Regierungsprasidium Tlbingen

Ref. 31 — Recht und Verwaltung, Bildung
Konrad-Adenauer-Str. 20

72072 Tubingen

Sichtvermerk der Ausbildungsberatung

Bemerkungen

Datum Unterschrift

Berufsausbildung zum Fachpraktiker Hauswirtschaft und zur Fachpraktikerin Hauswirtschaft

Betrieblicher Ausbildungsplan

Ausbildungsdauer von:

bis:

Auszubildende/r

Ausbildungsbetrieb

Ausbilder/in

ggf. Bildungstrager
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Der vorliegende Ausbildungsplan fir die betriebliche Ausbildung
auf der Grundlage der Ausbildungsregelung vom 27.03.2012
kann gleichzeitig als individueller betrieblicher Ausbildungsplan
verwendet werden.

1. Gesetzliche Grundlage
Der/die Ausbildende erarbeitet gemaR § 11 BBIG unter Zugrundelegung des
Ausbildungsrahmenplanes der Ausbildungsregelung tber die Berufs-

ausbildung zum/zur Fachpraktiker/in Hauswirtschaft vom 27.Mérz 2012 fir

die/den Auszubildende/n einen individuellen betrieblichen Ausbildungsplan.

Die/der Ausbildende ist fir die Vermittlung aller Ausbildungsinhalte

verantwortlich.

2. Hinweise zur Handhabung des betrieblichen Ausbildungsplanes:

Der betriebliche Ausbildungsplan ist wie folgt gegliedert:

I.  Allgemeiner Uberblick tiber den gesamten Ausbildungsablauf

II.  Individueller Ausbildungsablauf — mit Angaben zum Ausbildungsablauf,
ggf. auch au3erhalb des eigentlichen Ausbildungsbetriebs (S. 5 f.) und
zur Ausbildung im Schwerpunkt (S. 7)

lll.  Sachliche Gliederung der integrativen Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten, die wahrend der gesamten Ausbildungszeit zu vermitteln
sind

IV. Sachliche und zeitliche Gliederung bis zur Zwischenprifung
(1. - 18. Monat)

V. Sachliche und zeitliche Gliederung nach der Zwischenprifung
(19. - 36. Monat)

VI. Sachliche und zeitliche Gliederung im gewahlten Schwerpunkt nach der
Zwischenprifung (ab 19. Monat)

Vor Beginn der Ausbildung ist zu Uberprifen, ob die jeweiligen Fertigkeiten
und Kenntnisse im Ausbildungsbetrieb vermittelt werden kénnen.
Gemal § 7 der Ausbildungsregelung gliedert sich die Berufsausbildung:

- in gemeinsame Ausbildungsinhalte (Abschnitt A & C)

- in die Ausbildung im Schwerpunkt (Abschnitt B)

- ggf. in die Ausbildung auRRerhalb des eigentlichen Ausbildungsbetriebs
Die Vermittlung von Ausbildungsinhalten auRerhalb des eigentlichen
Ausbildungsbetriebs kann in den folgenden Féllen erforderlich sein:

- Findet die Ausbildung in einer Ausbildungseinrichtung statt, sollen

mindestens 24 Wochen aul3erhalb dieser Einrichtung in einem/mehreren

geeigneten Ausbildungsbetrieb/en durchgefuhrt werden. Diese

Praktikumsbetriebe miissen keine anerkannten Ausbildungsbetriebe
sein. Allerdings kdnnen die vermittelten Inhalte fur die Ausbildung im
Schwerpunkt zum Teil beriicksichtigt werden, wenn die Betriebe
anerkannte Ausbildungsbetriebe sind.

- Kénnen die erforderlichen Fertigkeiten und Kenntnisse nicht in vollem
Umfang im Ausbildungsbetrieb selbst vermittelt werden, so muss durch
Vereinbarung / Kooperation mit einem/mehreren anderen geeigneten und

anerkannten Ausbildungsbetrieb/en (Kooperationsbetrieb/en)

sichergestellt werden, dass sie dort vermittelt werden.

