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Stundentafel
Landwirtschaftsschule, Abteilung Hauswirtschaft, einsemestrig
— Fachschule fiir Erndhrung und Haushaltsfuhrung —

Nr. Facher

Gesamt-
stundenzahl

1. Pflichtfacher

1.1 Theoretischer Unterricht

1.1.1 | Familie und Betreuung 40
1.1.2 | Haushalts- und Finanzmanagement 60
1.1.3 | Erndhrung und Lebensmittel 60
1.1.4 | Berufs- und Arbeitspadagogik Teil | 30
1.1.5 | Landwirtschaft und Erwerbskombination 40
1.1.6 | Projektmanagement und Kommunikation 60
1.2 Fachpraktischer Unterricht
1.2.1 | Klchenpraxis 120
1.2.2 | Haus- und Textilpraxis 120
1.2.3 | Garten und Natur 40
Mindestpflichtstunden 570
2, Wabhlpflichtmodule’
21 Landwirtschaft -Vertiefung 20
2.2 Berufs- und Arbeitspadagogik Teil Il 30
2.3 Medienkompetenz und Offentlichkeitsarbeit 20
24 Hauswirtschaftlicher Betrieb 30
2.5 Unterstutzung im Alltag 30
2.6 Klchenpraxis — Vertiefung 15
2.7 Haus- und Textilpraxis — Vertiefung 15
2.8 Garten und Natur — Vertiefung 15

3. Seminare Seminartage
3.1 Soziale und religiése Bildung? 2
3.2 Haushaltstechnik? 3
3.3 | Okologischer Landbau3 1-2
3.4 Personlichkeitsbildung* 1

" Auswahl mindestens 3 Wahlpflichtmodule (WPM).

2 Die Seminare ,Soziale und religiése Bildung“ und ,Haushaltstechnik werden als Wahlseminare angeboten.
3 Pflichtseminar ,Okologischer Landbau®.

4 Das Seminar ,Personlichkeitsbildung“ ist als Pflichtseminar im Pflichtfach Nr. 1.1.6 enthalten.
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Pflichtfach: Familie und Betreuung

Richt-
Nr. Sachthema iguhr;den-
1 Familie leben 6
2 Lebensabschnitte und -situationen unter Berlcksichtigung des Betreuungsbedarfs 22
3 Hauswirtschaftliche Betreuungsleistungen 10
Gesamtstundenzahl 38
Leistungsnachweise 2
Richtstundenzahl 40

Fachprofil:

Unsere Gesellschaft braucht intakte Familien und engagierte, selbstbewusste Personlichkeiten, die in der Lage
sind, Entscheidungen zu treffen, Verantwortung fur sich und andere zu tbernehmen und gesellschaftliche Pro-
zesse aktiv zu begleiten und mitzugestalten.

Aufgrund demographischer und gesellschaftlicher Veranderungen wachst der Bedarf an professionellen hauswirt-
schaftlichen Betreuungsleistungen. Vor allem Familien und Senioren kénnen von Dienstleistungsangeboten profi-
tieren.

Ziel des Unterrichtsfaches ,,Familie und Betreuung” ist,

o die Studierenden in ihrer Erziehungs- und Betreuungskompetenz zu starken

o sie fiir verantwortliches Handeln im privaten, beruflichen und gesellschaftlichen Umfeld vor allem im Iandlichen
Raum zu motivieren

o die Bereitschaft zu wecken, hauswirtschaftliche Betreuungsleistungen professionell anzubieten
Dafiir erwerben die Studierenden Grundkenntnisse in Erziehung und Betreuung unterschiedlicher Personengrup-

pen von Kindern bis zu Senioren. Sie erweitern ihre persdnlichen, sozialen und fachlichen Kompetenzen und sind
motiviert, Aufgaben und Verantwortung fur die Gesellschaft zu GUbernehmen.

Hinweise:

Querverbindungen bestehen u. a. zu den Unterrichtsfachern ,Berufs- und Arbeitspadagogik®, ,Haushalts- und Fi-
nanzmanagement®, ,Erndhrung und Lebensmittel“, den Seminaren ,Soziale und religiése Bildung“ und ,Personlich-
keitsbildung® sowie zu den fachpraktischen Unterrichtsfachern.

Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
1. Familie leben 6

Die Studierenden erkennen die Auswirkungen | ® heutige Familienstrukturen
des gesellschaftlichen Wandels auf Familien- o Aufgaben der Familie
strukturen.

Sie sind sich der Bedeutung von Bindung und | ® Bindung als Grundlage von Erziehung

den Beziehungen innerhalb der Familie be- e Beziehungsgeflechte innerhalb der Familie
wusst.

Sie sind sich des Einflusses elterlicher Erzie- * FErziehung als bewusstes Handeln
hungskompetenz auf die Persénlichkeitsent- e Erziehungskonzept ,Freiheit in Grenzen*

wicklung der Kinder bewusst.




Lehrplan Landwirtschaftsschule, Abt. Hauswirtschaft in Bayern

Richt-
stunden-

Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
2. Lebensabschnitte und -situationen unter Beriicksichtigung des Betreuungsbedarfs 22
Die Studierenden kennen die Entwicklungsstu- | Korperliche, geistige-seelische sowie soziale Ent-
fen und -aufgaben vom Saugling bis zum Er- wicklungsgegebenheiten der jeweiligen Altersstufe
wachsenen und berucksichtigen den jeweiligen | und daraus abgeleitete notwendige Erziehungs- und
Betreuungsbedarf Betreuungsaufgaben.
Sie sind bereit Bindung und Resilienz zu for- e Saugling (0 -1 Jahr)
dern e Kileinkind (1 — 5 Jahre)

e Schulkind (6 — 12 Jahre)

e Jugendlicher (13 — 21 Jahre)

e Erwachsenenalter

e Hohes Alter

e Menschen in besonderen Lebenssituationen

¢ (Krankheit, Demenz, Behinderung)

e Lebensende/Tod
Sie erkennen die Bedeutung der individuellen Aktivierungs-/Foérder- und
und altersgemaflen Aktivierung; Forderung und | Betreuungsmaéglichkeiten
Betreuung e Spiele/Spielzeug

o Bewegung

e Musische Aktivitaten

e Medien
Sie setzen sich mit herausfordernden Lebens- | Herausfordernde Lebenssituationen/
situationen auseinander und kennen geeignete | Anlaufstellen
Anlauf- und Beratungsstellen. e Gewalt

e Mobbing

e Suchtprobleme

o Sexueller Missbrauch

o Konflikte

Anlauf- und Beratungsstellen
3. Hauswirtschaftliche Betreuungsleistungen 10

Die Studierenden kennen hauswirtschaftliche
Betreuungsleistungen und deren Anforderun-
gen.

Sie erkennen deren Einfluss auf die Lebens-
qualitat.

Begriffsklarungen:

e Hauswirtschaftliche Dienstleistungen (hauswirt-
schaftliche Versorgungs- und Betreuungsleistun-
gen)

e Angebote zur Unterstiitzung im Alltag (u. a.
haushaltsnahe Dienstleistungen, Alltagsbeglei-
ter)

Anforderungen an hauswirtschaftliche Betreuungs-
leistungen und deren Bedeutung fiir die Lebens-
qualitat
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Kompetenz (Lernziel)

Thema

Richt-
stunden-
zahl

Sie kennen den hauswirtschaftlichen Betreu-
ungsbedarf verschiedener zu betreuender Per-
sonengruppen und Mdglichkeiten, ihn zu
ermitteln.

Zu betreuende Personengruppen, Individuelle Be-
durfnisse, Gewohnheiten, Interessen, Erwartungen
Moglichkeiten zur Ermittlung: z. B.

e Gesprache
e Beobachtungen
e Fragebogen (Biografie, Erndhrung, Gaste, etc.)

Sie kdnnen hauswirtschaftliche Betreuungs-
leistungen personen-, ziel-gruppen- und situa-
tionsorientiert planen und umsetzen

Ubungen zu hauswirtschaftlichen
Betreuungsleistungen

o Unterstltzung bei alltagsbezogenen
Verrichtungen

o Kommunikation und Gesprachsfiihrung
e Motivation

Aktivierung

Die Studierenden kennen die rechtlichen
Grundlagen und sich daraus ergebende Leis-
tungsanspriche.

o Pflegestarkungsgesetze, landesrechtliche VO
e Anerkennung der Unterstitzungsangebote:

— haushaltsnahe Dienstleistungen

— Alltagsbegleiter
o Beispiele von Entlastungsangeboten

Die Studierenden erhalten einen Uberblick
Uber hauswirtschaftliche Dienstleistungsange-
bote und erkennen fiir sich Méglichkeiten zur
Einkommenserzielung.

Unterschiedliche Unternehmens- und Angebots-
formen:

e Abhangiges Beschaftigungsverhaltnis

— Einzelunternehmen, z. B. Hauswirtschaftlicher

Fachservice (HWF)
e Unternehmen mit Beschaftigten
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Pflichtfach: Haushalts- und Finanzmanagement

Richt-
Nr. Sachthema iguhr;den-
1 Bedeutung der Hauswirtschaft 2
2 Arbeitswirtschaft 14
3 Warenkunde 12
4 Verbraucherbildung 11
5 Finanzen 9
6 Ausgewahlte Wohn- und Funktionsbereiche 10
Gesamtstundenzahl 58
Leistungsnachweise 2
Richtstundenzahl 60

Fachprofil:

Rationelle Haushaltsfihrung ist Basis fUr eine bedarfsgerechte Versorgung der Haushaltsmitglieder sowie fur opti-
mierte und arbeitswirtschaftliche Ablaufe im landwirtschaftlichen und/oder hauswirtschaftlichen Unternehmen. Sie
leistet damit einen wichtigen Beitrag zum Gemeinwohl im landlichen Raum.

Ziel des Unterrichtsfaches ,,Haushalts- und Finanzmanagement* ist, die Studierenden zu befahigen, verant-
wortungsbewusst wirtschaftliche Entscheidungen fiir eigene und fremde Haushalte zu treffen und fachkundig unter
nachhaltigen Gesichtspunkten umzusetzen.

Dafiir erwerben die Studierenden die notwendigen Grundlagen der Arbeitswirtschaft. Sie lernen 6konomische,
Okologische, soziale und verbraucherrechtliche Zusammenhange kennen und erarbeiten sich die erforderlichen
Markt- und Verbraucherkompetenzen.

Dabei berlcksichtigen sie die Bedurfnisse der Haushaltsmitglieder und handeln nach den Grundsatzen der Nach-
haltigkeit.

Hinweise:

Beim Sachthema ,Arbeitswirtschaft“ ergeben sich Schnittstellen zu ,Haus- und Textilpraxis®, ,Garten und Natur®
sowie ,Klchenpraxis®.

Beim Sachthema ,Warenkunde® gibt es Schnittstellen zu ,Haus- und Textilpraxis® (Auswahl und Reinigung ver-
schiedener Materialien, Waschereinigung und -pflege, Hausreinigung, Textilien).

Eine Schnittstelle zu ,Erndhrung und Lebensmittel* (Warenkennzeichnung und Einkaufskriterien) gibt es im
Sachthema ,Verbraucherbildung®.

Beim Sachthema ,Ausgewahlte Wohn- und Funktionsbereiche® ergeben sich Schnittstellen zu ,Familie und Betreu-
ung“ (Barrierefreies Wohnen) und ,Haus- und Textilpraxis“ (FuBbodenbelage).

Erganzend zum Unterricht wird empfohlen, das Thema , Technisierung im Privat- und GroRBhaushalt* Giber die Abt.
Haushaltstechnik des Agrarbildungszentrums in Landsberg am Lech abzudecken.

Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
1. Bedeutung der Hauswirtschaft 2

Die Studierenden kennen die Haushaltsformen | ® Einfiihrung
und deren Aufgaben. e Haushalts-Formen

e Versorgungs- und Betreuungsleistungen

—-10 -
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Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
Sie sind sich deren Verantwortung fiir nach- » Bedeutung der Hauswirtschaft
haltiges Handeln bewusst.
2. Arbeitswirtschaft 14
Die Studierenden sind mit den Faktoren der ¢ Arbeit: Bedeutung fur die Personlichkeit, Arbeits-
Arbeitswirtschaft vertraut. leistung
Sie kennen die Vorteile der Arbeitsplanung. Sie | ® Leistungsbereitschaft
haben einen Uberblick tber die Methoden der | ¢ Arbeitsbedingungen: REFA-Leitsatze
Zeitplanung und Rationalisierung und wenden e Arbeitsplanung und Planungshilfen
ihr Wissen entsprechend an. o Zeitarten, Tages-, Wochen-, Jahres-, Fristenplan,
Sie entwickeln Verstandnis fur die Notwendig- Arbeitsablaufplanung
keit des Qualitdtsmanagements fir hauswirt- e Zeitmanagement
schaftliche Prozesse. e Grundlagen des Qualitatsmanagements
o Rationalisierung, Personaleinsatzplane
3. Warenkunde 12
Die Studierenden kennen wichtige Einkaufskri- | Einkaufskriterien an ausgewahlten Materialien:
terien fiir ausgewahlte Materialien. e Textilien
Sie wahlen diese gezielt und bedarfsgerecht e Wasch- und Reinigungsmittel
nach okologischen, 6konomischen und sozia- | ¢ Fygbodenbeldge
len Aspekten aus.
Sie erhalten einen Einblick in die An-forderun- | Besondere Anforderungen im GroRhaushalt:
gen an Fuf3bodenbelage und Textilien sowie in | z. B. bei Exkursion Altenheim, GroRwascherei,
die Reinigung und Wascheversorgung in Grof3- | Haushalttechnik Landsberg...
haushalten.
4. Verbraucherbildung 1

Die Studierenden haben einen Uberblick iber
die Ablaufe am Markt und machen sich das
wachsende Angebot an Konsummaglichkeiten
und die Auswirkungen auf die Umwelt und Ge-
sellschaft bewusst.

o Verbraucherbildung
o Markt

Sie kennen Einfllisse auf das Konsumverhal-
ten.

Sie entwickeln ein Bewusstsein fiir die Auswir-
kungen ihres eigenen Konsumverhaltens auf
die Umwelt.

Nachhaltiges Konsumverhalten

o Wirtschaftliches Handeln

¢ Konsumwinsche und -entscheidungen
o Einkaufskriterien

Sie kennen wichtige Informations-quellen und
sind bereit, Waren und Dienstleistungen kri-
tisch nach den Aspekten der Nachhaltigkeit zu
prufen.

Informationsquellen
Warenkennzeichnung und
Verbraucherschutzeinrichtungen

Sie durchschauen die Ziele und Strategien der
Werbewirtschaft und reflektieren ihr eigenes
Konsumverhalten.

e Ziele und Strategien der Werbung

Sie kennen ihre Rechte und die eigene Verant-
wortung als Konsument.

o Kaufvertrag

Sie kennen hauswirtschaftliche Verbande und
Organisationen und sind zur Mitwirkung bereit.

¢ Verbande und Organisationen im Bereich der
Hauswirtschaft
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Kompetenz (Lernziel)

Thema

Richt-
stunden-
zahl

5. Finanzen

Die Studierenden haben einen Uberblick tiber
Einkommenserzielung und Einkommensver-
wendung im Haushalt.

Sie erfassen mit Hilfe der Haushaltsbuchfih-
rung entsprechende Daten in ihrem Haushalt
und bewerten diese unter dem Gesichtspunkt
Nachhaltigkeit.

o Einkommenserzielung und
Einkommensverwendung

Sie erfassen mit Hilfe der Haushaltsbuchfiih-
rung entsprechende Daten in ihrem Haushalt
und bewerten diese unter dem Gesichtspunkt
Nachhaltigkeit.

e Moglichkeiten der Haushaltsbuchfiihrung
e Auswertung der gewonnenen Daten
e Uberschuldung von Haushalten

Sie beurteilen die verschiedenen Mdglichkeiten
des Zahlungsverkehrs.

