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Ausbildungsrahmenplan

Abschnitt A
Basis- und Aufbauqualifizierung (1. bis 27. Ausbildungsmonat)

1 Verpilegung und Service

— Energie- und Nahrstoffbedarf
— Emndhrung verschiedener Personen-

gruppen
— Mabhlzeitengestaltung

b) Lebensmittelgruppen und deren Ver- X
wendung unterscheiden:
— Getreide, Getreideprodukte, Kartof-
feln
— Gemise, Hilsenfrichte, Obst
—  Fleisch, Fisch, Eier
— Milch- und Milchprodukte
— Speisefette und Speisedle
—  Wirzmittel
— Getranke

c) Lebensmittelkennzeichnung beachten X

d) vorgefertigte Lebensmittel nach Bearbei- X
tungs- und Verarbeitungsstufen unter-
scheiden

e) nach Rezepten und Vorgaben arbeiten X
und dabei mit MaBen, Mengen und Ge-
wichten rechnen

Lid. Teil des Zeitl. Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, 1.-21. 22.-27.
Nr. Ausbildungs- Richt- die zu vermitteln sind Monat Monat
beruisbildes wert / (Basis- (Aufbau-
Wochen qualifi- qualifi-
zierung) | zierung)
1.1 Grundsatze der 4 a) Grundsatze der vollwertigen Ernahrung X
Verpflegung beachten:
— Ermndahrungskreis
— Nabhrstoffe

1.2 Kiiche als 4 a) Arbeitsbereiche der GroBkiiche unter- X
Arbeitsfeld scheiden:

— Gemusevorbereitung
—  Fleischvorbereitung
— Kalte Kiiche

— Kochkiche

— Spilkiiche

b) Grundsatze der Arbeitsplatzgestaltung in X
der Kiiche bertiicksichtigen

c) Grundsatze der Arbeitsgestaltung bei X
den Arbeitsablaufen umsetzen

d) Anforderungen des Umweltschutzes und X
der Arbeitssicherheit beachten

e) MalBnahmen der Betriebs-, Produkt-, Pro- X
zess- und Personalhygiene anwenden

f) Vorgaben der Qualitatssicherung beach- X
ten
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Nr.

Lid.

Teil des
Ausbildungs-
beruisbildes

Zeitl.
Richt-
wert /
Wochen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten,
die zu vermitteln sind

1.-21.
Monat
(Basis-
qualifi-
zierung)

22.-27.
Monat
(Aufbau-
qualifi-
zierung)

1.3

Entgegennehmen
und Lagern von
Waren

Grundsatze fiir den Lebensmitteleinkauf
berticksichtigen

Lagerbedingungen und Anforderungen
an die Lagerraume fur die verschiedenen
Warengruppen beachten

Warenannahme und -kontrolle durchfih-
ren

Waren entnehmen/ausgeben, Bestdande
erfassen

Lagerraume und deren Einrichtung reini-
gen

X

X

1.4

Vorbereiten von
Obst, Gemiise und
Salaten

Grundsatze fir das Saubern und Zerklei-
nern von Obst und Gemiise beachten

rationelle Zerkleinerungstechniken von
Hand anwenden

Maschinen und Gerate zum Saubern und
Schaélen, zum Zerkleinern und Schneiden
einsetzen

vorbereitetes Obst und Gemiise sowie
vorbereitete Salate transportieren und la-
gern

Arbeitsplatz aufraumen und reinigen

1.5

Zubereiten von
einfachen Speisen

15

Garverfahren und deren Anwendungs-
bereiche unterscheiden: Kochen, Damp-
fen, Dilinsten, Braten, Schmoren, Backen,
Grillen, Frittieren, Druckgaren

Teilarbeiten bei der Vor- und Zuberei-
tung von Gerichten unter Einsatz von
Maschinen und Geraten durchfiihren

kleine kalte und warme Speisen zuberei-
ten

Salate roh und gekocht als Beilage und
als Hauptgericht zubereiten

einfache Nachspeisen zubereiten

Halbfertig- und Fertigprodukte aufberei-
ten und aufwerten

einfache Gerichte fiir spezifische Perso-
nengruppen unter Berticksichtigung der
verschiedenen Betriebsarten zubereiten