Auf den folgenden Seiten ist die sachliche und zeitliche Gliederung der zu
vermittelnden Kenntnisse und Fertigkeiten laut Ausbildungsrahmenplan der
Ausbildungsregelung niedergelegt. Die angegebenen Zeitrichtwerte in
Wochen sind Anhaltspunkte und kénnen den Erfordernissen des
Ausbildungsbetriebs und der Auszubildenden angepasst werden. Der

zeitliche Anteil des gesetzlichen bzw. tariflichen Urlaubsanspruchs, des
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Berufsschulunterrichtes und der Zwischen- und Abschlussprifung des/der

Auszubildenden ist in den einzelnen zeitlichen Richtwerten enthalten.

In der Spalte Anmerkungen zur Vermittlung sind die betrieblichen und ggf.

aul3erbetrieblichen Einsatzbereiche oder besondere Hinweise zur Vermittlung
der Fertigkeiten, Kenntnisse und Féhigkeiten (z.B. durch Projekte, Teilnahme
an Schulungen oder Veranstaltungen) einzutragen. In der Spalte

Erledigungsvermerk sind die Daten der Vermittlung der Ausbildungsinhalte

durch den/die Ausbilder/in abzuzeichnen. Es wird empfohlen, auch die/den

Auszubildende/n unterzeichnen zu lassen.

Vorlage des betrieblichen Ausbildungsplans beim zustandigen
Landratsamt: Der betriebliche Ausbildungsplan ist in einfacher Ausfertigung
gemeinsam mit den weiteren Ausbildungsvertragsunterlagen zur Eintragung
bei der Ausbildungsberatung beim zustandigen Landratsamt einzureichen.
Der betriebliche Ausbildungsplan wird nach der Eintragung vom
Regierungsprasidium Tubingen zuriickgesendet und ist in den

Ausbildungsnachweis des/der Auszubildenden einzuordnen.

Ausbildungsnachweis und betrieblicher Ausbildungsplan sind bei der

Zwischen- und Abschlussprifung vom Prifling vorzulegen.

Mit der Anmeldung zur Zwischenprifung am Ende des dritten
Ausbildungshalbjahres ist die folgende Seite des Ausbildungsplanes (in
Kopie) zusammen mit den anderen Anmeldeunterlagen bei der
Ausbildungsberatung einzureichen:

- Seite 7 Angaben zur Ausbildung im Schwerpunkt (Planungsstand)

Wichtig: Der gewahlte Schwerpunkt muss angegeben sein. Die Ausbildung
im Schwerpunkt umfasst 32 Wochen und muss in geeigneten und

anerkannten Ausbildungsbetrieben erfolgen.

Mit der Anmeldung zur Abschlussprifung sind die folgenden Seiten des

Ausbildungsplanes (in Kopie) als Nachweis mit den entsprechenden

Unterschriften zusammen mit den anderen Anmeldeunterlagen bei der
Ausbildungsberatung einzureichen:
- Individueller Ausbildungsablauf:

o Seite/n 5 f. Angaben zum Ausbildungsablauf, ggf. auch au3erhalb
des eigentlichen Ausbildungsbetriebs

0 Seite 7 Angaben zur Ausbildung im Schwerpunkt

Der betriebliche Ausbildungsplan begleitet die/den Auszubildende/n wéahrend

der gesamten betrieblichen Ausbildungszeit.

Bei einem Wechsel des Ausbildungsbetriebs nimmt die/der Auszubildende
den Ausbildungsplan mit. Er gibt dem nachfolgenden Ausbildungsbetrieb
einen Uberblick tiber die Kenntnisse, Fertigkeiten und Fahigkeiten, die

der/dem Auszubildenden bereits vermittelt wurden.

