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Vorwort

Der vorliegende Titel Perspektive Hauswirtschaft 
– Fachkunde in Lernfeldern richtet sich sowohl an: 

  Auszubildende im Beruf Hauswirtschafterin/
Haus wirtschafter, 

  an Schüler der 2-jährigen Berufsfachschule 
Hauswirtschaft, 

  als auch an die Absolventen der Meisterschu-
len. 

Der Inhalt basiert auf den 13 Lernfeldern des 
KMK-Rahmenlehrplans.

Zusätzlich zu den Lernfeldern enthält die Fach-
kunde einen Exkurs: Basiswissen Ernährung, der 
die Zusammenhänge der Ernährungslehre an-
schaulich verdeutlicht. Diese Seiten sind farblich 
hervorgehoben und bringen die Grundlagen der 
Ernährungslehre für die Schüler zusammengefasst 
und verständlich auf den Punkt. 

Jedes Lernfeld startet mit einer einführenden 
Doppelseite, die folgende Inhalte vermittelt:

  Eine Lernsituation stellt praxisnah die Aufgaben 
und Problemstellungen des folgenden Lern-
felds dar. Im Mittelpunkt der Lernsituationen 
stehen Auszubildende, die in unterschiedlichen 
Betrieben ihre Ausbildung absolvieren. Die 
Ausbildungsstellen befinden sich sowohl im 
Privat- als auch im Großhaushalt.

 Die folgenden Lernziele verdeutlichen den 
 Lesern, welche Lerngewinne sie aus den The-
men des Lernfelds ziehen sollen.

 Den motivierenden Einstieg in das neue Thema 
stellt eine Unterrichtsmethode zum Thema 
dar. Auf ansprechende Art und Weise wird  
so Wissen vermittelt und der Spaß am Beruf 
und für die Hauswirtschaft geweckt.

Ein übersichtliches Layout, viele Abbildungen und 
Übersichten erleichtern die Arbeit mit dem Buch 
und erlauben ein eigenständiges Arbeiten mittels 
Aufgabenstellung in Theorie bzw. Praxis.

  Merksätze fassen wichtige Inhalte kurz zu-
sammen

  Tipps beinhalten interessante Fakten und In-
formationen für die Auszubildenden.

  Aufgaben werden jeweils am Kapitelende ge-
stellt und ermöglichen so die selbstständige 
Überprüfung des Wissenstands.

 Rezepte werden tabellarisch nach der Klammer-
Strich-Methode vorgestellt. Die Zutatenmengen 
sind jeweils für 4 und für 20 Personen angegeben.

Neu in der 2. Auflage
Die Fachkunde wurde grundlegend aktualisiert 
und neue Themen wurden integriert. Zum Beispiel 
der Aspekt der Nachhaltigkeit in jedem Lernfeld 
sowie Gesetze und Verordnungen.

Innerhalb der Texte wird von der Hauswirtschaf-
terin gesprochen. Die weibliche Form wurde be-
wusst gewählt, weil der größte Anteil der Auszu-
bildenden weiblich ist. Wir bitten die männlichen 
Auszubildenden hierfür um Verständnis.

Wir wünschen allen Auszubildenden und allen, 
die sich beruflich fortbilden wollen, viel Freude 
und Erfolg mit diesem Buch.

Kritische Hinweise und Vorschläge, die der Wei-
terentwicklung des Buches dienen, nehmen wir 
dankbar entgegen; per E-Mail unter lektorat@ 
europa-lehrmittel.de

Frühjahr 2019   Autoren und Verlag
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Lernsituation

Im Rahmen des alljährlichen Schulfestes der 
Schule sollen die Auszubildenden der drei Aus-
bildungsjahrgänge das Berufsfeld der Hauswirt-
schafterin vorstellen. Interessierte sollen sich ein 
Bild von der Vielseitigkeit dieses Berufes ma-
chen können.

Die Auszubildende Sarah (18 Jahre) ist im 1. 
Lehrjahr. Sie arbeitet zusammen mit Ayse (20 
Jahre) aus dem 3. Lehrjahr in einem Senioren-
wohnheim. 
Olga (21 Jahre) ist im 2. Ausbildungsjahr und 
wird in einem Privathaushalt ausgebildet. 
Birgit (19 Jahre) hat im dritten Ausbildungsjahr 
ihren Ausbildungsplatz im Haushalt eines land-
wirtschaftlichen Betriebs. 
Thorsten (19 Jahre) hat nach der Zivildienstzeit 
seine Ausbildung in einem Mehrgenerationen-
haus angefangen. 