Sie setzen sich mit Méglichkeiten der Finanzie-
rung im Haushalt auseinander und sind bereit
nachhaltige Moglichkeiten der Geldanlage zu
nutzen.

e Zahlungsverkehr
¢ Finanzierungsmadglichkeiten
¢ Vermdgensbildung

Sie wenden die Kostenkalkulation flir den eige-
nen Haushalt an und kalkulieren fiir den eige-
nen Haushalt die Kosten der Ausstattung mit
Haushaltsgeraten und bewerten diese unter
dem Aspekt der Nachhaltigkeit.

o Kostenkalkulation: Haushaltsgerate

6. Ausgewahite Wohn- und Funktionsbereiche

10

Die Studierenden haben einen Uberblick tiber
ausgewahlte Wohn- und Funktionsbereiche
und deren Gestaltung. Sie prifen kritisch das
umfangreiche Angebot an Gestaltungselemen-
ten und wéahlen nach Aspekten der Nachhaltig-
keit aus.

e Wohnbediirfnisse, Beurteilung von Planen

e Gestaltung von Wohn- und Funktionsraumen,
Gestaltungselemente

Sie kdnnen Kiichen und Wirtschaftsraume,
Wohnbereiche fiir Altere bzw. fiir Menschen
mit Handicap bedarfsgerecht ausstatten und
einrichten. Dabei beachten Sie die Aspekte der
Nachhaltigkeit.

o Kiche
e Wirtschaftsraume
e Barrierefreies Wohnen
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Pflichtfach: Erndahrung und Lebensmittel

Richt-
Nr. Sachthema iguhr;den-
1 Grundlagen der Erndhrung 19
2 Lebensmittelkunde 17
3 Speiseplangestaltung fiir verschiedene Altersstufen 7
4 Spezielle Kostformen/Erndhrungstrends 7
5 Gemeinschaftsverpflegung 3
6 Lebensmittelhygiene und Lebensmittelrecht 5
Gesamtstundenzahl 58
Leistungsnachweise 2
Richtstundenzahl 60

Fachprofil:

Eine nachhaltige und bedarfsgerechte Erndhrung ist ein wichtiger Faktor fir Gesunderhaltung, Leistungsfahigkeit
und Wohlbefinden des Menschen, sowie fir Umwelt und Klima. Wie wir uns heute ernahren, ist entscheidend fir
die heutige und kiinftige Generationen.

Ziel des Unterrichtsfaches ,,Ernahrung und Lebensmittel” ist, die Studierenden zu befahigen, verantwortlich
Entscheidungen im Hinblick auf eine gesundheitsférderliche und nachhaltige Erndhrung von Personen und Perso-
nengruppen sowie sachgerechte, ressourcenschonende, wertschatzende und nachhaltige Entscheidungen bei der
Lebensmittelauswahl zu treffen.

Dafiir erwerben die Studierenden wissenschaftlich fundierte Grundlagen zu den Inhaltsstoffen, zum Nahrungs-
mittelangebot sowie zur Erndhrung in verschiedenen Lebensphasen und Lebenssituationen. Sie bertcksichtigen
neben den gesundheitlichen Aspekten auch jene der Nachhaltigkeit, Regionalitat und Okonomie sowie hygienische
Anforderungen. Sie werden befahigt, Neuerungen auf dem Lebensmittelsektor kritisch unter fachlichen Aspekten
zu beurteilen.

Hinweise:

Querverbindungen bestehen zu den Fachern ,Kichenpraxis® (Pflichtfach und Wahlpflichtmodul), ,Familie und
Betreuung®, “Haushalts- und Finanzmanagement”, “Landwirtschaft und Erwerbskombination” (Pflichtfach und Wahl-
pflichtmodul) und ,Garten und Natur® (Pflichtfach und Wahlpflichtmodul).

Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
1. Grundlagen der Erndhrung 19
Die Studierenden sind iiber die Ernahrungssi- | ® Aktuelle Erndhrungssituation in Deutschland
tuation in Deutschland informiert. ¢ Vollwertige Erndhrung (Erndhrungspyramide/-

Sie kennen den Bedarf an Energie und der kreis, 10 Regeln Fier DGE) )
wichtigsten Makro- und Mikronahrstoffe. e Grundumsatz, Leistungsumsatz, Gesamtenergie-

bedarf, Einflussfaktoren

Sie haben einen Uberblick tber Aufbau, Vor- | | Epergiewerte der Nahrstoffe, Bedarfswerte
kommen, physiologische Funktionen, Verdau- (DGE/DACH)

techno-logische Eigenschaft
:Jnnhga:g;o?fi or ﬁg'ﬁfufg_ 'genschaften der « Aufbau (EiweiB, Fett, Kohlenhydrate)
e Vorkommen
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Kompetenz (Lernziel)

Thema

Richt-
stunden-
zahl

Physiologische Funktionen der Makronahrstoffe,
Mikronahrstoffe (Vitamine, Mineralstoffe, sekun-
daren Pflanzenstoffe), Ballaststoffe und Verdau-
ung der Makronahrstoffe

Technologische Eigenschaften

Wasser

2. Lebensmittelkunde

17

Die Studierenden haben einen Uberblick tiber
das vielfaltige Angebot an Lebensmittel und
bekommen einen Einblick in ausgesuchte
Herstellungsverfahren.

Sie beurteilen das Marktangebot.

Sie bertcksichtigen bei der Auswahl und Kom-
bination der Lebensmittel erndhrungsphysiolo-
gische, okologische und 6konomische Ge-
sichtspunkte, beziehen nachhaltiges Wirtschaf-
ten in ihre Uberlegungen ein und sind bereit,
die Lebensmittel bei Einkauf, Lagerung und Zu-
bereitung wertschatzend und schonend zu be-
handeln.

Sie bevorzugen grundsatzlich regionale, saiso-
nale und moglichst natirliche Produkte.

Sie haben einen Uberblick iber die aktuellen
Vorschriften zur Lebensmittelkennzeichnung.

Erndhrungsphysiologische Bedeutung, Verzehr-
empfehlungen, Einkauf, Lagerung, Herstellungs-
verfahren, Besonderheiten, Qualitadtsmerkmale
der verschiedenen Lebensmittelgruppen:

— Getreide und Getreideerzeugnisse,
Pseudocerealien

— Kartoffeln und Kartoffelerzeugnisse

— Zucker, Zuckeraustauschstoffe, StiRstoffe

— Speisefette und -6le

— Fleisch und Fleischerzeugnisse, Fisch und Ei
— Milch, Milchprodukte, Kase

— Gemuse und Obst

— Hulsenfrichte, Nisse und Samen

— Getranke

— Functional Food und neuartige Lebensmittel

— Alternativen zu tierischen Produkten
(entspr. der Lebensmittelgruppen)

Lebensmittelkennzeichnung

3. Speiseplangestaltung fiir verschiedene Altersstufen 7
Die Studierenden kennen die besonderen An- e Grundsatze der Speiseplanung
forderungen an die Ernahrung in verschiede- e Bedarfsgerechte Ernahrung in verschiedenen
nen Altersstufen und Lebenssituationen und er- Altersstufen und Lebenssituationen
stellen bedarfsgerechte Speiseplane. « Schwangerschaft und Stillzeit
Dabei handeln sie gesundheitsbewusst und be- | o  Szuglinge, Klein- und Schulkinder
ricksichtigen nachhaltige und 6konomische e Jugendliche
Aspekte. g.
e Senioren
4. Spezielle Kostformen/Erndhrungstrends 7

Die Studierenden kennen die wichtigsten er-
nahrungs-mitbedingten Krankheiten und erar-
beiten aus ihrem bisher erworbenen Erndh-
rungswissen die notwendigen Konsequenzen
fur die Speiseplanung.

Sie haben einen Uberblick (iber verschiedene
Kostformen und bewerten diese.

Sie beurteilen ,Erndhrungstrends” selbststan-
dig und ziehen schliissige Konsequenzen fiir
ihr eigenes Ernahrungsverhalten.

Kostformen bei ernahrungs-mitbedingten Krank-
heiten z. B. Diabetes mellitus, Fettstoffwechsel-
stérung, Bluthochdruck, Gicht

Angepasste Vollkost
Reduktionskost
Vegetarische Kost

Ausgewahlte Kostformen bei Nahrungsmittelal-
lergien und -unvertraglichkeiten

Darmgesundheit
Erndhrungstrends
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Kompetenz (Lernziel)

Thema

Richt-
stunden-
zahl

5. Gemeinschaftsverpflegung

Die Studierenden kennen Verpflegungs- und
Ausgabesysteme in der Gemeinschaftsverpfle-

gung.

Sie haben einen Uberblick iiber die Qualitatssi-
cherung und Lagerhaltung.

o Verpflegungs- und Ausgabesysteme in der
Gemeinschaftsverpflegung

¢ Qualitatssicherung und Lagerhaltung

6. Lebensmittelhygiene und Lebensmittelrecht

Die Studierenden sind sich der Gefahren be-
wusst, die von verdorbenen Lebensmitteln aus-
gehen, kennen Hygienevorschriften und han-
deln verantwortungsbewusst.

Sie sind bereit, die HygienemaRnahmen im
Sinne eines nachhaltigen Wirtschaftens umzu-
setzen.

Sie haben einen Einblick in das aktuelle Le-
bensmittelrecht der EU und sind daran interes-
siert, sich selbst-standig Uber Neuerungen zu
informieren.

¢ Lebensmittelvergiftungen/-infektionen
e Personliche Hygiene

¢ Produktionshygiene

o Betriebshygiene

o Hygienekonzepte

o Amtliche Lebensmitteliberwachung
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Pflichtfach: Berufs- und Arbeitspadagogik Teil |

Richt-

stunden-

Nr. Sachthema zahl
1 Ausbildungsvoraussetzungen und Planung der Ausbildung 6
5 Vorbereitung der Ausbildung und Mitwirkung bei der Einstellung von 3

Auszubildenden und Mitarbeitenden

3 Durchfiihrung der Ausbildung 19
4 Abschluss der Ausbildung 1
Gesamtstundenzahl 29
Leistungsnachweise 1
Richtstundenzahl 30

Fachprofil:

Als Unternehmerinnen/Unternehmer im landwirtschaftlichen bzw. hauswirtschaftlichen Betrieb bernehmen die
Studierenden Fihrungsaufgaben und sind in der Berufsausbildung tatig. Bildungs- und Referententatigkeiten sowie
Tatigkeiten im hauswirtschaftlichen Dienstleistungs- und Betreuungssektor verlangen qualifizierte Anleitungskom-
petenz.

Ziel des Fachs ,,Berufs- und Arbeitspadagogik Teil I“ ist es, die Studierenden auf Bildungs-, Fiihrungs- und
Anleitungsaufgaben vorzubereiten.

Dafiir erwerben die Studierenden insbesondere padagogische sowie methodisch-didaktische Kenntnisse und
Fahigkeiten, um Handlungskompetenz zielgruppenorientiert zu vermitteln.

Mit dem Pflichtfach decken die Studierenden Teile des in der Ausbildereignungs-Verordnung geforderten Kompe-
tenzprofils von Ausbildern ab. Sie erlangen Kenntnisse und Fahigkeiten in den vier Handlungsfeldern: Ausbildungs-
voraussetzungen prifen und die Ausbildung planen, die Ausbildung vorbereiten und bei der Einstellung von Auszu-
bildenden mitwirken, die Ausbildung durchflihren sowie die Ausbildung abschlie3en.

In Verbindung mit dem Wabhlpflichtmodul ,Berufs- und Arbeitspadagogik Teil [I“ werden die Anforderungen der Aus-
bildereignungsverordnung insgesamt erfillt.
Hinweise:

Bertuhrungspunkte gibt es zu den Fachern ,Projektmanagement und Kommunikation®, ,Familie und Betreuung*“ so-
wie ,Haushalts- und Finanzmanagement®.

Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
1. Ausbildungsvoraussetzungen und Planung der Ausbildung 6

Die Studierenden kennen den Ausbildungsbe- | Ausbildungsberuf Hauswirtschafter/-in
ruf Hauswirtschafter/-in und wichtige Rechts- o Berufsbild, Tatigkeitsbereiche

grundlagen. e Ausbildungsordnung fur den Beruf Hauswirt-
schafter/-in (Uberblick)

Rechtsgrundlagen (weitere in ,BAP Teil 1)

o Ausbildereignungsverordnung

¢ Jugendarbeitsschutzgesetz

e Jugendschutzgesetz

o Mutterschutzgesetz
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Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
Die Studierenden setzen sich mit den Anforde- | Anforderungen an Ausbilder-/in bzw.
rungen an eine/n Ausbilder/-in bzw. Arbeitge- Arbeitgeber/-in
ber/-in auseinander. e Personliche und fachliche Eignung
e Rollen und Funktionen
¢ Handlungskompetenz
2. Vorbereitung der Ausbildung und Mitwirkung bei der Einstellung 3
von Auszubildenden und Mitarbeitern
Die Studierenden kennen Kriterien und Verfah- | Auswahl und Einstellung von Bewerbern
ren zur Auswahl von Auszubildenden und Mit- |, Apforderungsprofil, Auswahlkriterien
arbeitenden und sind sich der Notwendigkeit . A bemaalichkeit
einer gewissenhaften Bewerberauswahl be- nwerbemogiichkeiten
wusst. e Auswahlinstrumente, Vorstellungsgesprach
¢ Rechtliche Regelungen
3. Durchfiihrung der Ausbildung 19

Die Studierenden wissen um die Bedeutung
der Lernpsychologie und berlcksichtigen diese
bei der Ausbildung und bei der Anleitung von
Personen.

Lerntheorie
e Gehirn und Gedachtnis
e Lernprozess und Lehrstrategien

Die Studierenden kennen Einflisse auf die in-
dividuellen Lern- und Leistungsvoraussetzun-

gen und schaffen gezielt lernférderliche Bedin-
gungen und eine motivierende Lernkultur.

Lern- und Leistungsvoraussetzungen
¢ Individuelle Lern- und Leistungsfahigkeit

¢ Individuelle Lern- und Leistungsbereitschaft/
Motivation

e AuRere Rahmenbedingungen

Die Studierenden kennen verschiedene Lehr-/
Ausbildungsmethoden und -medien und berei-
ten Lehr-/Ausbildungsinhalte situationsgerecht
auf.

Lehr-/Ausbildungsmedien, E-Learning
e Arten

e Bedeutung

o Einsatzmdoglichkeiten, -grundsatze

Lehr-/Ausbildungsmethoden
¢ Einteilung, Bedeutung
o Ausgewahlte Methoden
— Vortrag, Demonstration
— Lehrgesprach
— 4-Stufen-Methode
— Diskussion, Rollenspiel
e Auswahlkriterien

Die Studierenden kennen die Bedeutung von
Lernzielen und formulieren Lernziele fir die
durchzufhrenden Lehr-/Ausbildungseinheiten.

Lernziele

e Lernzielarten

e Lernzielbereiche

e Lernzielformulierung

Die Studierenden sind mit der Vorbereitung
und Durchfiihrung einer Arbeitsunterweisung
vertraut.

Situative Arbeitsunterweisung

e Fachliche und methodische Voruberlegungen
¢ Unterweisungsgrundsatze

o Arbeitszergliederung

e Durchflihrung
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Kompetenz (Lernziel)

Thema

Richt-
stunden-
zahl

Die Studierenden erkennen Konflikte und sind
bereit, diese konstruktiv zu bearbeiten. Sie sind
sich der Notwendigkeit bewusst, Konflikten vor-
zubeugen.

Probleme, Konflikte mit Auszubildenden und
Mitarbeitenden

e Ursachen
o Konfliktbearbeitung
o Konfliktvorbeugung

Die Studierenden sind sich der Bedeutung der
interkulturellen Kompetenz bewusst und for-
dern die Integration von Auszubildenden und
Mitarbeitenden mit Migrationshintergrund

Interkulturelle Kompetenz
o Interkulturelles Lernen
o Kulturell bedingte Unterschiede

e Fdrderung von Auszubildenden und Mitarbeitern
mit Migrationshintergrund

Die Studierenden fuhren Beurteilungen selbst
durch und sind sich méglicher Beurteilungsfeh-
ler bewusst.

Sie kdnnen Zeugnisse leistungsgerecht
erstellen.

Beurteilung und Zeugnis

e Beurteilung
— Grundséatze einer objektiven Beurteilung
— Bewertungs- und Beurteilungskriterien
— Beurteilungsgesprache

o Zeugnis
— Arten und Bedeutung
— Zeugnisgrundsatze

4. Abschluss der Ausbildung

Die Studierenden haben einen Uberblick tiber
verschiedene Moglichkeiten der beruflichen
und persoénlichen Fort- und Weiterbildung und
erkennen deren Bedeutung fir sich.

Fort- und Weiterbildungsmaoglichkeiten

e Berufliche und personliche Fort- und Weiterbil-
dung
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Pflichtfach: Landwirtschaft und Erwerbskombination

Richt-
Nr. Sachthema iguhr;den-
1 Bedeutung der Landwirtschaft 4
2 Pflanzenbau und Erzeugung pflanzlicher Lebensmittel 9
3 Tierhaltung und Erzeugung tierischer Lebensmittel 9
4 Erwerbskombination 10
5 Betriebswirtschaft 6
Gesamtstundenzahl 38
Leistungsnachweise 2
Richtstundenzahl 40

Fachprofil:

Durch Unternehmertatigkeit, Erwerbstatigkeit und hauswirtschaftliches Handeln starken die kiinftigen Fachkrafte fur
Ernadhrung und Haushaltsfuhrung die Wirtschaftskraft und das soziale Gefiuige im Iandlichen Raum und tragen zu
dessen Starkung und Erhalt bei.