Der betriebliche Ausbildungsplan wird zu Beginn der Ausbildung von dem/der

Ausbilder/in und dem/der Auszubildenden gemeinsam besprochen.

Notwendige Anderungen sind ebenfalls zu besprechen und der

Ausbildungsberatung mitzuteilen.

Datum

Unterschrift Auszubildende/r

Unterschrift Ausbilder/in
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l. Allgemeiner Uberblick tiber den gesamten Ausbildungsablauf

Zeitliche Richtwerte in Wochen

Lfd-Nr. .
des Ausbildungs- Berufsausbildung 1.-18 19. - 36. Ggf. Angaben zu AusbildungsmaRnahmen
h I 9 zum Fachpraktiker Hauswirtschaft / zur Fachpraktikerin Hauswirtschaft Monat Monat auBerhalb des eigentlichen
ranmenpians Ausbildungsbetriebs
Abschnitt A Berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
1. Speisenzubereitung und Service
1.1 Speisenvorbereitung 6
1.2 Speisen- und Getrankezubereitung 18 6
1.3 Speisenausgabe und Serviceleistungen 4
1.4 Lagerung und Vorratshaltung 3 1
2. Hausreinigung und Service
2.1 Reinigen und Pflegen von R&umen und Betriebseinrichtungen 18 4
2.2 Serviceleistungen 4
3. Textilreinigung, -pflege und Service 8 10
4. Einsatz und Pflege von Maschinen, Geraten und Gebrauchsgutern 4
5. Dienstleistungs- und kundenorientiertes Handeln 8 4
6. Arbeitsorganisation, betriebliche Ablaufe, wirtschaftliches Handeln
6.1 Arbeitsorganisation 4
6.2 Arbeiten im Team 7
6.3 Qualitatssicherung 2
6.4 Informations- und Kommunikationssysteme 2 1
6.5 Betriebliche Geschaftsvorgange und wirtschaftliches Handeln 1
Abschnitt B Fachgebietsbezogene Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten in den Schwerpunkten
Verpflegung und Service

oder Personenorientierte hauswirtschaftliche Versorgung und Betreuung 32
Abschnitt C Integrative Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
1. Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes shrend d
2. Berufsbildung Waesrgrrl] tener
3. Arbeits- sozial- und tarifrechtliche Bestimmungen ges

- . . . Ausbildung zu
4. Sicherheit und Hygiene am Arbeitsplatz vermitteln
5. Hygiene
6. Umweltschutz
Summe 78 | 78
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Il. Individueller Ausbildungsablauf

Name der/des Auszubildenden:

Name und Anschrift des Ausbildungs-
betriebs, in der die Ausbildung durchgefuhrt

wird*:

Art des Betriebes bzw. Betriebsschwerpunkt
(z.B. Altenhilfeeinrichtung mit Seniorenbetreuung in
Wohngruppen; Kindertagesstétte mit Mittagstisch)

*Bei einem Wechsel des Ausbildungsbetriebs wéahrend der Ausbildung ist dieses Blatt mehrmals — mit den Daten des ersten und des néchsten Ausbildungsbetriebs auszufillen und vorzulegen.

Ggf. Angaben zum Ausbildungsablauf au3erhalb des eigentlichen Ausbildungsbetriebs:

Bitte beachten Sie: Handelt es sich bei den Praktikumsbetrieben um anerkannte Ausbildungsbetriebe, kbnnen die entsprechenden vermittelten Ausbildungsinhalte

zum Teil fur die Ausbildung im Schwerpunkt berticksichtigt werden.

Hinweis: Falls die geforderten Ausbildungszeiten auRerhalb des eigentlichen Ausbildungsbetriebs nicht eingehalten werden kénnen, halten Sie unbedingt

Rucksprache mit Ihrer Ausbildungsberatung und legen Sie ggf. der Anmeldung zur Abschlusspriifung eine entsprechende Stellungnahme bei.