An dem Schulfest beteiligt sich auch die Grup-
pe der Teilnehmerinnen eines 45.2-Lehrganges 
BBiG (Berufsbildungsgesetz). Frau Schubert ist 
eine Teilnehmerin des 45.2-Lehrgangs. Sie ar-
beitet schon seit sechs Jahren in einem Ta-
gungshaus. Dort wird in nächster Zeit die Stelle 
der stellvertretenden Küchenleitung frei, um die 
sie sich bewerben möchte. Mit dem Vorberei-
tungslehrgang nutzt sie die Möglichkeit, einen 
Berufsabschluss zur Hauswirtschafterin zu ma-
chen.

Auf Plakaten werden die verschiedenen Ausbil-
dungsbetriebe den Besuchern vorgestellt. Eine 
Übersicht zeigt die Aus- und Fortbildungswege 
der Hauswirtschaft. In der Vorbereitung haben 
die Schüler verschiedene Flyer entworfen. Sie 
geben Auskunft darüber, wer eine Ausbildung 
zur Hauswirtschafterin machen kann. In einem 
selbst entworfenen Quiz haben Sarah, Ayse 
und Olga Fragen zu den verschiedenen Ausbil-
dungsinhalten zusammengestellt. Thorsten hat 
sich mit der Arbeit im Team beschäftigt. Dazu 
hat er eine Mindmap entworfen. In seinem Aus-
bildungsbetrieb ist die Teamarbeit besonders 
wichtig, da viele Berufsgruppen neben- und 
miteinander arbeiten müssen.

Die Berufs- 
 ausbildung 
mitgestalten 

Lernfeld 1 

Lernziele

 Berufsbild der Hauswirtschafterin ken-
nenlernen

 Einsatzgebiete der Hauswirtschafterin 
darstellen

 Regelungen in der betrieblichen Aus-
bildung kennen

 Aus- und Fortbildungswege der Haus-
wirtschaft unterscheiden

 Möglichkeiten der Teamarbeit erken-
nen können

 Methoden zur Erarbeitung und Dar-
stellung von Lerninhalten anwenden 
können

Bildungswege 
in der Hauswirtschaft

Hauswirtschafterin

Hauswirtschaft-
liche Betriebsleiterin

Dorfhelferin

Staatlich geprüfte 
FamilienpflegerinMeisterin der 

Hauswirtschaft

Wirtschafterin
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Methode: ABC der Hauswirtschaft

1. Einzelarbeit

Schreiben Sie zu jedem Buchstaben mindes-
tens einen Begriff, den Sie mit dem Stichwort 
Hauswirtschaft verbinden, in Ihr Heft auf. Je-
de Assoziation ist erlaubt.

Stellen Sie Ihre Ergebnisse dem Plenum vor. Ar-
beiten Sie Gemeinsamkeiten oder auch Beson-
derheiten heraus. 

Bei der weiteren Bearbeitung dieses Kapitels 
können Sie überprüfen, ob Ihre Vorstellungen 
von dem Beruf der Hauswirtschafterin und die 
damit verbundenen Anforderungen zutreffen 
oder nicht.

2. Gruppenarbeit

Bilden Sie zwei oder mehrere Gruppen. Schrei-
ben Sie auf Plakate/Tapetenbahnen das Alpha-
bet und überlegen Sie sich in der Gruppe zu je-
dem Buchstaben mindestens einen Begriff, den 
Sie mit dem Stichwort Hauswirtschaft verbin-
den. Jede Assoziation ist erlaubt.

Stellen Sie Ihre Ergebnisse im Kurs vor. Arbeiten 
Sie Gemeinsamkeiten oder auch Besonderhei-
ten heraus. 

Bei der weiteren Bearbeitung dieses Kapitels 
können Sie überprüfen, ob Ihre Vorstellungen 
von dem Beruf der Hauswirtschafterin und die 
damit verbundenen Anforderungen zutreffen 
oder nicht.