Als mundige Verbraucher benétigen sie Wissen Uber die Erzeugung qualitativ hochwertiger Lebensmittel, um
verantwortungsvolle Konsum- und Kaufentscheidungen zu treffen und somit einen bewussten Beitrag zu Struktur
und Vitalitat der bauerlichen Landwirtschaft in Bayern zu leisten.

Ziel des Unterrichtsfachs ,,Landwirtschaft und Erwerbskombination“ ist es, die Studierenden tber
Grundlagen und Voraussetzungen einer verantwortungsvollen Nahrungsmittelerzeugung zu informieren und sie fir
das Spannungsfeld zwischen Wirtschaftlichkeit und gesellschaftspolitischen Anforderungen zu sensibilisieren, in
dem landwirtschaftliche Betriebe agieren. Dabei sind insbesondere auch aktuelle agrar- und gesellschaftspolitische
Aspekte eines versachlichten Erzeuger-Verbraucher-Dialogs zu thematisieren.

Die Studierenden werden sich bewusst, dass ihre Konsum- und Kaufentscheidungen Einfluss auf die Region und
die Landwirtschaft allgemein nehmen.

Die Studierenden sind tUiber mégliche Erwerbskombinationen im hauswirtschaftlichen bzw. landwirtschaftlich-
hauswirtschaftlichen Bereich informiert und erkennen potenzielle berufliche Perspektiven. Sie kdnnen
Kalkulationen erstellen und beurteilen.

Sie kennen wesentliche Regelungen zur Absicherung der Familie und des Unternehmens.

Dafiir erwerben die Studierenden Einblicke in die landwirtschaftliche Produktion pflanzlicher und tierischer Le-
bensmittel und Erzeugnisse in Bayern unter dem Aspekt von Nachhaltigkeit und Regionalitat. Sie haben einen
Uberblick tiber produktions- und marktbezogene Anforderungen an konventionell und ékologisch erzeugte Nah-
rungsmittel. Sie sind Uber die Mdglichkeiten hauswirtschaftlicher Erwerbskombinationen und Dienstleistungen infor-
miert. Wesentliche Grundlagen der sozialen Absicherung sind lhnen bekannt.

Hinweise:

Querverbindungen bestehen zum Pflichtfach ,Erndhrung und Lebensmittel* sowie zum Seminar ,|GS-Innovative/r
Unternehmer/-in werden und sein®.

Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
1. Bedeutung der Landwirtschaft 4
Die Studierenden wissen um die Bedeutung e Landwirtschaft in der Region, Betriebsstrukturen 2
der Landwirtschaft fiir die Region. und -schwerpunkte
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Kompetenz (Lernziel)

Thema

Richt-
stunden-
zahl

Sie haben Einblick in aktuelle agrarpolitische
Themen

o Aktuelle agrarpolitische Themen, z. B. Tierwohl,
Biodiversitat, Anbindehaltung u. v. m.

e Gesellschaftspolitische Stromungen und aktuelle

Sie haben einen Einblick in politische und ge- © a 2
selischaftliche Einfliisse auf die Landwirtschaft Forderpolitik der EU, des Bundes und des Lan-
und kennen Méglichkeiten, Landwirtschaft und des an ausgewahlten Beispielen
Gesellschaft in Dialog zu bringen — Grunde fir die Férderungen
— Auflagen fur die Betriebe
— Kontrollen und Sanktionen
e Forderungen der Gesellschaft an die Landwirt-
schaft z. B. Ressourcenschutz, Tierwohl
e Moglichkeiten zum Aufzeigen der Leistungen
landwirtschaftlicher Betriebe und zum Austausch,
u. a.
— mit der Gesellschaft
— mit Kunden und/oder Gasten diversifizieren-
der Betriebe
2. Pflanzenbau und Erzeugung pflanzlicher Lebensmittel 9
Die Studierenden sind Uber die pflanzliche * Anbauschwerpunkte in der Region 3
Erzeugung in der Region informiert. e Bedeutung des Pflanzenbaus fiir den Erhalt
Sie wissen um die Bedeutung nachhaltiger ~ der Kulturlandschaft
Erzeugung_ — der Artenvielfalt
— der Gewasser
— des Bodens und des Klimas
— Bedeutung des Pflanzenbaus fiir Futtererzeu-
gung und Marktfrucht sowie fiir Erzeugung
pflanzlicher Lebensmittel
Die Studierenden kennen Qualitats-Begriffe so- | ® Erzeugung von pflanzlichen Qualitatsprodukten 3
wie Gltesiegel in der Erzeugung pflanzlicher o Qualitatsbegriffe in der pflanzlichen Erzeugung
Lebensmittel.  Anforderungen der aufnehmenden Hand an
Sie wissen um den Wert hochwertiger Pro- pflanzliche Produkte (z. B. Backweizen, Brau-
dukte und sind bereit diese bevorzugt einzu- gerste, Futtergetreide ...)
kaufen. o Gutesiegel fur pflanzliche Erzeugnisse
Die Studierenden haben einen Uberblick iiber | ® Absatzwege fur pflanzliche Produkte in der 2
die Vermarktungswege pflanzlicher Produkte in Region
ihrer Region und sind bereit, regionale Initiati- e Anbau und Vermarktung von Sonderkulturen in
ven zu unterstiitzen der Region
¢ Regionale Vermarktungsinitiativen
Die Studierenden kennen wichtige Unter- ¢ Unterschiede konventioneller und 6kologischer 1
schiede zwischen konventioneller und 6kologi- Erzeugung
scher Erzeugung pflanzlicher Produkte ¢ Auswirkungen fir den landwirtschaftlichen
Betrieb (wirtschaftlich und arbeitswirtschaftlich)
3. Tierhaltung und Erzeugung tierischer Lebensmittel 9

Die Studierenden sind Uber die Bedeutung der
Tierhaltung und Erzeugung tierischer Lebens-
mittel informiert.

e Schwerpunkte der Tierhaltung in der Region
e Bedeutung der Tierhaltung:

— fur die landwirtschaftlichen Betriebe

— fir die Landschaftspflege

— Erzeugung von Lebensmitteln
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Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
Die Studierenden kennen Qualitatsbegriffe * Erzeugung von tierischen Qualitatsprodukten 2
sowie Giitesiegel in der Erzeugung tierischer o Qualitatsbegriffe in der Erzeugung tierischer
Lebensmittel. Lebensmittel
e Anforderungen der aufnehmenden Hand an tieri-
sche Produkte (z. B. Milch, Fleisch, Eier, ...)
o Giitesiegel fur tierische Lebensmittel und
Erzeugnisse
Die Studierenden haben einen Uberblick tiber | ® Absatzwege fiir tierische Erzeugnisse in der 1
die Vermarktungswege fiir tierische Erzeug- Region, z. B. Molkereistruktur, Schlachthéfe, etc.
nisse in der ihrer Region. ¢ Regionale Vermarktungsinitiativen
Sie unterstutzen regionale Vermarktungsinitiati-
ven.
Die Studierenden haben Einblick in eine artge- | ® Haltungsformen (an einem ausgewahlten Bei- 4
rechte Tierhaltung und Tierwohl. spiel) von landwirtschaftlichen Nutztieren
Sie sind sich der Verantwortung des Landwir- * Artgerechte Tierhaltung
tes fiir das Wohlergehen der Tiere bewusst. ¢ Tierwohl
Die Studierenden haben einen Einblick in die ¢ Anforderungen in der Tierhaltung konventionell 1
besonderen Anforderungen an die Tierhaltung und okologisch wirtschaftende Betriebe
in Okobetrieben. o Auswirkungen auf den Betrieb (wirtschaftlich und
arbeitswirtschaftlich)
4. Erwerbskombination 10
Die Studierenden haben einen Uberblick tiber Hauswirtschaftliche Erwerbskombinationen in Zu- 2
hauswirtschaftliche Erwerbskombinationen in sammenhang mit dem landwirtschaftlichen Betrieb
einem landwirtschaftlichen Betrieb. e Urlaub auf dem Bauernhof
Sie sind bereit eigene Ideen zu entwickeln. o Direktvermarktung
¢ Bauernhofgastronomie
e Lern-/Erlebniswelt Bauernhof
e Soziale Landwirtschaft, u. v. m.
Die Studierenden haben einen Uberblick tiber Hauswirtschaftliche Erwerbskombinationen ohne 2
hauswirtschaftliche Erwerbskombinationen. landwirtschaftlichen Betrieb
Sie sind bereit eigene Ideen zu entwickeln. » Hauswirtschaftliche Dienstleistungen
o Alltagsbegleiter
o Referententatigkeit, u. v. m.
Die Studierenden kennen ausgewahlte be- Betriebswirtschaftliche Kennzahlen und Erfolgsbe- 2
triebswirtschaftliche Kennzahlen und Begriffe. griffe am Beispiel Erwerbskombination
e z.B. Gewinn, Deckungsbeitrag, Eigenkapitalbil-
dung, etc.
Die Studierenden kennen wichtige Schritte der | ® Wirtschaftliches Wachstum bzw. Diversifizierung 2
Unternehmensentwicklung. Férderméglichkei- im Betrieb
ten im Bereich Diversifizierung sind ihnen be- e Finanzielle Konsequenzen
kannt. o Fordermdglichkeiten
Sie sind bereit Chancen und Risiken einer Er- | ¢ Arbeitswirtschaftliche Konsequenzen
werbskombination abzuwagen und Entschei- e Chancen und Risiken einer Erwerbskombination
dungen zu treffen.
Die Studierenden kénnen Kalkulationen fir * Preiskalkulationen, Kostenermittlung 2

Produkte bzw. Dienstleistungen erstellen und
bewerten.
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Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
5. Betriebswirtschaft 6
Die Studierenden haben einen Uberblick iber | ® Sozialversicherungen 2
Risiken fir Familie, Haushalt und Betrieb und o Pflichtversicherungen
deren Absicherung e Notwendige und sinnvolle Versicherungen in Ab-
hangigkeit von Familien- und Betriebssituation
o Sonstige Absicherungsmdglichkeiten
Die Studierenden erkennen die Notwendigkeit | ® Vertretung in Betriebsfiihrung 2
Regelungen zur Vorsorge zu treffen und sind e Vollmachten
bereit dies umzusetzen e Vorsorgeregelungen
o Testament, etc.
Die Studierenden sind sich ihre Verantwortung | Rolle des Arbeitsgebers bei Beschaftigungsverhalt- 2

als Arbeitgeber bewusst.

nissen fur Angestellte/Arbeiter, inkl. Minijob-Mitar-
beiter, Saison AK u. a.
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Pflichtfach: Projektmanagement und Kommunikation

Richt-
Nr. Sachthema iguhr;den-
1 Rhetorik und Kommunikation 13
2 Persdnlichkeitsbildung 6
3 Hauswirtschaftliches Vorhaben 10
4 Projektmanagement: Grundlagen und Umsetzung 29
Gesamtstundenzahl 58
Leistungsnachweise 2
Richtstundenzahl 60

Fachprofil:

Im Fokus des Unterrichts steht die Entfaltung der sozialen und kommunikativen Kompetenzen und die Entwicklung
der Personlichkeit sowie das systematische Vorgehen bei der Realisierung komplexer hauswirtschaftlicher Vorha-
ben als Grundlage des unternehmerischen Handelns.

Ziel des Unterrichtsfachs ,,Projektmanagement und Kommunikation“ ist, die Studierenden in ihrer Persoénlich-
keit zu starken, sie zu einer positiven Kommunikation in Familie und Beruf zu befahigen und ihre Bereitschaft zur
Anwendung rhetorischer Kompetenzen in gesellschaftlichen Prozessen wie dem Erzeuger-Verbraucher-Dialog zu
fordern. Darliber hinaus werden die Studierenden dazu befahigt, basierend auf der Ausgangsituation Ziele und
Aufgaben zu formulieren, einen Plan zu erstellen, diesen kontrolliert umzusetzen und Schlussfolgerungen aus dem
gesamten Ablauf zu ziehen.

Dafiir erwerben die Studierenden Grundkenntnisse in Kommunikation und Rhetorik sowie die notwendigen
Werkzeuge und Methoden des Projektmanagements. Sie bearbeiten und realisieren systematisch eine eindeutig
formulierte komplexe Aufgabenstellung mit klarer Zielsetzung. Sie erweitern ihre persdnlichen, sozialen und fachli-
chen Kompetenzen und sind motiviert, diese Kenntnisse und Fahigkeiten fur das Gemeinwohl und im Beruf einzu-
setzen.

Hinweise:

Querverbindungen bestehen u. a. zu ,Berufs- und Arbeitspadagogik Teile | und II*, ,Familie und Betreuung®, ,Medi-
enkompetenz und Offentlichkeitsarbeit* sowie zu den fachpraktischen Unterrichtsfachern.

In einem hauswirtschaftlichen Vorhaben und einer gemeinsamen Projektarbeit wird exemplarisch das facheruber-
greifende, zielgerichtete unternehmerische Handeln erprobt.

Die Unterrichtsstunden flr die Durchfiihrung des Projektes werden je nach fachlicher Ausrichtung des Projektes
von den jeweiligen Fachlehrkraften unterstitzt.

Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
1. Rhetorik und Kommunikation 13
Die Studierenden kennen Grundlagen und Grundlagen der Kommunikation 2

Bedeutung der Kommunikation und Rhetorik. e Verbale/non-verbale Kommunikation

e Sender-Empfanger-Modell
e 4 Seiten einer Nachricht
o Eisbergmodell
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Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
Grundlagen der Rhetorik 2
¢ Aufbau, Ziel, Motivation
- z. B. Vorstellung, Statement, Rede, Vortrag,
Prasentation, Vorfiihrung
Die Studierenden kennen wichtige Gesprachs- | Gesprachsregeln 2
regeln und wenden diese geschickt und e Ich-Botschaften
situationsgerecht an. « Aktives Zuhdren
o Feedbackregeln
Die Studierenden haben einen Uberblick tiber Medien 2
verschiedene aktuelle Medien. ¢ Analoge und digitale Medien, Einsatzmédglichkei-
ten
e Grundsatze zum Umgang
e Rechtliches
Die Studierenden wenden die Grundlagen der | Ubung (unter Anwendung verschiedener Medien) 5
Kommunikation und Rhetorik situations- und e nach Méglichkeit: Rhetorische Ubung im Rah-
fachgerecht an. men des Projekts oder hauswirtschaftlichen Vor-
habens oder Erzeuger-Verbraucher-Dialog
2. Personlichkeitsbildung (Seminar mit externem Referenten) 6
Die Studierenden setzen sich mit Aspekten Mogliche Inhalte:
ihrer Personlichkeit auseinander und haben In- | Meinung dufRern
teresse daran, sich weiterzuentwickeln. B . .
e souveran prasentieren
e Uberzeugend kommunizieren
o strukturiert argumentieren
e Menschen im 6ffentlichen Leben
— z. B. anhand des Erzeuger-Verbraucher-Dia-
logs, nachhaltigen Handelns im Haushalt,
Wertschatzung von Lebensmitteln
3. Hauswirtschaftliches Vorhaben 10
Die Studierenden erlangen berufliche Hand- Ein hauswirtschaftliches Vorhaben
lungsfahigkeit anhand eines hauswirtschaftli- e planen
chen Vorhabens. e durchfihren
o reflektieren/kontrollieren
e bewerten
e dokumentieren
e prasentieren
4. Projektmanagement: Grundlagen und Umsetzung 29
Die Studierenden kennen die Grundzige des Grundlagen des Projektmanagements 4
Projektmanagements. e Einfiihrung in das Projektmanagement
Sie wenden das Projektmanagement anhand Umsetzung des Projektmanagements anhand 25

eines Beispiels an.

eines Beispiels

o Projektdefinition
e Planung

e Durchfiihrung

e Auswertung
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Pflichtfach: Kiichenpraxis

Richt-
Nr. Sachthema iguhr;den-
1 Vor- und Zubereitung vollwertiger Kost 78
2 Verarbeitung und Bevorratung von betriebseigenen, regionalen und saisonalen Produkten 12
3 Speisen flr besondere Anlasse und spezielle Zielgruppen 26
Gesamtstundenzahl 116
Leistungsnachweise 4
Richtstundenzahl 120

Fachprofil:

Eine vollwertige bedarfsgerechte Ernahrung ist Grundvoraussetzung fiir den Erhalt von Gesundheit und Leistungs-
fahigkeit sowie fiir das Wohlbefinden des Menschen.

Ziel des Unterrichtsfaches ,,Kiichenpraxis* ist die schmackhafte, personenorientierte und verantwortungsbe-
wusste Planung und Zubereitung von Speisen, sowie ein bedarfsgerechtes Bevorraten von Lebensmitteln. Dabei
sind regionale und kulturelle Aspekte, sowie die erndhrungsphysiologischen, 6konomischen, 6kologischen und hy-
gienischen Anforderungen verschiedener Personengruppen und Haushaltstypen zu bertcksichtigen.