Nr. | Name und Anschrift des Art des Betriebes bzw. Um welchen Ist der Betrieb Ausbildungs- Aus- Betriebsbereich(e) | Anrech-
Betriebs: Betriebsschwerpunkt (z.B. | Betrieb handelt | als zeit bildungs- nung
Altenhilfeeinrichtung mit es sich? Ausbildungs- dauer in far die
Seniorenbetreuung in betrieb in der Wochen Ausbild
Wohngruppen; Hauswirtschaft ung im
Kindertagesstatte mit (fur Teile) Schwer
Mittagstisch) anerkannt? punkt
1 O Kooperations- |0 ja von: Oja
betrieb O nein O nein
U Praktikums- . bis:
betrieb O nicht bekannt
Datum, Unterschriften: Auszubildende/r und Ausbilder/in:
Fortsetzung nachste Seite.
5
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Il. Individueller Ausbildungsablauf

Name der/des Auszubildenden:
Ggf. Angaben zum Ausbildungsablauf au3erhalb des eigentlichen Ausbildungsbetriebs (Fortsetzung):
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Nr. | Name und Anschrift des Art des Betriebes bzw. Um welchen Ist der Betrieb | Ausbildungs- Aus- Betriebsbereich(e) | Anrech-
Betriebs: Betriebsschwerpunkt (z.B. | Betrieb handelt | als zeit bildungs- nung
Altenhilfeeinrichtung mit es sich? Ausbildungs- dauer in far die
Seniorenbetreuung in betrieb in der Wochen Ausbild
Wohngruppen; Hauswirtschaft ung im
Kindertagesstatte mit (fur Teile) Schwer
Mittagstisch) anerkannt? punkt
2 O Kooperations- |0 ja von. Oja
betrieb O nein O nein
O Praktikums- . bis:
betrieb O nicht bekannt
Datum, Unterschriften: Auszubildende/r und Ausbilder/in:
3 O Kooperations- |0 ja von. Oja
betrieb O nein O nein
D H _ o
Pral_<t|kums O nicht bekannt bis:
betrieb
Datum, Unterschriften: Auszubildende/r und Ausbilder/in:
4 O Kooperations- |O ja von. Oja
betrieb O nein O nein
|:| H _ [P,
Pral_<t|kums O nicht bekannt bis:
betrieb
Datum, Unterschriften: Auszubildende/r und Ausbilder/in:
6




Il. Individueller Ausbildungsablauf

Angaben zur Ausbildung im Schwerpunkt (nach der Zwischenprifung):

Hinweis: Falls die 32 Wochen Ausbildung im Schwerpunkt nicht eingehalten werden kdnnen, halten Sie unbedingt Riicksprache mit Ihrer
Ausbildungsberatung und legen Sie ggf. der Anmeldung zur Abschlusspriifung eine entsprechende Stellungnahme bei.

Name der/des Auszubildenden:

Gewahlter Schwerpunkt: [] Verpflegung und Service  [] Personenorientierte hauswirtschaftliche Versorgung und Betreuung

Angaben zum Ablauf der Schwerpunktausbildung:

Findet die Ausbildung im Schwerpunkt im eigentlichen Ausbildungsbetrieb statt, machen Sie die entsprechenden Angaben zum Ablauf bitte in der
Tabelle unten.

Findet die Ausbildung im Schwerpunkt zusétzlich oder ausschlief8lich in einem oder mehreren anderen anerkannten Ausbildungsbetrieb/en
(Praktikums- oder Kooperationsbetrieb) statt, machen Sie die Angaben zum Ablauf bitte (zusatzlich oder ausschlie3lich) auf den Seiten 5 f.
(,Angaben zum Ausbildungsablauf auRerhalb des eigentlichen Ausbildungsbetriebs*®).