HeiB- und Kaltgetranke herstellen

Komponenten fir Frithsttick und Abend-
essen vorbereiten

Speisen anrichten und garnieren

Arbeitsplatze aufraumen und reinigen




Bayerisches Gesetz- und Verordnungsblatt Nr. 14/2010

365

Lid. Teil des Zeitl. Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, 1.-21. 22.-27.
Nr. Ausbildungs- Richt- die zu vermitteln sind Monat Monat
berufsbildes wert / (Basis- (Aufbau-
Wochen qualifi- qualifi-
zierung) | zierung)
1.6 Herstellen einfa- 5 a) Backzutaten und deren Verwendungs- X
cher Gebackarten moglichkeiten unterscheiden
b) suBes und pikantes Gebéack aus verschie- X
denen Teigarten unter Einsatz von Ma-
schinen und Geradten herstellen: Riihr-
teig, Hefeteig, Mirbteig, Quarkolteig,
Biskuitteig
c) Halbfertig- und Fertigprodukte verwen- X
den
d) Arbeitspldtze aufraumen und reinigen X
1.7 Portionieren, 3 a) Warmhalte- und Transportsysteme ein- X
Transportieren setzen
und Ausgeben
von Speisen b) Speisen unter Beachtung von Portionier- X
regeln und Verwendung von Portionier-
hilfen portionieren
c) Kuchen und Geback teilen und anrichten X
d) Speisen nach Ausgabesystemen ausge- X
ben
e) Arbeitspldtze aufraumen und reinigen X
1.8 Biifettservice und 5 a) Einfache Bifetts unter Beachtung der X
Eindecken von Grundséatze kundenorientiert gestalten
Tischen
b) Bufett iberwachen, Speisen nachlegen X
c) Tischwasche, Geschirr, Besteck und Gla- X
ser unterscheiden und situationsgerecht
auswdhlen
d) Tische dem Anlass entsprechend decken X
e) Tische nach Vorgaben dekorieren X
f) Servietten auswahlen und falten
g) Tischservice bei verschiedenen Mahlzei-
ten ibernehmen
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Lid. Teil des Zeitl. Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, 1.-21. 22.-27.
Nr. Ausbildungs- Richt- die zu vermitteln sind Monat Monat
berufsbildes wert / (Basis- (Aufbau-
Wochen qualifi- qualifi-
zierung) | zierung)
1.9 Abdecken von Ti- 4 a) Tische fachgerecht abdecken X
schen, Arbeiten in
der Spiilkiiche b) Speisenreste und Tischabfédlle trennen X
und entsorgen
c) Geschirr und Arbeitsgerdte von Hand X
spllen
d) Spilverfahren mit Maschinen durchfiih- X
ren
e) Geschirr, Besteck, Glaser und Arbeitsge- X
rate nach betrieblichen Ordnungssyste-
men einraumen
f) Transportsysteme reinigen X
g) Spulkiche und Maschinen reinigen
1.10 | Reinigungsarbei- 4 a) Maschinen und Gerate fiir die Vor- und X
ten in der Kiiche Zubereitung von Speisen nach Anwei-
sung reinigen
b) Arbeitsflaichen unter Berlicksichtigung X
der Materialien reinigen
c¢) FuBboden und Wandflachen reinigen X
d) Anforderungen an die Desinfektion be- X
achten
1.11 | Abfallentsorgung 1 a) Abfalle nach Sortierkriterien lagern/ X
entsorgen
b) MaBnahmen zur Abfallvermeidung X
anwenden
c) Transport- und Lagerbehaltnisse reini- X
gen
52
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2

Hausreinigung und Service

Lid.
Nr.