Dafiir erwerben die Studierenden grundlegende Kenntnisse und praktische Fertigkeiten, um ausgewogene Spei-
senfolgen zu planen und zielgruppengerecht zuzubereiten. Sie berlicksichtigen bei Speisenplanung und Lebens-
mittelauswahl ernahrungsphysiologische, 6konomische und 6kologische Gesichtspunkte und werden sensibilisiert
fur einen nachhaltigen und wertschatzenden Umgang mit den zur Verfiigung stehenden Lebensmitteln und Res-
sourcen.

Rationelle Arbeitsverfahren, ergonomische Arbeitsplatzgestaltung, Qualitatssicherung, Hygiene sowie Arbeitssi-
cherheit werden themeniibergreifend besonders beriicksichtigt.

Die Studierenden wenden im Fach BAP erworbene Anleitungskompetenzen praktisch an.

Hinweise:

Querverbindungen bestehen zu ,Erndhrung und Lebensmittel”, “Garten und Natur”, “Haus- und Textilpraxis”,
,Haushalts- und Finanzmanagement“ und ,Landwirtschaft und Erwerbskombination.

Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
1. Vor- und Zubereitung vollwertiger Kost 78
Die Studierenden planen und stellen Speisen | ® Vor- und Zubereitung von Speisefolgen
nach erndhrungsphysiologischen, ékologischen — Anwendung von Grundrezepten und deren
und 6konomischen Grundsétzen her. Abwandlungen

— Auswahl und Zubereitung von geeigneten
Fleischarten und Teilstiicken sowie die
ganzheitliche Verwendung von Tieren

— Anwendung geeigneter Garverfahren in

Sie entwickeln zunehmend Kreativitat bei der trockener und feuchter Warme

Zubereitung und Abwandlung von Gerichten

sowie bei der Resteverwertung.

Sie berticksichtigen dabei die unterschiedliche
Altersstruktur und Lebenssituation der Essens-
teilnehmer.

— Auswahl und Zubereitung von geeigneten
Getranken, Vorspeisen, Suppen, Gemuise-
Sie wenden rationelle Arbeitsverfahren und und Sattigungsbeilagen, SoRen und Desserts

qualitatssichernde Malinahmen an. — Zubereitung von fleischlosen Speisefolgen

— Herstellung von Teigen und Massen sowie
deren Einsatzgebiete

— Berlcksichtigung von Ernahrungstrends
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Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
Die Studierenden fihren Arbeitsablaufe unter
Berucksichtigung bestmdglicher Arbeitsbedin-
gungen durch und sind mit zeit- und kraftspa-
renden Betriebsmitteln vertraut.
Sie erkennen, dass eine gut durch-dachte o Nahrungszubereitung in der Gemeinschaftsver-
Arbeitsplatzgestaltung fiir einen optimalen pflegung
Arbeitsablauf wichtig ist. ¢ Anlassgerechtes Anrichten, Garnieren und pra-
Sie erhalten Einblick in die Arbeits-ablufe der sentieren der zubereiteten Speisen
Gemeinschaftsverpflegung.
2. Verarbeitung und Bevorratung von betriebseigenen oder regionalen und saisonalen 12
Produkten

Die Studierenden verarbeiten betriebseigene Uberblick iiber das Haltbarmachen von Lebens-
oder regionale und saisonale Produkte. mitteln unter Verwendung spezieller Gerate
Sie wahlen geeignete Verfahren nach ernah- * Phys.i.kalische Verfahren
rungsphysiologischen, 6konomischen und qua- — Kihlen
litdtssichernden Kriterien aus und setzen dies — Gefrieren
in der Praxis um. — HeiB Einfiillen/Entsaften

— Einkochen/Sterilisieren

— Trocknen

e Chemische Verfahren

— Zuckern

— Salzen

— Einlegen in konservierende Lésungen

¢ Biologische Verfahren:

— Fermentation/Milchsauregéarung
Sie sind mit der sachgerechten Verpackung e Verpackung und Kennzeichnung
und Kennzeichnung vertraut und wenden diese
an.
Sie erkennen die Bedeutung von selbstge- e Geschenke aus der Kiiche
machten Produkten und entwickeln Kreativitat
bei der Herstellung.
3. Speisen fiir besondere Anldasse und spezielle Zielgruppen 26

Die Studierenden sind mit der Planung und
Herstellung von Speisenfolgen flir besondere
Anlasse und spezielle Zielgruppen vertraut.

Sie stellen Gerichte entsprechend her und pra-
sentieren sie anlassgerecht.

e Speisen und Getranke im Tagesverlauf

— Fingerfood

— Herstellung/Gestaltung von Torten
¢ Herstellung von Weihnachtsgeback und Konfekt
e Festmenl

— Themenbuffet
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Kompetenz (Lernziel)

Thema

Richt-
stunden-
zahl

Sie setzen sich in der Praxis mit den Grundla-
gen einer rationellen und fachgerechten Zube-
reitung auseinander und achten dabei auf As-
pekte der Nachhaltigkeit.

Bei allen Sachthemen sind je nach Schwerpunkt
zu beachten:

Erndhrungsgrundsétze
technologische Eigenschaften der Lebensmittel

nachhaltiger Einkauf und umweltbewusste
Lebensmittelauswahl, insbesondere regionale
und saisonale Produkte

wertschatzender und achtsamer Umgang mit
Lebensmitteln unter Vermeidung von Lebensmit-
telverschwendung

Malnahmen zu Hygiene, Unfallschutz und Um-
weltschutz

qualitadtssichernde MalRnahmen

fachgerechte Arbeitsplatzgestaltung und Anwen-
dung der Arbeitsgrundsatze

rationelle und zeitgemafRe Arbeitstechniken und
Arbeitsverfahren

Einsatz zweckmaRiger Arbeitsmittel und Kichen-
gerate

Zeit- und Arbeitsablaufplanung
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Pflichtfach: Haus- und Textilpraxis

Richt-
Nr. Sachthema iguhr;den-
1 Tisch- und Wohnkultur 22
2 Materialien und Gerate im Haushalt und deren Reinigung und Pflege 44
3 Reinigung und Pflege von Textilien 28
4 Anfertigen und Instandsetzen von Textilien 22
Gesamtstundenzahl 116
Leistungsnachweise 4
Richtstundenzahl 120

Fachprofil:

Professionelle Reinigung, Waschepflege und Textilarbeit sichern ein hygienisches und gepflegtes Wohn- und Le-
bensumfeld als Grundlage fir Gesundheit, Wohlbefinden und Lebensqualitat von Bewohnern und Gasten in Haus-
halten. Ein fachgerechter Einsatz von Wasch- und Reinigungsmitteln schont Materialien, Ressourcen und Haus-
haltsbudget. Hauswirtschaftliche Kompetenzen wirken nachhaltig auf unser eigenes Leben und unsere Umwelt.

Ziel des Unterrichtsfachs ,,Haus- und Textilpraxis“ ist die Gestaltung einer angenehmen und gesundheitsfor-
derlichen Wohn- und Esskultur, sowie die Erhaltung eines positiven Wohnklimas und Arbeitsumfeldes durch fach-
gerechte Reinigung und Pflege von Materialien und Textilien. Professionelle Reinigung, Waschepflege und Textil-
arbeit tragen zum gepflegten Erscheinungsbild des Hauses und somit zum Wohlbefinden von Bewohnern und Gas-
ten bei.

Die Studierenden sind in der Lage, arbeitswirtschaftliche Ablaufe zu strukturieren und zu organisieren. Sie wéhlen
geeignete Arbeitsverfahren verantwortungsbewusst aus. Sie legen Qualitdtsstandards fest und treffen sinnvolle
Auswahlentscheidungen. Die Studierenden kennen moderne und nachhaltige praktische Techniken und wenden
diese themenbezogen an. Dariiber hinaus wenden sie im Fach BAP erlernte Anleitungskompetenzen praktisch an.

Dafiir erwerben die Studierenden anwendungsbezogen Kompetenzen zur Raum- und Tischgestaltung fiir ver-
schiedenste Anlasse sowie Kenntnisse und Fertigkeiten (iber Materialien, deren Pflege sowie geeignete Arbeitsmit-
tel und Arbeitsverfahren. Die Studierenden erwerben Grundlagen im Umgang mit der Nahmaschine. Sie sind in der
Lage, Textilien fachgerecht instand zu setzen und kreativ aufzuwerten. Sie treffen Entscheidungen im Hinblick auf
Wirtschaftlichkeit, Arbeitswirtschaft, Werterhaltung und Umweltschutz und werden sensibilisiert fiir einen nachhalti-
gen Umgang mit den zur Verfiigung stehenden Ressourcen.

Hinweise:

Querverbindungen bestehen zu ,Haushalts- und Finanzmanagement” und ,Projektmanagement und
Kommunikation®.

Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
1. Tisch- und Wohnkultur 22
Die Studierenden sind mit den Grundsétzen ¢ Tische fachgerecht eindecken
des Eindeckens von verschiedenen Gedecken |, gervice
vertraut.

¢ Tisch- und Raumschmuck

Sie sind in der Lage fachgerecht verschiedene | o Gestalten von Tischen und Raumen fiir
Tafelformen dem Anlass entsprechend einzu- verschiedene Anlisse

decken und zu bewerten.

—28 —



Lehrplan Landwirtschaftsschule, Abt. Hauswirtschaft in Bayern

Kompetenz (Lernziel)

Thema

Richt-
stunden-
zahl

Sie erkennen die Bedeutung von Tischsitten
und Tischkultur. Sie haben einen Uberblick
Uber die grundlegenden Servier- und Darrei-
chungsformen und wenden diese unter Bertick-
sichtigung der Hygiene und der Ergonomie
fachgerecht an.

Sie sind mit den Grundlagen von Gestaltungs-
arbeiten und -techniken vertraut. Unter Beruck-
sichtigung der Nachhaltigkeit kdnnen sie selb-
standig der Jahreszeit entsprechende Dekorati-
onen herstellen.

Sie wahlen dem Anlass und der Umgebung
entsprechende Raum-, Tisch-, oder Buffetge-
staltung aus. Sie erwerben Sicherheit und Kre-
ativitat bei der Anfertigung von Gestaltungsele-
menten

2. Reinigung und Pflege von Materialien, Ger:

dten und Raumen im Haushalt

44

Die Studierenden sind mit den unterschiedli-
chen Fachbegriffen der Hausreinigung vertraut
und erhalten einen Uberblick liber das aktuelle
Angebot an Reinigungs- und Pflegemitteln und
deren Wirkungsweise.

Die Studierenden lernen verschiedene Materia-
lien im Haushalt kennen. Sie sind in der Lage,
Wartungs- und Reinigungsarbeiten an Geraten
sowie Reinigungs- und Pflegemaflinahmen an
Gegenstanden und Raumen fachgerecht
durchzufiihren.

Sie wahlen fur anfallende Reinigungsarbeiten
die optimal geeigneten Betriebsmittel und Ar-
beitsverfahren aus.

Sie beurteilen diese kritisch nach 6konomi-
schen, 6kologischen und sicherheitstechni-
schen Gesichtspunkten und setzen sie fachge-
recht ein.

Die Studierenden kennen die Grundlagen der
Reinigung und Pflege fir Wohn-, Sanitar- und
Arbeitsraume. Sie sind in der Lage diese wert-
erhaltend zu reinigen und zu pflegen.

Sie handeln verantwortungsbewusst im Sinne

von Umweltschutz und Werterhaltung.

Fachbegriffe der Hausreinigung

Reinigungs- und Pflegemittel fur Privat- und
Grolhaushalte und deren Wirkungsweise

Marktangebot an Geraten und Hilfsmitteln in der
Hausreinigung

Gebrauchseigenschaften von Materialien

Wartung und Reinigung von Geraten, Reinigung
und Pflege von Gegenstanden und Raumen
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Kompetenz (Lernziel)

Thema

Richt-
stunden-
zahl

3. Reinigung und Pflege von Textilien

28

Die Studierenden fiihren die Reinigung und
Pflege von Textilien material- und sachgerecht
durch und bericksichtigen 6konomische und
Okologische Gesichtspunkte.

Sie beurteilen ihr Waschemanagement und op-
timieren den Arbeitsbereich Waschepflege
nach individuellen Gegebenheiten.

Sie erkennen die Bedeutung rationeller Arbeits-
ablaufe und wenden diese in der Praxis an.

Sie handeln dabei verantwortungsbewusst und
setzen sich mit neuen Erkenntnissen auf dem
Textilmarkt auseinander.

o \Waschekreislauf

e Waschen und Trocknen, einschlieRlich Vor- und
Nachbehandlung

e Biigeln und Schrankfertigmachen
o Pflege von nicht waschbarer Oberbekleidung

4. Anfertigen und Instandsetzen von Textilien

22

Die Studierenden erhalten einen Uberblick
Uber Nahmaschinen und deren Ausstattung.

Sie kdnnen mit der Ndhmaschine umgehen
und sind in der Lage mit der richtigen Pro-
gramm- und Stichauswahl rationell zu arbeiten.
Sie setzen dabei notwendige Arbeitsmittel ein.

Die Studierenden lernen die wichtigsten Nah-
techniken kennen und wenden sie bei einfa-
chen Naharbeiten an.

Sie entwickeln Freude das Gelernte individuell
umzusetzen.

Die Studierenden flihren zeitgemale Instand-
haltungsarbeiten sachgerecht durch und sind

sich deren Bedeutung fur einen nachhaltigen

Lebensstil bewusst.

¢ Umgang mit der Nahmaschine
o Arbeitsmittel- und Materialauswahl
e Grundlegende Nahtechniken

— Zuschneiden

— Verschiedene Nahte

— Versauberungstechniken
o Ausbesserungstechniken
Stopftechniken
Flicktechniken
— Knopf und Aufhdnger annahen
ReilRverschluss erneuern

Sie setzen sich in der Praxis mit den entspre-
chenden MaRRnahmen und Arbeitsverfahren zur
rationellen Durchfiihrung auseinander und pra-
sentieren ihre Arbeitsergebnisse.

Bei allen Sachthemen sind je nach Schwerpunkt
zu beachten

o Arbeitskleidung

o Arbeitssicherheit

o Arbeitsplatzgestaltung
¢ Arbeitshaltung

o Arbeitshygiene

Vergleich von Arbeitsverfahren hinsichtlich
e Kraft- und Zeitaufwand, Ergonomie

o Okologie

e Okonomie

o Arbeitsergebnis
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Pflichtfach: Garten und Natur

Richt-
Nr. Sachthema iguhr;den-
1 Die Bedeutung des Gartens, Anlageformen und Grundlagen gesunden Pflanzenwachstums 12
2 Die Bewirtschaftung eines klimagerechten, naturnahen Gartens im Jahresverlauf 22
3 Die Kultur der Zimmerpflanzen 4
Gesamtstundenzahl 38
Leistungsnachweise 2
Richtstundenzahl 40

Fachprofil:

Der eigene Garten gewinnt als Lebensraum fiir Mensch und Tier zunehmend an Bedeutung, sowohl in der Stadt
als auch auf dem Land. Er bietet die Moglichkeit, Nahrungsmittel nachhaltig und saisonal anzubauen und ist ein
wichtiges Element fir Natur- und Artenschutz. Zudem dient der Garten als Erholungs-, Lern- und Begegnungsort
fur Menschen aller Altersgruppen.

Ziel des Unterrichtsfaches ,,Garten und Natur“ ist es, einen naturnahen, klimagerechten Obst-, Gemuse und
Ziergarten im Jahreslauf zu bewirtschaften sowie Zimmerpflanzen fachgerecht zu kultivieren. Die Studierenden er-
kennen die Bedeutung des eigenen Gartens als Okosystem. Darliber hinaus wenden sie im Pflichtfach BAP er-
lernte Anleitungskompetenzen praktisch an.

Dafiir erwerben die Studierenden Kenntnisse und Fertigkeiten fir die Kultur, Pflege und Ernte im Obst-, Ge-
muse- und Ziergarten sowie bei Zimmerpflanzen. Sie erkennen die Zusammenhange, haben Freude an der Umset-
zung und sind sich der Bedeutung nachhaltigen Handelns bewusst.

Hinweise:

Die Studierenden erhalten Gelegenheit, ihre Arbeitsergebnisse im Rahmen des Unterrichts zu présentieren.

Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
1. Die Bedeutung des Gartens, Anlageformen und Grundlagen gesunden Pflanzenwachstums 12

Die Studierenden sind sich der Bedeutung des | ¢ Bedeutung des Gartens fir Mensch und Natur
Gartens fir Familie, Gesellschaft und Umwelt e Lebensbedingungen und Lebensvorgénge der

bewusst und kennen verschiedene Anlagefor- Pflanzen
men.

e Boden
Sie sind mit den Grundlagen gesunden Pflan- | ¢ piingung

zenwachstums vertraut und handeln verant-
wortungsbewusst im Sinne der Nachhaltigkeit
und Biodiversitat.

¢ Nutzgartenanlage
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Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
2. Die Bewirtschaftung eines klimagerechten, naturnahen Gartens im Jahresverlauf 22

Die Studierenden sind mit der Bewirtschaftung
eines klimagerechten und naturnahen Gartens
im Jahresverlauf vertraut. Sie haben Freude an
der Umsetzung im eigenen Garten.

Sie kennen grundlegende Regeln der Pflan-
zenanzucht und Ernteverfrihung und wenden
diese im Sinne der Nachhaltigkeit an.

Sie erkennen die Bedeutung einer sorgfaltigen
Anbauplanung.

Sie flihren die Kultur-, Pflege- und Erntemal}-
nahmen im Obst-, GemUise- und Ziergarten
fachgerecht durch und achten dabei auf eine
okonomische und dkologische Arbeitsweise.

Winter:
¢ Anbauplanung
¢ Nachhaltige Pflanzenanzucht und -beschaffung

Frihjahr:
e Ernteverfrihung

e Friuhjahrsarbeiten im Obst-, Gemise- und
Ziergarten

e Balkon- und Kibelpflanzen

Sommer:

e Sommerarbeiten im Obst-, GemUse- und
Ziergarten

¢ Integrierter Pflanzenschutz
¢ Gartenblumen
o Bewasserungsmanagement

Herbst:

e Herbstarbeiten im Obst-, GemUse- und
Ziergarten

o Geratepflege

3. Die Kultur der Zimmerpflanzen

Die Studierenden kennen die Kultur der Zim-
merpflanzen und sind sich Uber deren Bedeu-
tung fur das Wohnumfeld bewusst.

Sie setzen sich mit verschiedenen Kultursyste-
men auseinander.

Sie wenden PflegemafRnahmen und Vermeh-
rungsmethoden fachgerecht an. Sie handeln
verantwortungsbewusst im Sinne der Ressour-
censchonung.

e Bedeutung fur das Wohnumfeld
o Arten

e Anspriche

o Pflege

¢ Vermehrung

o Kultursysteme
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Wahlpflichtmodul: Landwirtschaft — Vertiefung

Richt-

Nr. Sachthema iguhr;den-
1 Landwirtschaft 4
2 Pflanzenbau und Erzeugung pflanzlicher Lebensmittel 3
3 Tierhaltung und Erzeugung tierischer Lebensmittel 3
4 Betriebswirtschaft 10

Gesamtstundenzahl 20

Fachprofil:

Bauerinnen und Frauen in landwirtschaftlichen Betrieben sind in der Betriebsflihrung aktiv beteiligt und treffen Ent-
scheidungsprozesse mit. Sie pragen das Bild der bauerlichen Landwirtschaft in der Gesellschaft entscheidend mit
und vertreten die betrieblichen und landwirtschaftlichen Belange nach auen. Dafiir ist ein Einblick in die landwirt-
schaftliche Betriebsfiihrung erforderlich.

Ziel des Wahlpflichtmoduls ,,Landwirtschaft” — Vertiefung“: Das Modul richtet sich speziell an kiinftige Baue-
rinnen und Studierende mit besonderem Interesse an der Landwirtschaft oder mit dem Ziel einer Beschaftigung im
landwirtschaftlichen Betrieb. Es erganzt das gleichnamige Pflichtfach insbesondere um fir diese Zielgruppe spezifi-
sche Aspekte.

Die Studierenden sind sich ihrer Verantwortung als Mitunternehmer/in bewusst und sind befahigt sich in das Be-
triebsgeschehen aktiv einzubringen. Sie kennen betriebswirtschaftliche Grundbegriffe.

Dafiir erwerben die Studierenden Einblick in betriebswirtschaftliche Grundlagen und in fir die Landwirtschaft re-
levante Rechtsnormen. Sie haben Einblick in steuerliche und sozialversicherungsrechtliche Fragen im landwirt-
schaftlichen Betrieb. Selbsthilfeeinrichtungen in der Landwirtschaft sind ihnen bekannt.

Hinweise:

Querverbindungen bestehen zum Pflichtfach ,Erndhrung und Lebensmittel* sowie zum Seminar ,IGS — Innovativer
Unternehmer / Innovative Unternehmerin werden und sein“.

Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
1. Bedeutung der Landwirtschaft 4
Die Studierenden wissen um die Bedeutung e Einfluss der Agrarpolitik auf den eigenen Betrieb 1
der Agrarpolitik von EU, Bund und Land fur die und die Landwirtschaft in der Region
Landwirtschaft. e Aktuelle agrarpolitische Themen z. B. Tierwohl,
Aktuelle agrarpolitische Themen sind den Biodiversitat, Anbindehaltung, Konkurrenz Teller-
Studierenden bekannt Tank u.v. m.
Die Studierenden haben Einblick in Waren- ¢ Globale Agrarmarkte 1
strome und Agrarmarkte e Handelsstrome
¢ Regionale Einfliisse auf Markte
Die Studierenden haben einen Uberblick iber | e Férderprogramme der EU, des Bundes und 1
Agrarférderungen Bayerns
Die Studierenden gewinnen einen Uberblick ¢ Regionale Selbsthilfeeinrichtungen, 1
Uber die Selbsthilfeeinrichtungen in der Land- z. B. Maschinenring, Dorfhelferinnenstationen
wirtschaft
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Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
2. Pflanzenbau und Erzeugung pflanzlicher Lebensmittel 3
Die Studierenden erwerben einen Uberblick Auswirkungen wichtige Gesetze und Verordnungen
Uber Auswirkungen relevanter Gesetze und in der pflanzlichen Produktion auf den landwirt-
Verordnungen im landwirtschaftlichen Pflan- schaftlichen Betrieb, z. B.
zenbau fir die Landwirtschaft. e Diinge-VO, Wasserrahmenrichtlinie, Arten-
schutzgesetz u. v. m.

e Gesellschaftliche Stromungen
3. Tierhaltung und Erzeugung tierischer Lebensmittel 3
Die Studierenden erwerben einen Uberblick Auswirkungen wichtige Gesetze und Verordnungen
Uber Auswirkungen relevanter Gesetze und in der tierischen Erzeugung, z. B.
Verordnungen in der landwirtschaftlichen Tier- | , Haltungsvorgaben bzw. -verbote, Kastenstand,
haltung. Kastration, Tiertransporte

e Auflagen im Baurecht

e Immissionsschutz

e gesellschaftliche Strdmungen
4. Betriebswirtschaft 10
Die Studierenden haben einen Uberblick tiber e Betriebswirtschaftliche Kennzahlen Erfolgsbe- 4
betriebswirtschaftliche Kennzahlen und Er- stimmende EinflussgréRen
folgsbegriffe im landwirtschaftlichen Betrieb. e Produktionskennzahlen

¢ Einlagen und Entnahmen

e Buchfiihrung und Betriebsvergleich
Die Studierenden kennen die Grundzuge der e Abgrenzung Landwirtschaft und Gewerbe, Ge- 2
Unternehmensentwicklung und Finanzierungs- sellschaftsformen und Kooperationen
moglichkeiten. e Finanzierungsmdglichkeiten
Die Studierenden haben einen Uberblick tiber e Sozialversicherungen 2
die Absicherung des landwirtschaftlichen Be- e Absicherung des Betriebes und der Unterneh-
triebs. merfamilie

e Berufsgenossenschaften
Die Studierenden haben einen Uberblick tiber | e Steuerliche und rechtliche Fragen des landwirt- 2

Beschaftigungsverhaltnisse und sind sich der
Verantwortung als Arbeitgeber bewusst.

schaftlichen Unternehmens als Arbeitsgeber

e Gewerbegrindung und Folgen fiir den landwirt-
schaftlichen Betrieb und die Familie
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Wahlpflichtmodul: Berufs- und Arbeitspadagogik Teil Il

Richt-
stunden-
Nr. Sachthema zahl
1 Ausbildungsvoraussetzungen und Planung der Ausbildung 8
2 Vorbereitung der Ausbildung und Mitwirkung bei der Einstellung von Auszubildenden 7
3 Durchflihrung der Ausbildung 10
4 Abschluss der Ausbildung 5
Gesamtstundenzahl 30
Fachprofil:
Als Unternehmerinnen/Unternehmer im landwirtschaftlichen bzw. hauswirtschaftlichen Betrieb Gibernehmen die
Studierenden Fihrungsaufgaben und sind in der Berufsausbildung tatig.
Ziel des Wahlpflichtmoduls ,,BAP Teil II“ ist es, die Studierenden auf die Aufgaben einer Ausbilderin/eines Aus-
bilders vorzubereiten.
Dafiir erwerben die Studierenden die Kenntnisse und die Fahigkeiten,
o Ausbildungsvoraussetzungen zu prifen und die Ausbildung zu planen,
o die Ausbildung vorzubereiten und bei der Einstellung von Auszubildenden mitzuwirken,
o die Ausbildung durchzuflhren und die Ausbildung abzuschlief3en.
Hinweise:
siehe Pflichtfach BAP Teil |
Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
1. Ausbildungsvoraussetzungen und Planung der Ausbildung 8

Die Studierenden kennen Bereiche, Ziele und
Bedeutung der beruflichen Bildung.

Sie kennen die Merkmale des dualen Ausbil-
dungssystems sowie die Aufgaben der beteili-
gen Lernorte.

Sie erkennen die Bedeutung der Zusammenar-
beit aller an der Ausbildung Beteiligten.

Sie kennen die rechtlichen Rahmenbedingun-
gen flr die Berufsausbildung.

Sie sind mit den Anforderungen an Ausbil-
dende, Ausbilder und an die Ausbildungsstatte
vertraut.

Berufsbildung und Arbeitsmarkt

Begriffe, Ziele, Bedeutung

Duale Ausbildung

Bedeutung und System der dualen Ausbildung
Lernorte Betrieb und Schule

Vergleich duale Ausbildung HW und schulische
Ausbildung an der BFS

Uberbetriebliche Ausbildung
Weitere Mitwirkende, Ausbildungsbeteiligte

Gesetzliche Grundlagen

Grundgesetz
BayEUG (Schulpflicht)
Berufsbildungsgesetz (BBiG)

Verordnung Uber die Eignung der
Ausbildungsstatte

Meisterpriifungs-VO Hauswirtschaft
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Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
2. Vorbereitung der Ausbildung und Mitwirkung bei der Einstellung von Auszubildenden 7
Die Studierenden sind mit den Inhalten der Ausbildungsordnung
Ausbildungsordnung Hauswirtschaft und des o Ausbildungsordnung fir den Beruf Hauswirt-
Ausbildungsrahmenplans vertraut und arbeiten schafter/in
mit einem betrieblichen Ausbildungsplan. .
¢ Ausbildungsrahmenplan
o Betrieblicher Ausbildungsplan/Leitfaden
¢ Funktion von bundeseinheitlichen Ausbildungs-
ordnungen
Die Studierenden haben einen Uberblick tiber Berufsausbildungsvertrag
die rechtlichen Anforderungen an den Ausbil- e Vertragsniederschrift, Inhalte
dungsvertrag. e Rechte und Pflichten
¢ Nichtige Vereinbarungen
e Kindigung
e Verzeichnis der Berufsausbildungsverhaltnisse
Die Studierenden sind Uber die Voraussetzun- | Ausbildung im Ausland
gen, Ausbildungsabschnitte im Ausland zu ab- | Rechtsgrundlagen
solvieren, informiert und kénnen diese Mdglich- B t
keit bewerten. * bewertung
3. Durchfiihrung der Ausbildung 10

Die Studierenden setzen sich mit den Ver-
pflichtungen zu Beginn eines Beschaftigungs-
verhéltnisses auseinander und prifen die Eig-
nung von Auszubildenden fur den Beruf.

Einfiihrung in den Betrieb
o Betriebsinformationen
¢ Gestaltung und Bewertung der Probezeit

Die Studierenden erkennen die Notwendigkeit,
die in der Arbeitswelt geforderten Kompeten-
zen von Auszubildenden zu férdern und sind in
der Lage, betriebliche Lern- und Arbeitsaufga-
ben nach dem Modell der vollstandigen Hand-
lung zu gestalten.

Betriebliche Lern- und Arbeitsaufgaben

e Fdrderung der beruflichen Handlungskompetenz
e Modell der vollstdndigen Handlung
Ausbildungsmethoden (Erganzung)

o Leittext- und Projektmethode

Die Studierenden erkennen, dass Lernerfolgs-
kontrollen mit Riickmeldungen fiir den Lern-
und Arbeitserfolg notwendig sind und sind be-
reit, innerbetriebliche Kontrollen durchzufihren.

Lernerfolgskontrollen
e Bedeutung und Grundsatze

e |nnerbetriebliche und auferbetriebliche Kontrol-
len

Die Studierenden kennen typische Lernschwie-
rigkeiten und mdégliche Ursachen.

Sie setzen sich mit Verhaltensauffalligkeiten,
Problemen und Risiken auseinander und ken-
nen konstruktive Losungsmaoglichkeiten.

Sie sind bereit, lernschwache und verhaltens-
auffallige Auszubildende individuell zu unter-
stutzen.

Lernschwierigkeiten, Verhaltensauffalligkeiten
und Ausbildungsabbriiche

e Erscheinungsformen, mogliche Ursachen
e Unterstilitzung durch Ausbilder/in

e Angebote externer Stellen

o \Verlangerung der Ausbildungszeit
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Kompetenz (Lernziel)

Thema

Richt-
stunden-
zahl

Die Studierenden kennen verschiedene Mdg-
lichkeiten zur Férderung leistungsstarker Aus-
zubildender. Sie kénnen diese abwagen und
bei der Ausbildungsplanung entsprechend be-
rucksichtigen.

Zusitzliche Ausbildungsangebote
¢ Individuelle Férderung durch Ausbilder/in
e Zusatzqualifikationen im Bereich Hauswirtschaft

e Verkurzung der Ausbildungsdauer, vorzeitige
Zulassung zur Abschlussprufung

4. Abschluss der Ausbildung

Die Studierenden kennen die Anforderungen
an die im Rahmen der Ausbildung abzulegen-
den Prifungen und sind mit den rechtlichen
Grundlagen vertraut.

Sie sind bereit, Auszubildende individuell auf
diese vorzubereiten.

Zwischen- und Abschlusspriifung

e Anforderungen nach der Ausbildungs- und Pri-
fungsordnung

e Anmeldung und Zulassung zur Priifung
e Vorbereitung auf Prifungen, Prifungsangst

Die Studierenden kennen die Anforderungen
an Prufer/innen und sind sich der Wirkung ei-
nes richtigen Prifererhaltens bewusst.

Sie sind bereit als Prifer/in mitzuwirken.

Priifungsausschiisse

e Zusammensetzung und Aufgaben
e Eignung als Prifer/in

e Priferverhalten
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Wahlpflichtmodul: Medienkompetenz und Offentlichkeitsarbeit

Richt-
stunden-
Nr. Sachthema zahl
1 Medien und Offentlichkeitsarbeit 1M
2 Medienrecht, -sicherheit und -kritik 3
3 Anwendung/Ubung 6
Gesamtstundenzahl 20

Fachprofil:

Im Fokus des Unterrichts stehen der Umgang sowie die kritische Auseinandersetzung mit neuen Medien, um die
Studierenden auf die Anforderungen einer zunehmend digitalisierten Gesellschaft vorzubereiten. Vermittelt werden
Grundlagen, die die Studierenden bendtigen, um sicher, sensibel und selbstbewusst im digitalen Umfeld zu agieren
und Medien offentlichkeitswirksam anzuwenden.

Ziel des Unterrichtsfachs ,,Medienkompetenz und Offentlichkeitsarbeit* ist es, die Studierenden zu einem
selbstbestimmten, sachgerechten, sozial verantwortlichen und kreativen Umgang mit digitalen Medien zu befahi-
gen. Das Unterrichtsfach vermittelt Schliisselkompetenzen fir lebenslanges Lernen und unterstiitzt sie in der per-
sonlichen und beruflichen Entwicklung im Hinblick auf den Medieneinsatz.

Dafiir erwerben die Studierenden anwendungsbezogenes Wissen in den Bereichen Medienkunde, Medienge-
staltung, Medienkritik und Offentlichkeitsarbeit. Sie setzen sich kritisch mit Inhalten der digitalen Welt auseinander,
schitzen personliche Daten und ihre eigene Privatsphare. Sie sind in der Lage, Medien zu analysieren und zu be-
werten. Hierbei sind eine verantwortliche Mitgestaltung und Auseinandersetzung mit den kontinuierlich entstehen-
den neuen Inhalten und Strukturen wesentlich. Die Studierenden wenden aktuelle Medien in der Offentlichkeitsar-
beit an.