Betriebsbereich(e) im eigentlichen Ausbildungs- | Ausbildungsdauer im Anzahl der Datum und Unterschriften
betrieb, in denen der Schwerpunkt vermittelt Schwerpunkt Wochen Auszubildende/r und Ausbilder/in
wird

von

bis

von

bis

von

bis
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Sachliche Gliederung der integrativen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

(wadhrend der gesamten Ausbildungs

* bis zum 18. Monat zu vermitteln

zeit zu vermitteln)

Lfd. | Lernziele Hinweise Anmerkungen zur Erledigungsvermerk

Nr. Vermittlung mit Datum und Unterschrift
z.B. Lernort / des Ausbilders /
Betriebsbereich, Projekte, der Ausbilderin und
Teilnahme an Schulungen der/des Auszubildenden
oder Veranstaltungen

1. Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes

a) Standort, Aufbau und Aufgaben des
Ausbildungsbetriebes beschreiben*

o Aufgaben und Ziele der Einrichtung

e Aufgaben und Ziele der
hauswirtschaftlichen
Dienstleistungsbereiche

e Personenkreis

o Arbeitsbereiche des
Ausbildungsbetriebes unterscheiden

b) Formen der Zusammenarbeit mit
anderen Betrieben beachten

e Lieferanten
e externe Dienstleister
e Behorden

c) Aufgaben der Interessenvertretung
innerhalb und auRerhalb des
Ausbildungsbetriebes kennen

e Fachverbande

e Gewerkschaften

e Arbeitgeberverbénde

¢ berufsstandische Organisationen
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Lfd.
Nr.

Lernziele

Hinweise

Anmerkungen zur
Vermittlung

z.B. Lernort /
Betriebsbereich, Projekte,
Teilnahme an Schulungen
oder Veranstaltungen

Erledigungsvermerk

mit Datum und Unterschrift
des Ausbilders /

der Ausbilderin und
der/des Auszubildenden

d) Aufgaben und Arbeitsweise der
betriebsverfassungs- oder
personalvertretungsrechtlichen Organe
des ausbildenden Betriebes nennen

e Mitarbeitervertretung
e Betriebsrat/Personalvertretung

e Tarifvertrage und weitere Regelungen,
z.B. Mutterschutz, Jugendschutz

Berufsbildung

a) Ausbildungsvertrag, insbesondere
Abschluss, Dauer und Beendigung,
erklaren*

b) Gegenseitige Rechte und Pflichten aus
dem Ausbildungsvertrag nennen*

¢) Wesentliche Inhalte der Ausbildung
kennen*

¢ Ausbildungsregelung
e Betrieblicher Ausbildungsplan

d) Berufliche Beschaftigungs- und
Fortbildungsmadglichkeiten nennen

Arbeits- sozial- und tarifrechtliche Bestimmungen

a) Wesentliche Teile des Arbeitsvertrages
nennen
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Lfd.
Nr.

Lernziele

Hinweise

Anmerkungen zur
Vermittlung

z.B. Lernort /
Betriebsbereich, Projekte,
Teilnahme an Schulungen
oder Veranstaltungen

Erledigungsvermerk

mit Datum und Unterschrift
des Ausbilders /

der Ausbilderin und
der/des Auszubildenden

b) Rechte und Pflichten als Arbeithehmer
kennen

¢) Aufgaben und Leistungen der sozialen
Sicherung nennen

Sicherheit und Hygiene am Arbeitsplatz

a) Gefahrdung von Sicherheit und
Gesundheit am Arbeitsplatz kennen;
berufstypische Unfallursachen und -
quellen beachten*

b) Berufsbezogene Arbeits-, Brandschutz-
und Unfallverhtungsvorschriften
anwenden

c) Sich bei Unféllen und Branden
vorschriftsmafig verhalten und erste
Maflinahmen einleiten

Erste Hilfe-MalRnahmen,
Verbandskasten kennen

Rettungskette
Flucht- & Rettungswege

Hygiene*

Berufsbezogene Regelungen und
betriebsspezifische MaRhahmen der
Hygiene, insbesondere der Betriebs-,
Produkt-, Prozess- und Personalhygiene
anwenden

Umweltschutz*

a) Mogliche Umweltbelastungen durch den
Ausbildungsbetrieb erkennen

10
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Lfd.
Nr.