Teil des
Ausbildungs-
beruisbildes

Zeitl.
Richt-
wert /
Wochen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten,
die zu vermitteln sind

1.-21.
Monat
(Basis-
qualifi-
zierung)

22. - 27.
Monat
(Aufbau-
qualifi-
zierung)

2.1

Grundsadtze der
Hausreinigung

10

Raumgruppen und deren Funktionen so-
wie deren Ausstattung und Einrichtung
unterscheiden:

— Bodenbeldage

— Wande und Decken

— Tiren und Fenster

— Heizkorper

-  Mobel

— Beleuchtungskorper

Grundsatze der Raumgestaltung bertick-
sichtigen:

—  Blumen und Pflanzen

— Jahreszeitliche Dekoration

Maschinen und Gerate fiir die Hausreini-
gung einsetzen

Reinigungsmittel unterscheiden und si-
tuationsgerecht einsetzen

Reinigungsverfahren nach betrieblichen
Vorgaben anwenden

rationelle Arbeitsverfahren alleine und
im Team unter Berucksichtigung wirt-
schaftlicher Faktoren und der Regeln fir
die Teamarbeit durchfiihren

Grundsatze der Arbeitsplatzgestaltung
anwenden

Ordnungssysteme nutzen

Prinzipien der Abfalltrennung und Abfall-
entsorgung beachten

Schaden erkennen und melden
Anforderungen des Umweltschutzes, der
Arbeitssicherheit,des Gesundheitsschutz-

es und der Hygiene berticksichtigen

Dokumentationssysteme anwenden

X
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Lid.

Teil des
Ausbildungs-
beruifsbildes

Zeitl.
Richt-
wert /
Wochen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten,
die zu vermitteln sind

1.-21.
Monat
(Basis-
qualifi-
zierung)

22. - 27.
Monat
(Aufbau-
qualifi-
zierung)

2.2

Reinigen und
Gestalten von
Gastezimmern und
Aufenthaltsraumen

15

a)

f)

Grundséatze der Kundenorientierung be-
rucksichtigen

Besonderheiten beim Einsatz in Privat-
raumen/Individualraumen beachten, z. B.

Bewohnerzimmer, Gastezimmer, Biiros

Sicht-, Unterhalts- und Grundreinigung
unterscheiden und durchfiihren

spezielle Gegenstande und Materialien
reinigen

Polstermobel und Teppiche reinigen und
pflegen

Wohn- und Aufenthaltsraume nach Vor-
gaben gestalten

Zimmerpflanzen und Blumen pflegen

Arbeitsmittel aufraumen, Maschinen und
Gerate reinigen und pflegen

X

X

2.3

Reinigen von Sani-
tarraumen

<)

Ausstattung und Einrichtung von Sani-
tarraumen unterscheiden

Reinigungsverfahren unter Berucksich-
tigung der hygienischen Anforderungen
und Sicherheitsvorschriften in Sanitar-
raumen anwenden

Sanitdarraume nach Vorgabe, z.B. mit
Handtichern und Hygieneartikeln, aus-
statten

Arbeitsmittel aufraumen, Maschinen und
Gerdte reinigen und pflegen

2.4

Reinigen von Glas-
flachen, Tiiren und
Verkehrsflichen

<)

Glasflachen, Fenster und Tiiren unter Be-
ricksichtigung der Materialien reinigen

Verkehrsflachen nach Vorgaben und un-
ter Beachtung der Sicherheitsvorschrif-
ten reinigen, z.B. Eingangsbereiche,
Treppenhduser, Balkone, Terrassen, Auf-
zlige