Sie haben sich entschieden, den Beruf der Hauswirtschafterin zu erlernen. In diesem Lernfeld wer-
den Sie sich intensiv mit dem Anforderungsprofil auseinandersetzen. Sicherlich haben Sie bereits 
bestimmte Vorstellungen von diesem Beruf, über die Sie sich mit Ihren Klassenkameraden zunächst 
austauschen sollen. 

Für das Abrufen von Assoziationen bzw. das Abfragen von Vorkenntnissen eignet sich die im Fol-
genden vorgestellte ABC-Methode.

Sie haben zwei Möglichkeiten vorzugehen:

A N

B A C K E N O

C P F L E G E

D Q

E R

F S

G A S T R N O M I E T

H U

I V

J W

K X

L Y

M Z

      Bild 1: Tafelbild zum ABC der Hauswirtschaft
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Wenn früher Frauen ihre Arbeitskraft anboten, 
dann dienten sie ihrem Arbeitgeber. Wäsche wa-
schen, Kochen und Putzen wurden als niedrige 
Arbeiten angesehen. Konnte es sich ein Haushalt 
leisten, nahm er diese Dienste in Anspruch und 
bezahlte eher schlecht dafür. 

Heute ist die Hauswirtschaft zu einem modernen 
Dienstleistungsberuf geworden. Der Beruf der 
Hauswirtschafterin hat eine neue Ausrichtung auf 
Kundenorientierung, Marktorientierung und Zu-
kunftsorientierung bekommen. Damit passt er 
sich den heutigen Anforderungen am Arbeits-
markt an, um der Nachfrage einer professionellen 
Dienstleistung ent  sprechen zu können. 

In der dreijährigen Ausbildung zur Hauswirtschaf-
terin werden neben den hauswirtschaftlichen 
 Versorgungs- und Betreuungsleistungen auch 
 betriebswirtschaftliche Ausbildungsinhalte ver-
mittelt. Hauswirtschafterinnen sind als haus-
wirtschaftliche Fachkräfte und in unterschiedli-
chen Arbeitsfeldern flexibel einsetzbar.

Neue Wohn- und Betreuungsformen erfordern 
mehr als bisher eine Überlappung von pflegeri-
schen und hauswirtschaftlichen Tätigkeiten. Der 
Beruf ist eine anspruchsvolle Tätigkeit, die für 
Frauen und Männer gleichermaßen interessant 
ist und viele Fort- und Weiterbildungsmöglich-
keiten bietet.

1  Ausbildung zur Hauswirtschafterin

1.1 Ein Dienstleistungsberuf geht neue Wege

Bild 1: Hauswirtschafterin werden – warum?

 Durchsetzungsvermögen

 Flexibilität

 Kommunikationsfähigkeit

 Konfliktfähigkeit

 Qualitätsbewusstsein

 Sozialkompetenz

 Teamfähigkeit

 Belastbarkeit, Stabilität
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1.2  Einsatzgebiete der Hauswirtschafterin

Bild 1: Hauswirtschafterin beim Anreichen der Speisen

Bild 3: Hauswirtschafterin beim Eindecken der Tische

Bild 2: Eingangsbereich eines Tagungshauses

Hauswirtschafterinnen sind in den verschiedenen 
sozialen Einrichtungen wie Altenhilfe, Behinder-
tenhilfe, der Jugendhilfe und in allen Bereichen der 
Gemeinschaftsverpflegung einzusetzen. In ihrem 
Tätigkeitsfeld sorgen sie für optimale hauswirt-
schaftliche, hygienische und ernährungsphysiolo-
gische Grundlagen. Dabei wird das Ziel hauswirt-
schaftlichen Handelns nach ökologischen und 
ökonomischen Aspekten nicht außer Acht gelas-
sen. Im Folgenden werden mögliche Einsatzberei-
che von Hauswirtschafterinnen vorgestellt.

Im Alten- und Pflegeheim

Ziele und Aufgaben der Hauswirtschaft orientie-
ren sich am Leitbild und an den Leitzielen der Ein-
richtung. 

Besondere Anforderungen:

 Das zumeist hohe Alter der Bewohner
 Die unterschiedlichen Gewohnheiten und Vor-

lieben der Bewohner 
 Förderung der Selbstbestimmung des Bewoh-

ners
 Vorbereitung und Durchführung von Festen 

für die Bewohner im Bereich der Schnittstelle 
zwischen Betreuung und Versorgung

Im Tagungshaus

Die gesamte Atmosphäre im Haus wird durch die 
hauswirtschaftliche Leitung beeinflusst. 

