinweise Die Friihstlicksangebote kdnnen auch zum Brunch erweitert werden.

Die Schiilerinnen und Schiler kdnnen im Bereich ,Lagerhaltung” in den Hygieneplan
der Schule einbezogen werden und bestimmte Aufgaben libernehmen, z. B. die

* Die kursiv gedruckten Inhalte sind nur im berufsbezogenen Lernbereich Praxis aufzugreifen.
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Kontrolle der Kiihl- und Gefriertemperaturen.

Zur Textilreinigung und -pflege kann auch die Arbeitskleidung der Schiilerinnen und
Schiiler gehoren.
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Lernfeld 3 Ausgewaihlte Versorgungsleistungen erbringen und vergleichen

Zeitrichtwert Theorie: 100 Unterrichtsstunden Praxis: 200 Unterrichtsstunden

Zielformulierung Die Schilerinnen und Schiiler planen fir den Privat- und GroBhaushalt vollwertige
Zwischenmahlzeiten und stellen sie her. Dazu wahlen sie geeignete Verfahren und
Techniken aus.

Die Schiilerinnen und Schiiler erkunden das Angebot an Convenienceprodukten fiir die
Herstellung von Mahlzeiten.

Sie vergleichen Convenienceprodukte mit selbst hergestellten Produkten unter Beriick-
sichtigung ernahrungsphysiologischer, arbeitsorganisatorischer, 6kologischer und 6ko-
nomischer Gesichtspunkte und treffen eine begriindete Entscheidung.

Die Schilerinnen und Schiiler planen Reinigungs- und Pflegearbeiten fiir ihren Arbeits-
bereich. Dazu stellen sie Verfahrensvergleiche an und bericksichtigen 6konomische,
ergonomische und 6kologische Gesichtspunkte. Sie fiihren die Reinigungsarbeiten
einzeln und im Team durch.

Der Arbeitsprozess und die Arbeitsergebnisse werden von ihnen visualisiert, dokumen-
tiert, kontrolliert, reflektiert und bewertet.

Inhalte Giterbeschaffung
- Marktinformationen
- Nachhaltigkeitsaspekte
- Warenkennzeichnung
- Einkauf
- Konsumverhalten

Vollwertige Zwischenmahlzeiten

- Auswahl, z. B.: Salate, Suppen, Backwaren, Getranke
- Inhaltsstoffe

- Vorbereitungstechniken

- Gartechniken

Convenienceprodukte im Vergleich zu selbst hergestellten Produkten
- Verarbeitungsgrad

- Zutatenliste/Inhaltsstoffe

- Zeitbedarf

- Lebensmittelqualitat

Reinigung und Pflege

- Hygiene, Hygienevorschriften

- Eigenschaften ausgewahlter Materialien

- Reinigungs- und Pflegemittel, u. a. Inhaltsstoffe, Auswahl, Einsatz
- Einsatz ausgewahlter Gerate u. Maschinen

- Verfahrensvergleiche

- Dokumentationsmdglichkeiten

Prasentation mit Hilfe grafischer Darstellung

Berufsbezogenes Rechnen
- Kostenberechnungen und Kostenvergleiche
- Rabatt und Skonto
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Lernfeld 4 Komplexe Versorgungsleistungen gestalten und prasentieren

Zeitrichtwert Theorie: 100 Unterrichtsstunden Praxis: 200 Unterrichtsstunden

Zielformulierung Die Schilerinnen und Schiler planen die Zusammenstellung und Herstellung von voll-
wertigen Mittagsmahlzeiten fur den Privat- und GroBhaushalt.

Uber das Angebot an Giitern und Dienstleistungen holen sie gezielte Informationen ein
und entwickeln Qualitatsbewusstsein. Sie stellen Vergleiche an und treffen begriindete
Entscheidungen. Sie kennen ihre Verantwortung als Vertragspartner beim Einkauf und

ihre sich daraus ergebenden Rechte und Pflichten. Sie dokumentieren Einnahmen und

Ausgaben und gehen mit Zahlungsmitteln um.

Die Schilerinnen und Schiiler stellen qualitativ hochwertige Speisen fiir vollwertige
Mittagsmabhlzeiten her. Dazu wahlen sie geeignete Verfahren und Techniken aus. Die
erforderlichen Gerate und Maschinen nutzen sie sachgerecht.

Sie servieren die Mittagsmabhlzeiten in einer von ihnen gestalteten Umgebung.

Die Schilerinnen und Schiler dokumentieren, kontrollieren, reflektieren und bewerten
ihren Arbeitsprozess und ihre Arbeitsergebnisse.

Inhalte Speiseplanung fiir vollwertige Mittagsmahlzeiten

Informationsbeschaffung und Auswertung
- Internet

- Verbraucherorganisationen

- Bewertung von Informationen

Lebensmittelauswahl

- saisonale und regionale Gesichtspunkte
- Nachhaltigkeitsaspekte

- Genuss-, Gesundheits- und Eignungswert

Einkauf

- Kaufvertrag

- Kassenfiihrung

- Zahlungsverkehr

- Finanzierungsmoglichkeiten

Dienstleistungsangebote
- Marktlibersicht
- Bewertungskriterien

Mittagsmabhlzeiten herstellen und anbieten

- Arbeits- und Zeitplan

- Verfahren und Gartechniken

- Kichentechnische Eigenschaften von Lebensmitteln
- Gerate und Maschinen

- Servieren und Verteilen von Speisen und Getrinken’

Raumgestaltung, z. B.: themenbezogene Dekoration, Pflege von Pflanzen, floristische
Dekoration®

Berufsbezogenes Rechnen

- Kostenkalkulation

- Einnahmen und Ausgaben
- Ratenkauf

> Die kursiv gedruckten Inhalte sind nur im berufsbezogenen Lernbereich Praxis aufzugreifen.
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