Hinweise:

Querverbindungen bestehen u.a. zu ,Projektmanagement und Kommunikation®.

Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
1. Medien und Offentlichkeitsarbeit 11
Die Studierenden haben einen Uberblick tiber Medienvielfalt 3
verschiedene Medien und sind in der Lage, Anwendungsbereiche, Zielgruppen, Vernetzun
diese situativ und zielgruppenspezifisch einzu- 9 ’ gruppen, g
setzen. e Soziale Medien
o Weitere digitale Medien
e Printmedien
Die Studierenden kennen diverse Werkzeuge Werkzeuge der Offentlichkeitsarbeit 3
der Offentlichkeitsarbeit und wenden diese e Texten
fachgerecht an. .
e Bilder
o |llustrationen
o Videos
e Audioaufnahmen

— 38—



Lehrplan Landwirtschaftsschule, Abt. Hauswirtschaft in Bayern

Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
Die Studierenden setzen sich mit den verschie- | Digitale Veranstaltungen 2
denen Mdglichkeiten fur digitale Veranstaltun- Anwendunasbereiche. Zielaruppen. Kniage
gen auseinander. 9 ’ gruppen, 99
¢ Video-Konferenzsysteme
e Zusatzliche digitale Werkzeuge
Die Studierenden kennen Beispiele der Offent- | Erfahrungsberichte 3
lichkeitsarbeit aus der Praxis e Best Practice Beispiele aus verschiedenen
Bereichen
2. Medienrecht, -sicherheit und -kritik 3
Die Studierenden kennen die rechtlichen e Nutzungsrechte an Bildern
Grundlagen im Bereich Mediennutzung und ¢ Datenschutz
sind am sicheren Umgang interessiert. Sie e Risiken minimieren/ abwenden
setzen sich kritisch mit den unterschiedlichen e Sicherheit im Netz
Medien auseinander. ) ,
e problematische Entwicklungen
3. Anwendung/Ubung 6

Die Studierenden bereiten offentlichkeitswirk-
same Themen situationsgerecht auf.

Daflir wahlen sie aktuelle und zeitgemale Me-
dien aus, wenden diese situationsbezogen an
und sind mit deren Nutzung vertraut.

Offentlichkeitswirksame Darstellung der Schule
unter Anwendung verschiedener Medien

e Bearbeitung/ Umsetzung
¢ Vorstellung
o Evaluierung
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Wahlpflichtmodul: Hauswirtschaftlicher Betrieb

Richt-

Nr. Sachthema iguhr;den-
1 Grundlagen 1
2 Gemeinschaftsverpflegung 8
3 Textilien 2
4 Wascheversorgung 7
5 Objektreinigung 8
6 Qualitdtsmanagement 4

Gesamtstundenzahl 30

Fachprofil:

Hauswirtschaftliche Betriebe (GroRBhaushalte) sichern die Versorgung von Menschen verschiedenster Zielgruppen
in offentlichen wie privaten Einrichtungen und Dienstleistungsunternehmen. Fiir den erfolgreichen und optimierten
Betrieb sind Planung und Organisation betrieblicher Prozesse ebenso wie spezifische fachpraktische Kompeten-
zen erforderlich, insbesondere in den Bereichen Wasche, Objektreinigung und Verpflegung.

Ziel des Wahlpflichtmoduls ,,Hauswirtschaftlicher Betrieb* ist es, den Studierenden einen Einblick in das Be-
rufsfeld ,Hauswirtschaftlicher Betrieb“ zu geben und das Interesse an einer beruflichen Tatigkeit in diesem Bereich
zu fordern.

Dafur erwerben die Studierenden Grundlagen zu Organisationsstruktur sowie zu Planungs- und Arbeitsablaufen
eines hauswirtschaftlichen Betriebs. Sie erhalten einen Uberblick Uber spezifische Gerate, Arbeitsmittel und Texti-
lien sowie deren Anwendung und werden in wesentliche Aspekte des Qualitats- und Hygienemanagements einge-
fuhrt.

Hinweise:

Querverbindungen bestehen zu ,Kichenpraxis®, ,Erndhrung und Lebensmittel, ,Haus und Textilpraxis“ sowie
,=Haushalts- und Finanzmanagement®.

Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
1. Grundlagen 1
Die Studierenden informieren sich iber die Be- | e Definition ,hauswirtschaftlicher Betrieb“
sonderheiten eines hauswirtschaftlichen Be- e Arten von hauswirtschaftlichen Betrieben
triebs und kennen verschiedene Arten haus- e Aufaaben der hauswirtschaftlichen
wirtschaftlicher Betriebe. Die vielfaltigen Aufga- Butg' bsfiih uswi '
ben im hauswirtschaftlichen Betrieb sind ihnen etnebstunhrung
bewusst.
2. Textilien im hauswirtschaftlichen Betrieb 2
Die Studierenden haben einen Uberblick tiber ¢ Textile Bodenbelage
die gangigsten textilen Materialien im hauswirt- |  pekorationsstoffe
schaftlichen Betrieb und einen Einblick in deren . Mébelstoffe
Reinigung und Pflege.
e Textilien rund ums Bett
e Unterschiede zum Privathaushalt
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Kompetenz (Lernziel)

Thema

Richt-
stunden-
zahl

Die Studierenden kennen die Anforderungen
an Arbeitskleidung im hauswirtschaftlichen
Betrieb.

Arbeitskleidung fur die verschiedenen
Einsatzbereiche des hauswirtschaftlichen Betriebs

Die Studierenden entwickeln ein Verstandnis
fur den Einsatz von nachhaltigen Materialien.

Oko-faire Textilien im Objektbereich

3. Gemeinschaftsverpflegung 8
Die Studierenden setzen sich mit den Beson- Speiseplanung
derheiten der Speiseplanung in einem haus-
wirtschaftlichen Betrieb auseinander.
Die Studierenden machen sich die Bedeutung Hygiene in der GroRkiichenpraxis
von Hygiene in der GroR3kiiche bewusst und
kennen dazugehdrige Kontrollsysteme in der
Praxis.
Die Studierenden lernen den Umgang mit Ge- Funktion und Aufbau der Kiichengerate
raten und Maschinen zur Nahrungszubereitung
in einer GroRkiiche kennen unter Einhaltung
von Aspekten der Arbeitssicherheit.
Die Studierenden haben einen Uberblick tiber Bio-Zertifizierung einer Grof3kiiche
die Besonderheiten einer Biozertifizierung
4. Wascheversorgung 7
Die Studierenden setzen sich mit den Statio- e Prozessschritte des Waschekreislaufs
nen des Waschekreislaufs auseinander und o Sammeln, Sortieren, Transportieren
sind mit den Besonderheiten im hauswirtschaft- | =\ ,z ’
lichen Betrieb vertraut. aschprozesse
e Trockenprozesse
¢ Finishingprozesse
o Bereitstellen von Textilien
Die Studierenden kennen den Umgang mit Funktion und Aufbau der Gerate
Geréten und Maschinen zur Textilreinigung im
hauswirtschaftlichen Betrieb.
Sie beachten Sicherheitsvorschriften, ergono- ¢ Rechtliche Grundlagen (im Skript nur nennen)
m|scr;e Grundsatze und arbeiten umweltbe- e Grundregeln Arbeitssicherheit in der Wascherei
wusst.
5. Objektreinigung 8

Die Studierenden kennen die in der Objektrei-
nigung ublichen Reinigungsarten.

e Unterhaltsreinigung

e Zwischenreinigung

e Teilflachenreinigung

e Grund-/Intensivreinigung

Sie wahlen das Reinigungsverfahren entspre-
chend der Verschmutzung aus.

o Kehren

e Feuchtwischen

¢ Nasswischen

¢ Einstufige Reinigung
o Zweistufige Reinigung
e Punktuelle Reinigung
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Kompetenz (Lernziel)

Thema

Richt-
stunden-
zahl

Die Studierenden kennen die verschiedenen
Arbeitsgerate fur die Reinigungsverfahren un-
ter Berlicksichtigung der jeweiligen Arbeitssi-
cherheitshinweise.

e Feuchtwischgerate

e Breitwischbeziige

¢ Reinigungswagen

e Microfasertiicher

e Scheuersaugmaschinen
e Einscheibenmaschinen

Sie sind sich der Notwendigkeit der richtigen
Auswahl der Reinigungsverfahren bewusst.

e Schaden bei unsachgemaler Arbeitsweise

6. Qualititsmanagement

Die Studierenden setzen sich mit der Bedeu-
tung eines Qualitdtsmanagementsystems im
hauswirtschaftlichen Betrieb auseinander.

¢ QM-Handbuch

Die Studierenden erarbeiten sich anhand prak-
tischer Falle einen Uberblick Uber die Hygiene
im hauswirtschaftlichen Betrieb.

e GroRkliche — HACCP
e Prozesshygiene

o Betriebshygiene

e Produkthygiene

o Personalhygiene

Den Studierenden wird die Wichtigkeit der
hygienetechnischen Aspekte in den Bereichen
Grol3kiiche, Wascheversorgung und Reinigung
bewusst.

o Wascheversorgung

¢ RABC

e Fremd- und Eigenkontrolle
o Objektreinigung

o Arbeitssicherheit
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Wahlpflichtmodul: Unterstiitzung im Alltag

Das WPM Unterstltzung im Alltag basiert auf dem Schulungskonzept zur Erbringung von Leistungen gemaf § 45a
SGB Xl des Bayerischen Staatsministeriums fiir Gesundheit und Pflege (StMGP).
https://www.stmgp.bayern.de/wp-content/uploads/2019/07/schulungskonzept leistungen_paragraf 45a.pdf

Dieses Wahlpflichtmodul deckt die Inhalte des Moduls 1 und 2 dieses Schulungskonzeptes ab, die Inhalte des Mo-
duls 3 sind mit Abschluss der Landwirtschaftsschule, Abteilung Hauswirtschaft nachgewiesen. Die Studierenden
erhalten eine entsprechende Bestatigung, die vom StMGP und dem Landesamt fiir Pflege als Nachweis anerkannt
wird. Somit haben die Studierenden nach Absolvieren dieses Wahlpflichtmoduls und nach Schulabschluss die
Moglichkeit, ein zukinftiges Angebot zur Unterstitzung im Alltag gemaf § 45a und b, SGB Xl in Bayern durch das
Landesamt fUr Pflege anerkennen zu lassen.

Richt-
stunden-
Nr. Sachthema zahl
1 Modul 1: Betreuung Pflegebedurftiger 15
2 Modul 2: Kommunikation und Begleitung (auch pflegender Angehdériger) 15
Gesamtstundenzahl 30

Fachprofil:

Aufgrund demografischer und gesellschaftlicher Veranderungen wachst der Bedarf an professionellen hauswirt-
schaftlichen Versorgungs- und Betreuungsleistungen. Besonders Pflegebedurftige und pflegende Angehdrige profi-
tieren von diesem Dienstleistungsangebot. Das WPM ,Unterstiitzung im Alltag” basiert auf dem Schulungskonzept
zur Erbringung von Leistungen gemaf §45a SGB XI — Angebote zu Unterstiitzung im Alltag des Bayerischen
Staatsministeriums fir Gesundheit und Pflege (StMGP). Die Studierenden absolvieren nur die Module 1 und 2 die-
ses Konzeptes, die Inhalte des Moduls 3 ,Unterstlitzung bei der Haushaltsfihrung“ sind mit dem erfolgreichen Be-
such der Fachschule abgedeckt.

Ziel des Wahlpflichtmoduls ,,Unterstiitzung im Alltag“ ist es, auf eine Tatigkeit im Bereich Haushaltsnahe
Dienstleistungen und Alltagsbegleiter vorzubereiten und die Voraussetzungen flr diese Tatigkeit mit Pflegebedurfti-
gen sowie fir die Anerkennung eines Hauswirtschaftlichen Dienstleistungsunternehmens durch das Landesamt fur
Pflege zu schaffen. Die Studierenden erhalten mit dem Zeugnis eine Bestatigung, die vom StMGP und dem Lan-
desamt fir Pflege als Nachweis anerkannt wird. Durch diese Anerkennung des Angebotes kénnen sich Pflegebe-
darftige einen Kostenanteil von der Pflegekasse erstatten lassen.

Dazu erlernen die Studierenden Grundlagen der Betreuung Pflegebediirftiger. Sie befassen sich mit der Kommu-
nikation mit Pflegebedurftigen und pflegenden Angehdrigen sowie deren Begleitung im Alltag.
Hinweise:

Querverbindungen bestehen zu ,Familie und Betreuung“ sowie zu ,Projektmanagement und Kommunikation®.
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Wahlpflichtmodul: Kiichenpraxis — Vertiefung

Je nach Region wird eines dieser Themen angeboten!

Richt-
stunden-
Nr. Sachthema zahl
1 Verarbeitung von regionalen/betriebseigenen Produkten 15
Gesamtstundenzahl 15
ODER
Richt-
stunden-
Nr. Sachthema zahl
2 Professionelle Gastebewirtung 15
Gesamtstundenzahl 15
Fachprofil:

Direktvermarktung und professionelle Gastebewirtung stellen Einkommensméglichkeiten dar, die auf einer fachge-
rechten und kundenorientierten Verarbeitung und Vermarktung vornehmlich eigener bzw. regional erzeugter Nah-

rungsmittel basieren.

Ziel des Wahlpflichtmoduls ,,Kiichenpraxis — Vertiefung“ ist es, Kompetenzen zur wertschépfenden Verarbei-
tung von Nahrungsmitteln oder zur Herstellung von Speisenangeboten fiir besondere Anlasse zu vertiefen und zu
erweitern und im Hinblick auf den entsprechenden Absatzmarkt zu professionalisieren.

Dazu erlernen die Studierenden praktische Kompetenzen zur Herstellung von Produkten oder zur Planung, Kal-
kulation und Erstellung von anlassbezogenen Speisen- und Menlfolgen mit iiberwiegend saisonalen und regiona-

len Lebensmitteln.

Verantwortungsbewusstes Handeln und nachhaltiges Wirtschaften stehen dabei im Vordergrund.

Hinweise:

Querverbindungen bestehen zu ,Garten und Natur®, ,Haus- und Textilpflege®, ,Ernahrung und Lebensmittel®,
,Haushalts- und Finanzmanagement®, ,Projektmanagement und Kommunikation* und ,Landwirtschaft und Erwerbs-

kombination®.
Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
1. Verarbeitung von regionalen/betriebseigenen Produkten 15

Im Hinblick auf mdgliche Einkommenskombina-
tionen verarbeiten die Studierenden betriebsei-
gene/regionale Produkte zu veredelten
Lebensmitteln.

Sie erkennen die Bedeutung der Wertschop-
fungskette und handeln verantwortungsvoll
beim Umgang mit Lebensmittel.

Fleischzerlegung mit Herstellung einfacher
Wurstwaren

Verarbeitung von Milch zu Kase u. Sauermilch-
produkten

Herstellung Sauerteigbrot
Wildkrauter/Wildfrichte
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Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
2. Professionelle Gastebewirtung 15

Im Hinblick auf mdgliche Einkommensalternati-
ven erwerben die Studierenden durch die Ent-

wicklung eines Produktangebotes Fertigkeiten

und Kenntnisse fiir eine professionelle Gaste-

bewirtung.

Sie haben Freude an der kreativen Umsetzung
und handeln dabei nachhaltig und verantwor-
tungsbewusst.

e Produktangebot

o Kalkulation

¢ Vermarktung

Zum Beispiel:

e Frihsticksbrunch

e Schlemmerbuffet

e Grillabend mit Gasten
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Wahlpflichtmodul: Haus- und Textilpraxis — Vertiefung

Je nach Region wird eines dieser Themen angeboten!

Richt-
stunden-
Nr. Sachthema zahl
1 Vertiefung Wohnkultur und Hauspflege flir Einkommensalternativen 15
Gesamtstundenzahl 15
ODER
Richt-
stunden-
Nr. Sachthema zahl
2 Vertiefung Textilarbeit nach individuellen, kreativen und nachhaltigen Aspekten 15
Gesamtstundenzahl 15
Fachprofil:

Reinigung und Hauspflege stellen einen wesentlichen Tatigkeitsbereich innerhalb von hauswirtschaftlichen Versor-
gungsangeboten dar. Kompetenzen in Textilarbeit sind Grundlage flur die Gestaltung von Wohn- und Lebensrau-
men, auch im Rahmen von hauswirtschaftlichen Betreuungsleistungen.