Besondere Anforderungen:

 Sehr unterschiedliche Gästegruppen mit in-
dividuellen Ansprüchen, die mit den übrigen 
Mitarbeitern des Hauses abgesprochen wer-
den müssen

 Zubereitung der Mahlzeiten muss auf die 
Gruppen abgestimmt werden

 Seminarräume und Tische müssen besonders 
ansprechend sein

 Gute Präsentation der hauswirtschaftlichen 
Dienstleistung

 Kundenorientierung
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Im landwirtschaftlichen Betrieb

Im landwirtschaftlichen Betrieb mit Direktver-
marktung sind die Arbeitsbereiche der Hauswirt-
schafterin sehr vielfältig.

Bild 3: Hauswirtschafterin im Hofladen

Besondere Anforderungen:

 Herstellung von landwirtschaftlichen Erzeug-
nissen für die Direktvermarktung

 Betreuung und Versorgung der Familie, der 
Mitarbeiter und der Gäste

 Mitarbeit im Hofladen 
 Kundenorientierung und Kommunikation
 Hohe Flexibilität und Einsatzbereitschaft, da 

die Grenzen zwischen den einzelnen Bereichen 
fließend sind

 Häufig Einbindung in die Familie der Ausbil-
dungsstätte

 Inhalte aus dem ländlichen Bereich fließen in 
die Ausbildung ein. 

 Öffentlichkeitsarbeit durch den Tag des offe-
nen Hofes

Bild 4: Direktverkauf von Gemüse

In der Kindertagesstätte oder Ganztagsschule

Die gesetzlichen Vorgaben für die Gemeinschafts-
verpflegung sind von der Hauswirtschafterin zu 
berücksichtigen.

Bild 1: Hauswirtschafterin in der Kindertagesstätte

Besondere Anforderungen:

 Optimal auf Kinder abgestimmtes Speisen-
angebot 

 Zusammenstellung der Speisen in Absprache 
mit Kindern

 Integration von Kindern fördern
 Positive Einstellung zum gesunden Essen ver-

stärken
 Kommunikation mit Erziehern und Erziehungs-

berechtigten 
 Erstellen der Speisepläne mit den Erziehern
 Beachtung der Hygieneanforderungen bei der 

Speisenausgabe 

Bild 2: Kochen in der Ganztagsschule 
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Aufgaben:

In Ihrer Berufsschule soll es einen Tag der of-
fenen Tür geben. Ihre Klasse hat den Auftrag, 
einen Infostand zu dem Beruf der Hauswirt-
schafterin zusammenzustellen. 

1.  Sammeln Sie gemeinsam mit Ihren Mit-
schülern Ideen, wie der Infostand ausse-
hen könnte. 

 a)  Stellen Sie mithilfe eines Plakates Ihren 
Beruf und die unterschiedlichen Ein-
satzgebiete vor.

 b)  Überlegen Sie, wie Sie die wichtigen Ei-
genschaften, die eine Hauswirtschaf-
terin in die Ausbildung mitbringen muss, 
darstellen können.

2.  Die Besucher sollen über die Einsatzge-
biete der Hauswirtschafterin informiert 
werden. 

 a)  Erstellen Sie ein Infoblatt, das an Inte-
ressierte verteilt werden kann.

 b)  Informieren Sie sich in den Betrieben 
oder Einrichtungen über die möglichen 
Einsatzgebiete einer Hauswirtschafte-
rin. 

 c)  Stellen Sie einen Flyer zusammen, der 
eine Übersicht über mögliche Betriebe 
in Ihrer Umgebung gibt.

3.  Die Ausbildungsbetriebe sollen auf einer 
Fotowand vorgestellt werden. 

 a)  Sammeln Sie über Ihren Betrieb Infor-
mationen, die ihn besonders hervor-
heben und für die Öffentlichkeit inte-
ressant machen. 

 b)  Stellen Sie auf einem Plakat Ihren 
 Betrieb und die unterschiedlichen Ar-
beitsbereiche vor. 

4.  Jeder Einsatzbereich erfordert besondere 
Kenntnisse und besonderes Wissen.

 a)  Erarbeiten Sie in einer Gruppe die Unter-
schiede der einzelnen Einsatzgebiete.

 b)  Präsentieren Sie das Ergebnis über-
sichtlich auf einer Schautafel.