spezielle Hilfsmittel und Gerdte einset-
zen

Arbeitsmittel aufraumen, Maschinen und
Geradte reinigen und pflegen
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Lid. Teil des Zeitl. Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, 1.-21. 22.-27.
Nr. Ausbildungs- Richt- die zu vermitteln sind Monat Monat
berufsbildes wert / (Basis- (Aufbau-
Wochen qualifi- qualifi-
zierung) | zierung)
2.5 Hol- und Bring- 4 a) Hol- und Bringdienste in ausgewdhlten X
dienste Arbeitsbereichen nach Vorgabe ausfiih-
ren
b) Anforderungen an den korrekten Um- X
gang mit Kunden und internen Leis-
tungserbringern berticksichtigen
c) Bestellungen entgegennehmen X
d) Lieferscheine kontrollieren und abzeich-
nen
e) Auftrage kunden- und situationsbezogen X
erledigen
f) Vorgaben fur den Schutz personen- und X
betriebsbezogener Daten berticksichti-
gen
41
3 Textilreinigung und Service
Lid. Teil des Zeitl. Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, 1.-21. 22.-27.
Nr. Ausbildungs- Richt- die zu vermitteln sind Monat Monat
berufsbildes wert / (Basis- (Aufbau-
Wochen qualifi- qualifi-
zierung) | zierung)
3.1 Annehmen, Sortie- 5 a) Textilien nach Verwendungsmoglich- X
ren und Vorberei- keiten und Pflegekennzeichnung unter-
ten von Schmutz- scheiden
wasche
b) Kiriterien fir das Sortieren von Schmutz- X
wdasche anwenden
c) hygienische Anforderungen und Vor- X
gaben des Gesundheitsschutzes bei der
Schmutzwaschebehandlung berucksich-
tigen
d) nach Wascheannahmesystemen arbeiten X
e) spezielle Methoden zur Vorbereitung X
und Vorbehandlung von Schmutzwasche
anwenden
f) Dokumentationssysteme einsetzen X
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Gerdte nach Vorgaben reinigen

Lid. Teil des Zeitl. Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, 1.-21. 22.-27.
Nr. Ausbildungs- Richt- die zu vermitteln sind Monat Monat
berufsbildes wert / (Basis- (Aufbau-
Wochen qualifi- qualifi-
zierung) | zierung)
3.2 Transportieren 4 a) Transport- und Verteilersysteme einset- X
und Lagern von zen
Wasche
b) Wasche-Kennzeichnungssysteme unter- X
scheiden
c) Waschekennzeichnung durchfihren X
d) Wasche nach Vorgaben und Kunden-
winschen lagern
3.3 Waschen und 8 a) Waschverfahren, Waschmittel und X
Trocknen von Wa- Waschhilfsmittel unterscheiden
sche, Kleidung und
Heimtextilien b) Maschinen und Gerate zum Waschen X
und Trocknen bedienen
c¢) Wasch- und Nachbehandlungsverfahren X
an Arbeitskleidung, Haus- und Heimtex-
tilien durchfithren
d) Wasch- und Nachbehandlungsverfahren X
fir personliche Wasche und Kleidung
nach Kundenwiinschen durchfiithren
e) Wasche und Kleidung nach verschiede- X
nen Verfahren trocknen
f) Anforderungen des Umweltschutzes und X
der Arbeitssicherheit berticksichtigen
g) Arbeitspldatze, Rdaume, Maschinen und X
Gerate nach Vorgaben reinigen
34 Glitten und 10 a) hygienische Anforderungen an die Be- X
Schrankfertigma- handlung sauberer Wéasche berticksichti-
chen von Wasche gen
und Kleidung
b) rationelle Arbeitsverfahren alleine und in X
Teamarbeit durchfiithren
c) beim Glatten von Wasche an Maschinen X
und Geradten mitwirken
d) Wasche und einfache Kleidung von Hand X
biigeln
e) Wasche und Kleidung nach betriebli- X
chen Vorgaben und Kundenwiinschen
schrankfertig machen und legen
f) einfache Ausbesserungsarbeiten an Wa- X
sche und Kleidung durchfiihren
g) Dokumentationssysteme anwenden X
h) Arbeitspldatze, Raume, Maschinen und X

27
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Abschnitt C - Integrative Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