Ziel des Wahlpflichtmoduls Haus- und Textilpraxis ist die Vertiefung, Abwandlung und Optimierung von Arbeits-
techniken und Arbeitsprozessen unter Berlicksichtigung wirtschaftlicher, regionaler und arbeitsmarktpolitischer As-
pekte sowie die Sensibilisierung der Studierenden fiir einen nachhaltigen Umgang mit Ressourcen.

Dazu erwerben die Studierenden spezielle Kompetenzen im Bereich Wohn- und Tischkultur und vertiefen ihr
Wissen und Kénnen hinsichtlich der Werterhaltung spezieller Materialien in Haushalten. Wahlweise vertiefen sie
ihre Fertigkeiten in der Herstellung und Werterhaltung von Textilien unter Berticksichtigung einer ansprechenden
Wohnatmosphare.

Hinweise:

Querverbindungen bestehen zu ,Haushalts- und Finanzmanagement” und ,Projektmanagement und
Kommunikation®.

Richt-
stunden-
Kompetenz (Lernziel) Thema zahl
1. Vertiefung Wohnkultur und Hauspflege fiir Einkommensalternativen
(Urlaub auf dem Bauernhof, Direktvermarktung, Erlebnisorientierte Angebote etc.) 15
Die Studierenden vertiefen ihre Fertigkeiten, e Wohnkultur
um sie im Bereich der Diversifizierung einzu- e Tischkultur
setzen.

¢ Pflege besonderer und hochwertiger Materialien
Die Studierenden vertiefen ihr Wissen tber Ge-
staltungsgrundsatze und Techniken von Raum-
und Tischdekorationen. Sie handeln verantwor-
tungsbewusst im Umgang mit Materialien und
entwickeln Kreativitat bei der selbstandigen
Gestaltung von verschiedenen Rdumen und
anlassbezogenen Raumdekorationen.
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Kompetenz (Lernziel)

Thema

Richt-
stunden-
zahl

Die Studierenden erwerben Sicherheit bei den
Servier- und Darreichungsformen und entwi-
ckeln Freude beim selbstandigen fachgerech-
ten Eindecken und Gestalten von Tischen und
Bufetts.

Sie setzen sich mit der Pflege von besonderen
Materialien auseinander. Sie sind sich der an-
spruchsvollen Reinigung und Pflege bewusst
und wenden diese fachgerecht an.

2. Vertiefung Textilarbeit nach individuellen,

kreativen und nachhaltigen Aspekten

15

Die Studierenden erwerben Sicherheit im
Umgang mit der Nahmaschine und entwickeln
Kreativitat bei der Programm- und Stichaus-
wahl. Sie wahlen selbstandig die richtigen
Arbeitsmittel aus.

Sie vertiefen ihr Wissen Uber zeitgemale
Instandhaltungsarbeiten, fuhren diese fachge-
recht durch.

Die Studierenden setzen sich mit verschiede-
nen Nahtechniken auseinander. Sie wahlen
Stoffe sachgerecht aus und entwickeln Freude
bei der selbstandigen Anfertigung individueller
Heimtextilien und Accessoires.

Anfertigung individueller Heimtextilien und
Accessoires

Ausgediente Textilien fir andere Zwecke umge-
stalten (Upcycling)

Ausbesserungstechniken, erganzend zum
Pflichtfach
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Wahlpflichtmodul: Garten und Natur

Die Auswahl der Themen erfolgt durch die Lehrkraft.

Richt-
stunden-
Nr. Sachthema zahl
1 Der naturnahe Wohngarten und Biodiversitat 15
Richtstundenzahl 15
Fachprofil:

Der naturnahe Wohngarten ist ein wichtiges Element der biologischen Vielfalt. Bereits auf kleinster Flache kann

Lebensraum fur Mensch und Tier geschaffen werden.

Ziel des Wahlpflichtmoduls ,,Garten und Natur® ist es, die Studierenden mit den Bausteinen eines naturnahen
Wohngartens im Klimawandel vertraut zu machen und dabei insbesondere auch die Belange der Biodiversitat zu

bericksichtigen.

Dafiir erwerben die Studierenden Kenntnisse Uber natirliche Gestaltungselemente, erkennen ékologische
Zusammenhange und haben Freude daran, Vielfaltsgarten anzulegen.

Kompetenz (Lernziel)

Thema

Richt-
stunden-
zahl

1. Der naturnahe Wohngarten und Biodiversitat

15

Die Studierenden sind mit den Bausteinen ei-
nes naturnahen Wohngartens im Klimawandel | e
vertraut. .

Sie erkennen die Bedeutung des Gartens als .
Lebensraum fiir Mensch und Tier und haben
Freude daran Vielfaltsgarten zu gestalten.

Naturliche Gestaltungselemente
Lebensraum fir Mensch und Tier
Klimawandel

Vielfaltsgarten
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Anlagen:

Anlage 1: Gesamtprojekt des Semesters

Informationstag der Schule (Besucher)/(oder) Auftaktveranstaltung zur Artikelreihe
»Herbstliches Gemiise und Obst“ (mit Pressevertretern)

Ein hauswirtschaftliches Vorhaben (hw. Vorhaben) umfasst 10 Std. (It. Lehrplan). Ein arbeitsteiliges Aufgabenpaket
umfasst durchgefihrt von 2 Studierenden somit 20 Arbeitsstunden. Dies lehnt sich an die Durchflhrungszeit eines
betrieblichen Auftrages der Abschlussprifung Hauswirtschafter/in mit insgesamt 24 Arbeitsstunden an.

Studierendenaufgabenpaket I (,,hw. Vorhaben®):

e Aus herbstlichem Gemiise stellen Sie zwei Gerichte her. Diese werden am Mittagsbuifett den Besuchern zum
Kauf angeboten. Geben Sie die Inhaltsstoffe flr die Besucher an und berechnen Sie die Kosten fur den Ver-
kauf.

o FEine Person (definiert: Seniorin/Mitarbeiterin) ist in die Herstellung einzubeziehen.
o Sie erstellen die Dokumentation und bereiten die Prasentation vor.

Studierendenaufgabenpaket Il (,,hw. Vorhaben®):

e Aus herbstlichem Obst stellen Sie Kuchen und Torten her, die am Kuchenbdfett den Besuchern angeboten wer-
den. Sie geben die Inhaltsstoffe fiir die Besucher an und berechnen die Kosten fiir den Verkauf.

o FEine Person (definiert: Seniorin/Mitarbeiterin) ist in die Herstellung einzubeziehen.
o Sie erstellen die Dokumentation und bereiten die Prasentation vor.

Studierendenaufgabenpaket lll (,,hw. Vorhaben®):

o Es ist ein herbstliches Gemuse auf drei verschiedene Arten haltbar zu machen. Die Produkte sind fur den Ver-
kauf vorzubereiten. Absprache mit Studierenden Aufgabe IV. Es sollen Kostproben gereicht werden.

e Sie erstellen die Dokumentation und bereiten die Prasentation vor.

Studierendenaufgabenpaket IV: (,,hw. Vorhaben“):

e Es ist ein herbstliches Obst auf drei verschiedene Arten haltbar zu machen. Sie richten diese zum Verkauf her.
Absprache mit Studierenden Aufgabe llI.

e Sie bereiten eine Prasentation vor, bei der Sie den Besuchern eine der drei Haltbarmachungen erlautern.
¢ Sie erstellen die Dokumentation und bereiten die Prasentation vor.

Studierendenaufgabenpaket V (,,hw. Vorhaben®):

e Sie kimmern sich um die Vorbereitung des Speisesaals zur Essenseinnahme durch die Gaste. Absprache mit
Studierenden der Aufgabe VI.

o Sie heil’en die Besucher willkommen und bieten stiindlich fiir Interessierte Hausflihrungen an.

o Sie erstellen dafiir ein Hausprospekt mit den wichtigsten Daten zum historischen Schulgebaude.
(alternativ: Kinderbastelecke organisieren und betreuen der bastelnden Kinder)

e Sie erstellen die Dokumentation und bereiten die Prasentation vor.

Studierendenaufgabenpaket VI (,,hw. Vorhaben“):

o Sie erstellen die Dekoration und die Wegfuhrung fir den Informationstag auf dem gesamten Gelénde, sowie im
Haus. Den Speisesaal dekorieren Sie dem Motto entsprechend. Fiir die Dekoration steht Ihnen ein Budget von

€ zur Verfiigung.

o Absprache mit Studierenden der Aufgabe V. (alternativ: Erstellung von Flyer und Presseartikel zur Bewerbung).

¢ Sie erstellen die Dokumentation und bereiten die Prasentation vor. (Stud. leisten Vorarbeit und sind am eigentli-
chen Tag frei einsetzbar.)

Siehe auch Unterlagen zur Berufsabschlusspriifung — Prifungselement ,Betrieblicher Auftrag®:
https://map.stmelf.bybn.de/cocoon/portal/portallink ?id=43298&doctype=Dokument&refModule=Dokumentenliste
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Kompetenzzentrum
Hauswirtschaft

Anlage 2: Unterrichtshilfe fur das Wahlpflichtmodul ,,Unterstiutzung im Alltag*

Unterrichtshilfe fur das
Wahlpflichtmodul
,Unterstutzung im Alltag”

als Voraussetzung fur die Anerkennung als Anbieter fur
Unterstlitzungsleistungen im Alltag
(Haushaltsnahe Dienstleistungen und Alltagsbegleiter) nach § 45a SGB XI
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0 Abkirzungsverzeichnis

bis 8 der Verordnung zur Ausflihrung der So-
zialgesetze — Anerkennung und Foérderung
von Angeboten zur Unterstitzung im Alltag;
Forderung von Gruppen ehrenamtlich Tatiger
und von Modellvorhaben sowie der Selbsthilfe
in der Pflege nach den §§ 45a, 45c und 45d
SGB Xl

AVSG Verordnung zur Ausflihrung der Sozialgesetze | Link zur aktuellen AVSG

SGB XI Sozialgesetzbuch Elftes Buch Link zum aktuellen SGB Xl

GKV Gesetzliche Krankenversicherung Link GKV

KoHW Kompetenzzentrum Hauswirtschaft Link zum Kompetenzzentrum Hauswirtschaft

StMGP Bayrisches Staatsministerium fir Gesundheit | Link zum Bayerischen Staatsministerium fir
und Pflege Gesundheit und Pflege

VV-AVSG* Hinweise zum Vollzug von Teil 8 Abschnitt 5 Link zur VV-AVSG

*Die Abkirzung VV-AVSG wird hier nur fur den Teil 8 Abschnitt 5 bis 8 verwendet.
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1 Einleitung

Die Zahl der Pflegebediirftigen in Deutschland lag im Dezember 2019 bei 4,13 Millionen. In Bayern waren es
knapp 492 000 Pflegebediirftige, wobei fast 80 Prozent zu Hause leben bzw. versorgt werden. (Statistisches Bun-
desamt, S.17)

Um pflegebedlrftige Personen und ihre Angehdrigen zu unterstiitzen, erhalten Personen ab Pflegegrad 1 bis zu
125 € pro Monat von ihrer Pflegekasse fir ,Angebote zur Unterstitzung im Alltag” erstattet. Zu diesen Unterstut-
zungsleistungen zahlen unter anderem ,haushaltsnahe Dienstleistungen® und die ,Alltagsbegleiter”. Allerdings be-
steht nur dann ein Erstattungsanspruch, wenn der Dienstleister durch das Landesamt fur Pflege anerkannt ist. Fur
diese Anerkennung sind verschiedene Voraussetzungen nétig. Zu diesen Voraussetzungen zahlt eine ,angemes-
sene zielgruppen- und tatigkeitsgerechte Schulung“ anhand des Schulungskonzeptes zu Erbringung von Leistun-
gen gemal §45a SGB Xl, welches das Bayerische Staatsministerium fiir Gesundheit und Pflege (STMGP) auf der
Grundlage der Empfehlung des GKV Spitzenverbandes und des Verbandes der Privaten Krankenversicherungen
e.V. erarbeitet hat.

Das STMGP gliedert die zu vermittelnden Inhalte in drei Module.
e Modul 1 Betreuung Pflegebedurftiger

e Modul 2 Kommunikation und Begleitung

e Modul 3 Unterstitzung bei der Haushaltsfihrung

Das Wabhlpflichtmodul ,Unterstiitzung im Alltag” deckt die Inhalte des Moduls 1 und 2 dieses Schulungskonzeptes
ab, die Inhalte des Moduls 3 sind mit Abschluss der Landwirtschaftsschule, Abteilung Hauswirtschaft nachgewie-
sen. Die Studierenden erhalten eine entsprechende Bestatigung, die vom StMGP und dem Landesamt fir Pflege
als Nachweis anerkannt wird. Somit erhalten die Studierenden nach Absolvieren dieses Wahlpflichtmoduls und
nach Schulabschluss die Méglichkeit, ein zukiinftiges Angebot zur Unterstiitzung im Alltag gemaf § 45a und b,
SGB Xl in Bayern durch das Landesamt fiir Pflege anerkennen zu lassen.

Die vorliegende Unterrichtshilfe unterstitzt bei der Organisation des Wahlpflichtmoduls ,Unterstitzung im Alltag®.
Das Wahlpflichtmodul beinhaltet Modul 1 und Modul 2.

2 Rechtliche Grundlagen

Die Sicherstellung der angemessenen Versorgung pflegebediirftiger Personen obliegt in Deutschland der Bundes-
regierung. Die Grundlagen dafir sind auf Bundesebene im Elften Buch Sozialgesetzbuch (SGB Xl) zu finden. Das
SGB XI ermachtigt die Lander die Umsetzung einiger Bereiche landerspezifisch zu gestalten (Landerermachti-

gung).

2.1 Bundesebene

Das Elfte Buch Sozialgesetzbuch (SGB Xl) enthalt die Vorschriften fur die soziale Pflegeversicherung in
Deutschland. Es bildet die gesetzliche Grundlage auf Bundesebene.

o Im § 28a SGB Xl Leistungen bei Pflegegrad 1:
Personen ab Pflegegrad 1 haben unter anderem einen Anspruch auf Erstattung von Leistungen zur Unterstit-
zung im Alltag, wenn diese von anerkannten Dienstleistern erbracht wurden. Die Anerkennung wird durch Lan-
desrecht geregelt.

¢ Im § 45a SGB Xl Angebote zur Unterstiitzung im Alltag:
»+Angebote zur Unterstitzung im Alltag tragen dazu bei, Pflegepersonen zu entlasten, und helfen Pflegebedurfti-
gen, moglichst lange in ihrer hauslichen Umgebung zu bleiben, soziale Kontakte aufrechtzuerhalten und ihren
Alltag weiterhin méglichst selbstandig bewaltigen zu kénnen® (§ 45a Abs. 1 SGB XI). Hauswirtschaftliche
Dienstleistungsunternehmerinnen kénnen eine Anerkennung fiir folgende Angebote zur Entlastung im Alltag
erhalten:

— Alltagsbegleitung und haushaltsnahe Dienstleistungen (Definition der Angebote siehe Punkt 2.2.2.1)

e §45a Abs. 4 SGB Xl (Umwandlungsanspruch):
Ab Pflegegrad 2 kénnen fir nach Landesrecht anerkannte Angebote zusatzlich bis zu 40 % des Betrages fir
Pflegesachleistung (§ 36) je nach Pflegegrad eingesetzt werden, wenn im jeweiligen Monat keine Leistung in
Anspruch genommen wurde.

¢ In § 45b Abs. 4 SGB Xl Entlastungsbetrag:
Fur nach Landesrecht anerkannte Angebote gilt: Bei der Rechnungsstellung darf der Stundensatz fir die
Dienstleistung nicht hoher sein als der Vergltungssatz fiir vergleichbare Sachleistungen von zugelassenen
Pflegeeinrichtungen.
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2.2 Landesebene (Bayern)

In Bayern regelt die Verordnung zur Ausflihrung der Sozialgesetze (AVSG) die Anerkennung und Férderung der
Angebote zur Unterstitzung im Alltag. Zu diesen Angeboten zahlen die haushaltsnahen Dienstleistungen und die
Alltagsbegleiter.