Der Privathaushalt

Der Privathaushalt ist ein Haushalt mit mehreren 
Personen, ein Mehrgenerationenhaushalt, Haus-
halte mit voll berufstätigen Haushaltsvorständen, 
Wohngemeinschaften von Senioren oder einer 
der vielen Singlehaushalte. 

Bild 1: Hauswirtschafterin bei der Fensterreinigung  
im Privathaushalt

Besondere Anforderungen:

 Selbstständige Versorgung und Betreuung al-
ler im Haushalt lebenden Familienmitglieder, 
der Angehörigen und Gäste 

 Alltagsbegleitung der Senioren im Haushalt
 Dienstleistungsaufgaben, z. B. Wäsche, Haus-

reinigung 
 Spezielle Aufgaben wie Vorbereitung von Fes-

ten der Familienmitglieder
 Betreuung der im Haushalt lebenden Kinder in 

allen Altersgruppen
 Ermitteln von Dienstleistungsangeboten für 

den Familienhaushalt, wie Wäschepflege, in-
dividuelle Reinigungsarbeiten, Gartenarbeiten 
oder Fensterreinigung
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rungen und die unterschiedlichen, veränderten 
Lernformen zwischen Schule und Betrieb sind auf-
einander abgestimmt. Die Auszubildende kann ihr 
praktisches Wissen aus dem beruflichen Alltag an 
den Berufsschultagen mit dem theoretischen Wis-
sen verknüpfen. 

Das duale System baut auf unserem Schulsystem 
auf. Im Idealfall schließt sich die Berufsausbildung 
an. Eine Berufsausbildung bietet die Möglichkeit, 
höhere Bildungsabschlüsse bei entsprechenden 
Leistungen zu erlangen. Ist die Berufsausbildung 
abgeschlossen, können Schulabschlüsse nur an 
berufsbildenden Schulen oder in Abend- oder 
Fernlehrgängen nachgeholt werden.

2   Ausbildung im dualen System 
Nach Artikel 12 des Grundgesetzes hat jeder Deut-
sche das Recht auf einen Beruf und Arbeitsplatz. 
In Deutschland wird die Ausbildung zur Hauswirt-
schafterin in der Regelausbildung im dualen Sys-
tem durchgeführt. Möglichkeiten von Vollzeit- 
Berufsschulen sind länderabhängig möglich. 

Im dualen System verbindet sich die berufliche Tä-
tigkeit der Auszubildenden mit einem regelmäßi-
gen Schulbesuch. Schule und Betrieb arbeiten da-
bei sehr eng zusammen. 

Die praxisnahen, beruflichen Kenntnisse der 
 Auszubildenden werden im Ausbildungsbetrieb 
vermittelt und vertieft. Die neuen, sozialen Erfah-

2.1  Rahmenbedingungen im dualen System

Betriebliche Ausbildung

In der betrieblichen Ausbildung muss praxisnah 
ausgebildet werden. Dafür muss der ausbildende 
Betrieb entsprechende Ausbildungsräume zur 
Verfügung stellen. Den Auszubildenden soll die 
Möglichkeit einer realistischen, praxisrelevanten 
Ausbildung ermöglicht werden. Zur besonderen 
Förderung der Sozialkompetenzen müssen ent-
sprechende Aufgabenstellungen möglich sein. 
Der Betrieb muss für die Ausbildung geeignete 
Ausbilder zur Verfügung stellen. Sind Ausbil-
dungsinhalte nicht zu vermitteln, hat der Betrieb 
die Verpflichtung, im Rahmen einer Verbundaus-
bildung die fehlenden Inhalte an einem anderen 
Lernort auszubilden. Während der gesamten Aus-
bildung sollen durch geeignete Weiterbildungsan-
gebote die Handlungs- und Methodenkompetenz 
gefördert werden. 

Berufsschule

Die Berufsschule vermittelt den Auszubildenden 
die für einen erfolgreichen Berufsabschluss not-
wendigen fachtheoretischen Inhalte. In den ent-
sprechenden Lernfeldern werden Lernsituationen 
vorgestellt. Module für fachpraktische Grund-
techniken ergänzen den Unterricht. Zum Unter-
richt gehören neben fachlichen Fächern auch all-
gemein bildende Fächer. Sie fördern die persönliche 
Meinungsbildung zu alltäglichen Themen. 