1 Hauswirtschafit als Dienstleistung (personale und soziale Kompetenzen)

und angemessene Kompromissbereitschaft ent-
wickeln

Lid. | Teil des Ausbildungsberufs- | Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, Wahrend
Nr. bildes die zu vermitteln sind der gesam-
ten Ausbil-
dungszeit zu
vermitteln
1.1 Kunden- und dienstleis- a) Hauswirtschaft als Dienstleistung verstehen und
tungsorientiertes Handeln Dienstleistungsgedanken bei der Arbeit umset-
zen
b) eigenes Rollenverstandnis im Dienstleistungsbe-
reich definieren
c) Erwartungen und Wiinsche der Kunden erken-
nen und das eigene Arbeiten darauf abstimmen,
Einfiihlungsvermoégen entwickeln
1.2 Personale Kompetenzen und | a) Erscheinungsbild und Umgangsformen kunden-
berufliches Selbstverstandnis und situationsbezogen anpassen
b) durch motivierte und zuverlassige Arbeitshal-
tung zum Arbeitserfolg beitragen
c) Arbeitseinstellung und Arbeitstugenden als
Grundlagen fir das Arbeiten im Betrieb beherr-
schen
d) Zusammenhdnge zwischen privatem Lebens-
bereich und Berufsleben im Hinblick auf die
Selbstorganisation berticksichtigen
e) Gesprachs- und Kommunikationstechniken per-
sonen- und situationsbezogen anwenden
1.3 Soziale Kompetenzen und a) mit dem Arbeitsteam unter Beachtung von Zu-
Arbeiten im Team standigkeiten, Entscheidungskompetenzen und
eigener Verantwortlichkeit kooperieren
b) Prinzipien der Zusammenarbeit mit anderen Be-
rufsgruppen berucksichtigen
c) Auswirkungen von Kommunikation und Koope-
ration auf das Betriebsklima und die Arbeitsleis-
tung erkennen und beachten
d) Konflikte wahrnehmen und Strategien zur Kon-
fliktbewaltigung anwenden
e) mit Kritik umgehen, konstruktive Kritik nutzen
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2 Betriebs- und Arbeitsorganisation (Methodenkompetenz)

Lid. | Teil des Ausbildungsberufs- | Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, Wihrend
Nr. bildes die zu vermitteln sind der gesam-
ten Ausbil-
dungszeit zu
vermitteln
2.1 Ausbildungsstédtte und Aus- a) Betriebsarten unterscheiden, z. B.
bildungsverhdiltnis — GroBhaushalte
— Gewerbliche Unternehmen
— Gastgewerbliche Betriebe
— Soziale Einrichtungen
b) Standort, Aufbau und Aufgaben des Ausbil-
dungsbetriebs beschreiben
c) Grundsatze des Ausbildungs- und Arbeitsver-
trags kennen
d) Grundséatze des Arbeits- und Sozialrechts nen-
nen
e) Aufgaben der Interessenvertretung innerhalb
und auBerhalb des Ausbildungsbetriebs kennen
f) berufliche Beschéaftigungs- und Fortbildungs-
moglichkeiten nennen
2.2 Betriebs- und Arbeitsabldaufe | a) Grundsatze der Arbeitsgestaltung und der Ar-
beitsplatzgestaltung unter Beachtung der hygi-
enischen, ergonomischen und wirtschaftlichen
Gesichtspunkte anwenden
b) Arbeitsabldufe kunden- und serviceorientiert
durchfihren
c) Arbeitsmittel und Materialien bedarfsgerecht
auswahlen sowie kosten- und umweltbewusst
einsetzen
d) das Arbeitstempo den Vorgaben anpassen
2.3 Hygiene, Sicherheit und a) Bedeutung der personlichen Hygiene, der Be-
Umweltschutz triebs-, Produkt- und Prozesshygiene kennen
und Hygienevorschriften umsetzen
b) grundlegende Anforderungen an Arbeits- und
Schutzkleidung beachten
c) personliche und kundenbezogene Gesundheits-
schutzmaBnahmen anwenden
d) Anforderungen des Umweltschutzes beachten
e) sich bei Unfallen vorschriftsmaBig verhalten und
erste MaBinahmen einleiten
2.4 Qualitatssicherung a) Grundsatze der Qualitatssicherung verstehen
b) MaBnahmen zur Qualitdtssicherung im eigenen
Verantwortungsbereich durchfiihren
c) betriebliche Dokumentationssysteme einsetzen
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Lid. | Teil des Ausbildungsberufs- | Fertigkeiten, Kenntnisse und Fdahigkeiten, Wahrend
Nr. bildes die zu vermitteln sind der gesam-
ten Ausbil-
dungszeit zu
vermitteln
2.5 Informations- und Kommu- a) Informations- und Kommunikationssysteme be-

nikationssysteme

darfsgerecht nutzen

b) Informationen erfassen, dokumentieren, schrift-
lich und mindlich weitergeben