2.21 Verordnung zur Ausfilihrung der Sozialgesetze (AVSG)

Abschnitt 5 ,Angebote zur Unterstiitzung im Alltag“ in Teil 8 ,Vorschriften fliir den Bereich des Elften Buches Sozial-
gesetzbuch — Soziale Pflegeversicherung” der AVSG regelt die Anerkennung und Férderung von Angeboten zur
Unterstutzung im Alltag.

o § 80 AVSG: Zustandigkeit fur die Anerkennung
,Fur die Anerkennung von Angeboten zur Unterstiitzung im Alltag nach § 45a Abs. 1 Satz 2 SGB Xl ist das Lan-
desamt fiir Pflege zustandig.” (§ 80 AVSG)

o § 81 AVSG: anerkennungsfahige Angebote zur Unterstiitzung im Alltag
— Betreuungsgruppen fiir Pflegebedurftige

— Ehrenamtliche Helferkreise, insbesondere auch zur Entlastung der pflegenden Angehérigen und vergleich-
bar nahestehender Pflegepersonen in Gruppen oder in Einzelbetreuung

— Qualitatsgesicherte Tagesbetreuung in Privathaushalten fur Pflegebedurftige
— Pflegebegleiter

— Alltagsbegleiter

— Haushaltsnahe Dienstleistungen

— Familienentlastende Dienste

— Dienste, die Leistungen der Familienpflege und Dorfhilfe erbringen

e § 82 AVSG: Voraussetzungen der Anerkennung
Anerkannt werden Dienstleister, die ein Konzept zur Qualitatssicherung vorlegen kénnen (die Inhalte sind in
§ 82 Abs.1 detailliert genannt, Anderungen miissen dem Landesamt fiir Pflege mitgeteilt werden), deren An-
gebot auf Dauer ausgerichtet ist, die ausreichenden Versicherungsschutz nachweisen kénnen, deren Lei-
tung einer geeigneten Fachkraft obliegt, und die gegenlber ihren Beschaftigten und ehrenamtlich Tatigen ak-
tuelle gesetzliche Bestimmungen bzgl. der Entlohnung beachten. In besonderen Fallen kénnen Einzelper-
sonen anerkannt werden (siehe dazu Punkt 2.2.2.3).

2.2.2 Hinweise zum Vollzug der AVSG

Die Hinweise zum Vollzug (VV-AVSG) ergénzen und erldutern einzelne Punkte.

2.2.2.1 Definition der Angebote

Die Hinweise zum Vollzug definieren die Tatigkeiten der anerkannten Angebote:

o Alltagsbegleiterinnen und Alltagsbegleiter
»Alltagsbegleiterinnen und Alltagsbegleiter unterstiitzen Pflegebediirftige beim Umgang mit allgemeinen und
pflegebedingten Anforderungen des Alltags. Sie helfen verlasslich im Alltag, die Uberforderungen abzubauen
und eine Isolation zu vermeiden. Sie helfen, die Selbststandigkeit und Selbstbestimmung zu erhalten oder wie-
der zurtickzugewinnen und ein langeres Verbleiben in der Wohnung zu ermdéglichen. Sie begleiten z.B. beim
Einkauf, zum Gottesdienst oder Friedhofsbesuch, kochen gemeinsam und unterstiitzen bei alltaglicher Korres-
pondenz mit 6ffentlichen Stellen, Versicherungen oder Banken. Sie Ubernehmen nicht eigenstandig Tatigkeiten
im Haushalt, sondern leisten eher kleine Hilfen, wie z.B. das Einrdumen der Spilmaschine.* (VV-AVSG Ab-
schnitt 1.1.5)

o Haushaltsnahe Dienstleistungen

,Jnter haushaltsnahen Dienstleistungen werden Dienstleistungen verstanden, die Ublicherweise zur Versorgung
in einem Privathaushalt erbracht werden, wie Reinigungs- und Ordnungsarbeiten, Verpflegung auch im Falle
ernahrungsbezogener Krankheiten, Lebensmittelbevorratung sowie Wasche- und Blumenpflege. Auch die Erle-
digung des Wocheneinkaufs, Fahrdienste zum Arzt und andere Termine sowie Botengange z.B. zur Apotheke
fallen darunter. Keine haushaltsnahen Dienstleistungen sind handwerkliche Tatigkeiten, die im Regelfall nur von
Fachkraften durchgeflihrt werden oder die keinen Bezug zur Hauswirtschaft haben. Tatigkeiten wie Gartenar-
beiten und Schneeraumen sind ebenfalls keine haushaltsnahen Dienstleistungen.” (VV-AVSG, Abschnitt 1.1.6)

2.2.2.2 Zielgruppen- und tatigkeitsgerechte Qualifikationen

Die Hinweise zum Vollzug geben in Abschnitt 1.2.1.1.2 Aufschluss Uber die bendtigten Qualifikationen der Lei-
tungskrafte.

Weitere Informationen bietet der Leitfaden des KoHW ,Anerkennung von Angeboten fir haushaltsnahe Dienstleis-
tungen und Alltagsbegleiter durch das Landesamt fur Pflege®.
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2.3 Schulungskonzept des Bayerischen Staatsministeriums fiir Pflege und Gesundheit

Auf Grundlage der ,Empfehlungen des GKV-Spitzenverbandes und des Verbandes der Privaten Krankenversiche-
rungen e.V. zur Férderung von Angeboten zur Unterstiitzung im Alltag, ehrenamtlicher Strukturen und der Selbst-
hilfe sowie von Modellvorhaben zur Erprobung neuer Versorgungskonzepte und Versorgungsstrukturen nach § 45¢
Abs. 7 SGB Xl i. V. m. § 45d SGB Xl sowie zur Férderung regionaler Netzwerke nach § 45¢c Abs. 9 SGB XI vom
24.07.2002 in der Fassung vom 05.12.2016“ hat das bayerische Staatsministerium fir Pflege und Gesundheit das
»Schulungskonzept zur Erbringung von Leistungen gemaf § 45a SGB XI“ entwickelt. Es soll dazu beitragen, eh-
renamtliche und nicht ehrenamtliche Helfende bayernweit auf den gleichen Kenntnisstand zu bringen.

2.3.1 Modulinhalte und zeitlicher Umfang

Im Schulungskonzept sind 40 Unterrichtseinheiten a 45 Minuten auf drei Module verteilt. Fir jedes Modul sind
Lernziele und Modulinhalte festgelegt.

Das jeweils aktuelle Schulungskonzept ist auf der Homepage des bayerischen Staatsministeriums flir Gesundheit
und Pflege zu finden.

Schulungskonzept des StMGP

2.3.2 Fachliche Voraussetzung fiir Referenten in den Modulen 1 und 2
Als Referenten fir die Module 1 und 2 kénnen, laut den Vollzugshinweisen Abschnitt 1.2.1.2, Personen mit den
folgenden Qualifikationen tatig sein:
e Sozialpadagogen
e Personen, die einen Studiengang in Gerontologie oder Psychologie abgeschlossen haben
o Personen, die Uber eine vergleichbare Qualifikation verfugen
e Personen mit einer einschlagigen Fort- oder Weiterbildung™:
— Pflegefachkrafte
— Heilerziehungspfleger
— Heilpddagogen
*Zu einer einschlagigen Fort- und Weiterbildung zahlen:
¢ Anerkannte Fortbildungen der Angehdrigenarbeit

o Weiterbildung ,Gerontopsychiatrische Pflege und Betreuung gemaf § § 83 ff. der Verordnung zur Ausfiihrung
des Pflege- und Wohnqualitatsgesetzes (AVPfleWoqG) vom 27. Juli 2011 in der jeweils geltenden Fassung

e Abschluss eines Studiengangs im Bereich der Pflege
o Pflegeberatung nach § 7a SGB Xl

24 Kontakt zu fachlich geeigneten Referenten

In Bayern missen Referenten fir die Schulungen bestimmte fachliche Voraussetzungen erfiillen. (Siehe dazu
Punkt 2.3.2)

Um Kontakt zu fachlich geeigneten Referenten aufzubauen, kénnen unterschiedliche Stellen kontaktiert werden:
e Regionale Fachstellen fir Demenz und Pflege Bayern (2021 noch nicht flachendeckend ausgebaut)

o Fachstelle flir Demenz und Pflege

o Bayerischer Landesverband der Deutschen Alzheimer Gesellschaft

e Trager bereits anerkannter Angebote

o Fachstellen fur pflegende Angehdrige (jede Fachstelle bietet ein individuelles Leistungsangebot an, daher kon-
nen nicht alle Fachstellen Kontakte vermitteln)

o Pflegefachschulen
¢ Andere Schulungstréger

25 Finanzierung des/der Referenten/in
Der Referent/die Referentin wird als Nebenlehrer eingestellt und erhalt einen Vertrag.

Die Einstellungsunterlagen und Formulare fr Nebenlehrer finden Sie im Mitarbeiterportal.

Bitte immer eine Kopie des Arbeitsvertrages sowie die Checkliste an die E-Mail-Adresse
personalstelle@fueak.bayern.de mit dem Betreff ,Nebenlehrer — sowie dem Namen der Lehrkraft“ schicken.
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https://www.stmgp.bayern.de/wp-content/uploads/2019/07/schulungskonzept_leistungen_paragraf_45a.pdf
https://www.demenz-pflege-bayern.de/
https://www.alzheimer-bayern.de/
https://www.demenz-pflege-bayern.de/angebots-landkarte/?no_cache=1
https://www.stmgp.bayern.de/service/ansprechpartner-und-fachstellen%2523Fachstellen-fuer-pflegende-Angehoerige
https://www.demenz-pflege-bayern.de/angebote-zur-unterstuetzung-im-alltag/informationen-fuer-traeger/schulungsboerse/
https://map.stmelf.bybn.de/cocoon/portal/res?q=nebenlehrer&t=18&query=&switch=auto&refModule=KombiSchnellsuche&quicksearch_send=
mailto:personalstelle@fueak.bayern.de

Bei Neueinstellungen sind zudem der Vorzeitenrechner sowie Kopien von LfF-Personalbogen, Geburtsurkunden
und eingruppierungsrelevanten Zeugnissen der E-Mail beizuflgen.

Far die Abwicklung ist die Amtsverwaltung zustandig.

2.6 Teilnahmebestitigung

Die Schulleitung stellt eine Teilnahmebestatigung aus. (Vorlage in der Notenanwendung)

3 Zu diesen Unterlagen

Auszug aus dem Leitfaden ,,Organisation von Schulungen Modul 1-3“ des Kompetenzzentrum Hauswirtschaft
(KoHW) Falkenhof 3, 91746 Weidenbach, poststelle@kohw.bayern.de | www.hauswirtschaft.bayern.de ,

Erganzt durch Kerstin Fischer, Tanja HOck, Lidwina Kainz, Ursula Mlcke, Beate Peter, Brigitte Steinle

Stand: Januar 2022

4 Quellennachweis

Bayrisches Staatsministerium flr Gesundheit und Pflege (2019): Schulungskonzept zur Erbringung von Leistungen
gemal § 45a SGB XI; Stand 01.01.2019

Hinweise zum Vollzug der AVSG Teil 8 Abschnitt 5 bis 8 vom 13. November 2020

Statistisches Bundesamt (2020): Pflegestatistik- Pflege im Rahmen der Pflegeversicherung Landervergleich- Pfle-

gebedurftige

Verordnung zur Ausflhrung der Sozialgesetze Teil 8 Abschnitt 5 bis 8 (AVSG)

5 Beispielhafte Stundentafel

1. Tag 2. Tag 3. Tag 4. Tag
Block 1 Rechtliche Rahmen- | Mdglichkeiten der Kommunikation und | Selbstfirsorge
(2UE) bedingungen Alltagsbegleitung Gesprachsfihrung pflegender
(Schweigepflicht, Daten- (Verbale/ nonverbale Angehoriger
schutz) Kommunikation, Regeln
einer wertschatzenden
Block 2 Alterstypische Kommunikation, Strate- | Zusammenarbeit
(2UE) Erkrankungen/ ge” zur Konfliktlosung, | nq \Vernetzung mit
. .. rundsatze der Kommu-
Einschrankungen nikation mit Menschen allen Akteuren zur
(Demenz, Zustand nach mit Demenz) Optimierung der
Apoplex, Multimorbiditét) Situation des
Betroffenen
Block 3 Notfallhandeln Beratungs-, Entlas-
(1UE) tungs-, Betreuungs-
und Pflegeangebote
im regionalen
Kontext
Mittagspause Mittagspause Mittagspause Mittagspause Mittagspause
Block 4 Grundlagen der Notfallhandeln Grundlagen der Rolle der Helfenden
(2UE) pflegerischen (Uberpriifung der Vital- Pflegeversicherung | und Selbstmanage-
Versorgung zeichen, Absetzen eines | und des Betreu- ment
(Ressourcenorientierter glo}rL;Is, I([esberr:srettende ungsrechts
Ansatz, Biografiearbeit, ofortmaBnahmen)
Aktivierung, Validation, L
Block 5 Umgang mit Hilfsmitteln Subjektive und ob-
(1UE) (z. B. Rollator, Rollstuhl, jektive Belastungs-
Brille, Horgerat)) faktoren pflegender
Angehdriger
15 UE fir Modul 1 15 UE fir Modul 2
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Anlage 3:
Arbeitsgruppe ,,Zukunft Schule“ fir die Erstellung des Lehrplans sowie der Unterrichts-
planungen zum Schulversuch 2021:

Pflichtfacher

Landwirtschaft und Erwerbskombination
¢ Reitzlein Eva

o Althaus Marie-Luise

e Kainz Lidwina

o Peter Beate

e Reininger Christine

e Steinle Brigitte

Projektmanagement und Kommunikation
¢ Mogensen Brigitte

o Ballis Sieglinde

e Berger Susanne

e Hel Verena

e Hock Tanja

¢ Maier Margit

o Ostermeier Veronika

¢ Reininger Christine

e Stadler Bettina

e Dr. Stadlmayr Cornelia

Familie und Betreuung
o Peter Beate

o Fischer Kerstin

e Hock Tanja

e Kainz Lidwina

o Kugler Lena

e Mdicke Ursula

o Regler-Keitel Judith
¢ Steinle Brigitte

Erndahrung und Lebensmittel
e Kainz Lidwina

e Fischer Kerstin

e Gnoyke Susanne

e Hobck Tanja

e Micke Ursula

e Pentenrieder Annemarie

e Seidl Christine

e Dr. Stenzel Katharina

Haushalts- und Finanzmanagement
e Althaus Marie-Luise

e Hel Verena

¢ Maier Margit

o Mogensen Brigitte

e Ostermeier Veronika

o Peter Beate
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Berufs- und Arbeitspadagogik Teil |
e Sieglinde Eicher

o Althaus Marie-Luise

e Hock Tanja

¢ Reitzlein Eva

e Reininger Christine

o Stadler Bettina

e Dr. Stenzel Katharina

Garten und Natur

e Egle Christine

e Hitz Erika

o Biller Ramona

e Kiener Christina

e Renner Evi

¢ Ruhdorfer Karoline
e Schenk Gabriele

e Speigner Johanna
o Wiest Hedwig

Haus- und Textilpraxis
o Hitz Erika

e Enslein Christiana

o Forster Jutta

¢ Ried Jessica

e Schmitz Maria

o Stadtler Silke

Kiichenpraxis

e Schmitz Maria
e Egle Christine
o Biller Ramona
o Dorr Birgit

e Mahl Ute

¢ Ried Jessica
o Weber Monika

Wahlpflichtmodule

Landwirtschaft — Vertiefung
¢ Reitzlein Eva

e Althaus Marie-Luise

e Kainz Lidwina

¢ Reininger Christine

¢ Reitzlein Eva

¢ Steinle Brigitte

e Berufs- und
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Arbeitspadagogik Teil Il
e Sieglinde Eicher

o Althaus Marie-Luise

e Hock Tanja

¢ Reitzlein Eva

e Reininger Christine

o Stadler Bettina

e Dr. Stenzel Katharina

Hauswirtschaftlicher Betrieb
o Messerschmidt Elke

e Barnsteiner Monika

e Fischer Angela

o Kreiselmeyer Anette

o Roller Frauke

e Schilein Michaela

Unterstiitzung im Alltag
o Peter Beate

o Fischer Kerstin

e Hock Tanja

e Kainz Lidwina

e Micke Ursula

o Regler-Keitel Judith

e Steinle Brigitte

Medienkompetenz und Offentlichkeitsarbeit
¢ Mogensen Brigitte

e Berger Susanne

e Held Verena

¢ Maier Margit

e Ostermeier Veronika

o Stadler Bettina

e Dr. Stadimayr Cornelia

Garten und Natur - Vertiefung
e Egle Christine

o Biller Ramona

o Hitz Erika

o Kiener Christina

e Ruhdorfer Karoline

e Speigner Johanna

o Wiest Hedwig

Haus- und Textilpraxis — Vertiefung
e Hitz Erika

e Enslein Christiana

o Forster Jutta

¢ Ried Jessica

e Schmitz Maria

e Stadtler Silke
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Kiichenpraxis — Vertiefung
e Schmitz Maria

e Egle Christine

¢ Biller Ramona

o Dorr Birgit

o Mahl Ute

¢ Ried Jessica

o Weber Monika

Zusatzliche Ansprechpartner

Haushaltstechnik Seminar
Fischer Angela (HHT Landsberg)

Blended Learning, Distanzunterricht
Messerschmidt Elke (KoHW)

Lehrerportal
Gudrun Schmalhofer (FUAK)
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