Der Berufsschulunterricht findet regelmäßig wö-
chentlich in Fachklassen statt. Die theoretische 
Ausbildung kann auch im Blockunterricht von 
mehreren Wochen oder mit einer Schulwoche pro 
Monat stattfinden. Die Regelungen sind von der 
zuständigen Berufsschule abhängig. 

2.2 Gesetzliche Regelungen

Der Ausbildungsbetrieb erhält die rechtliche 
Grundlage, ausbilden zu dürfen, durch das Berufs-
bildungsgesetz und die Ausbildungsordnung. Zu-
ständig für die Ausbildung und Aufsicht über den 
geregelten Ablauf ist das Bundesministerium für 
Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucher-
schutz oder das Bundesministerium für Arbeit und 
Soziales. Zwischen dem Auszubildenden und dem 

Ausbildenden wird ein Ausbildungsvertrag ge-
schlossen. In diesem werden die Rechte und 
Pflichten beider Vertragspartner festgelegt. Die 
Berufsschule erhält die rechtliche Regelung durch 
das Schulpflichtgesetz und den in den Ländern 
gültigen Rahmenlehrplan. Zuständigkeit und Auf-
sicht liegen beim Kultusministerium des jeweiligen 
Bundeslandes. 
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eines beruflichen Aufstiegs mit höherem Einkom-
men. Sie schützt vor nicht angemessener Beschäf-
tigung, vertieft und erweitert die beruflichen 
Kenntnisse hinsichtlich der technischen, wirt-
schaftlichen und sozialen Entwicklung des Beru-
fes. 

Die Umschulung ist ein Berufswechsel nach der 
Erstausbildung in einen anderen Beruf. Sie kann 
unter der Maßgabe der Verhinderung der Arbeits-
losigkeit, nach einem Unfall im Rahmen der Reha-
bilitationsmaßnahme oder zur Sicherung eines Ar-
beitsplatzes erfolgen.

Weitere Informationen über das Berufs-
bildungsgesetz finden Sie im Internet unter 
www.bbig.de. 

2.3  Berufsausbildung nach dem Berufs bildungs gesetz (BBiG)

Der gesamte Bereich der Berufsausbildung für die 
gewerblichen, kaufmännischen und hauswirt-
schaftlichen Berufe sowie für Umschulungen in 
Privatbetrieben und in Privathaushalten, Betrie-
ben der öffentlichen Hand, z. B. Krankenhauskü-
chen, und freien Berufen wird vom Berufsbil-
dungsgesetz geregelt. 

Das Berufsbildungsgesetz unterscheidet im § 1:

 die Berufsausbildung
 die berufliche Fortbildung
 die Umschulung 

Die Berufsausbildung ist die Erstausbildung im 
anerkannten Ausbildungsberuf. Sie vermittelt ne-
ben der Grundbildung und der Fachbildung die 
speziellen Kenntnisse und Fertigkeiten in einem 
geordneten Ausbildungsgang (Regelausbildung). 

Die Fortbildung ist die Weiterbildung im erlernten 
oder ausgeübten Beruf. Sie bietet die Möglichkeit 

2.4  Anerkennung der Ausbildungsstätte 

Wer in seinem Betrieb ausbilden will, muss be-
stimmte Auflagen erfüllen. Die Anerkennung zum 
Ausbildungsbetrieb erteilt die für die Berufsausbil-
dung zuständige Stelle des jeweiligen Bundeslan-
des. Eine Zusage bekommt der Ausbildungsbe-
trieb erst nach Prüfung der eingereichten 
Unterlagen und Besichtigung des Betriebes.

Fehlen Bereiche, die für einen geregelten Ausbil-
dungsgang nötig sind, können sie entweder inner-
halb eines Ausbildungsverbundes oder durch an-
dere Maßnahmen ergänzt werden. Die Ausbildung 
wird von den Ausbildungsberaterinnen begleitet. 
In allen Fragen, die die Ausbildung und den Ver-
lauf der Ausbildung betreffen, sind sie Ansprech-
partnerinnen.

2.5 Ausbilder 

Ausbilden kann, wer eine entsprechende Berufs-
ausbildung nachweisen kann, eine Ausbildereig-
nungsprüfung abgelegt hat und mindestens 24 
Jahre alt ist (Ausnahmen sind möglich). 

Aufgabe der Ausbilder ist es,

 innerhalb der betrieblichen Ausbildung die 
Lernschritte zu steuern, um die fachlichen 
Kenntnisse und Fertigkeiten zu festigen,

 den Tätigkeitsnachweis im Berichtsheft zu 
kontrollieren und zu überwachen,

 auf die Zwischen- und Abschlussprüfung vor-
zubereiten,

 den Auszubildenden in den beruflichen All-
tag einzubinden, ihn dabei aber nicht zu über- 
bzw. unterfordern. 

Die Stärkung der Eigenverantwortlichkeit 
der Auszubildenden im Betrieb ist nach der 
neuen Verordnung „Hauswirtschafter/-in“ 
das oberste Ziel der Ausbildung.
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Betriebsspezifische Produkt- und Dienstleistungs-
angebote (Fachaufgabe im Einsatzgebiet)

 Kundenorientierung
 Marketing

Im individuellen betrieblichen Ausbildungsplan 
wird der persönliche, zeitliche Ausbildungsablauf 
der Auszubildenden im Betrieb festgelegt. 

Aufgaben:

1.  Die Partner im dualen System haben eine 
Verpflichtung in der Berufsausbildung 
über nommen. 

 Stellen Sie die Verpflichtungen beider 
Partner einander gegenüber und erläu-
tern Sie diese.

2.  Gesetze und Regelungen bestimmen die 
Ausbildung im Betrieb und die Pflicht  
zum Besuch der Berufsschule.

 Welche Gesetze und Regelungen müssen 
im Rahmen der Ausbildung beachtet  
werden?

3.  Im BBiG sind die Begriffe Berufsausbil-
dung, Fortbildung und Umschulung defi-
niert.

 Erläutern Sie die Begriffe und geben Sie 
praktische Beispiele für alle drei Möglich-
keiten.

4.  Welche Voraussetzungen müssen ge-
schaffen werden, damit Ausbildung ge-
lingt? Geben Sie ein Beispiel.

5.  Der Ausbildungsrahmenplan gibt Aus-
kunft über die zeitliche und inhaltliche 
Gliederung der Ausbildung.

 a)  Lesen Sie mit Ihrer Ausbilderin den 
Ausbildungsrahmenplan.

 b)  Stellen Sie den für Sie individuellen, 
betrieblichen Ausbildungsplan dem 
Ausbildungsrahmenplan gegenüber.

 c)  Wie gehen Sie mit fehlenden Ausbil-
dungsinhalten um?

 

2.6 Ausbildungsplan

Der Ausbildungsrahmenplan ist ein zeitlich ge-
gliederter Rahmenplan, der dem Ausbildungsbe-
trieb vorgibt, in welchem Zeitraum praktische und 
theoretische Kenntnisse bis zur Zwischenprüfung 
oder zur Abschlussprüfung vermittelt werden 
müssen. 

Eingeteilt ist er in: 

 berufliche Grundbildung
 In der Grundbildung sollen dem Auszubilden-

den die Grundfertigkeiten durch entsprechen-
de Unterweisungen vermittelt werden. 

 berufliche Fachbildung 
 In der beruflichen Fachbildung wird auf den 

erlernten Fähigkeiten und den Kenntnissen 
der Grundbildung aufgebaut und das Wissen 
vertieft oder ergänzt. 

 Fachaufgaben im Einsatzgebiet
 Bei der Fachaufgabe im Einsatzgebiet beschäf-

tigt sich der Auszubildende mit betriebsspe-
zifischen Aufgabengebieten. Aus dem be-
triebsspezifischen Aufgabengebiet wählt der 
Auszubildende seine Fachaufgaben für die 
Abschlussprüfung. 

Die gesamten Ausbildungsinhalte in der Ausbil-
dung zu Hauswirtschafterin werden eingeteilt in:

Hauswirtschaftliche Versorgungsleistungen

 Speisenzubereitung und Service
 Reinigen und Pflegen von Räumen
 Gestalten von Räumen und des Wohn-

umfeldes
 Reinigen und Pflegen von Textilien
 Vorratshaltung und Warenwirtschaft

Hauswirtschaftliche Betreuungsleistungen 

 Gesprächsführung mit Einzelpersonen und 
Gruppen

 Motivation und Beschäftigung der zu betreu-
enden Personen

 Hilfeleistung bei Alltagsverrichtungen
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