Lernziele

Hinweise

Anmerkungen zur
Vermittlung

z.B. Lernort /
Betriebsbereich, Projekte,
Teilnahme an Schulungen
oder Veranstaltungen

Erledigungsvermerk

mit Datum und Unterschrift
des Ausbilders /

der Ausbilderin und
der/des Auszubildenden

b) fir den Ausbildungsbetrieb geltende
Regelungen des Umweltschutzes
anwenden

¢) Madglichkeiten der wirtschaftlichen und
umweltschonenden Energie- und
Materialverwendung nutzen

d) Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien
einer umweltschonenden Entsorgung
zufilhren

11
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IV.  Sachliche und zeitliche Gliederung bis zur Zwischenprifung (1. - 18. Monat)
Lfd. | Lernziele Hinweise zeitl. Anmerkungen zur Erledigungsvermerk
Nr. Richt- | Vermittlung mit Datum und
werte | z.B. Lernort/ Unterschrift
in Wo. | Betriebsbereich, des Ausbilders /
Projekte, der Ausbilderin und
Teilnahme an der/des
Schulungen / Auszubildenden
Veranstaltungen
1. Speisenzubereitung und Service
1.1 | Speisenvorbereitung 6

a) Grundsatze der vollwertigen Ernéhrung
beriicksichtigen

e Erndhrungskreis
¢ Nabhrstoffe
- EW
- KH
- Fett
- Vitamine
- Mineralstoffe
¢ Energie- und Nahrstoffbedarf

e Erndhrung verschiedener
Personengruppen z.B.
- Kinder,

- Altere

- Kranke
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Lfd.
Nr.

Lernziele

Hinweise

zeitl.

Richt-
werte
in Wo.

Anmerkungen zur
Vermittlung

z.B. Lernort /
Betriebsbereich,
Projekte,
Teilnahme an
Schulungen /
Veranstaltungen

Erledigungsvermerk
mit Datum und
Unterschrift

des Ausbilders /
der Ausbilderin und
der/des
Auszubildenden

b) Lebensmittelkennzeichnung beachten

c) Lebensmittelgruppen unterscheiden und
Verwendungsmaoglichkeiten zuordnen

e Lebensmittelgruppen:
- Getreide, Getreideprodukte,
- Kartoffeln
- Gemise
- Hulsenfrichte
- Obst
- Fleisch
- Fisch
- Eier
- Milch- und Milchprodukte
- Speisefette
- Speisedle
- Wirzmittel
- Getrénke
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Lfd. | Lernziele Hinweise zeitl. Anmerkungen zur Erledigungsvermerk
Nr. Richt- | Vermittlung mit Datum und
werte | z.B. Lernort/ Unterschrift
in Wo. | Betriebsbereich, des Ausbilders /
Projekte, der Ausbilderin und
Teilnahme an der/des
Schulungen / Auszubildenden
Veranstaltungen
d) Lebensmittel nahrstoffschonend ¢ Verschiedene Techniken: manuelle
vorbereiten, rationelle Ausfiihrung, Einsatz von
Zerkleinerungstechniken anwenden verschiedenen Maschinen
1.2 | Speisen- und Getrdnkezubereitung 18
a) Arbeitstechniken und Garverfahren zur e Kochen
Herstellung von Speisen und Getréanken N
anwenden e Dampfen
e Diinsten
e Backen
e Braten
e Schmoren
e Garen mit Kombidampfer
¢ Heil3- und Kaltgetranke herstellen
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Lfd. | Lernziele Hinweise zeitl. Anmerkungen zur Erledigungsvermerk
Nr. Richt- | Vermittlung mit Datum und
werte | z.B. Lernort/ Unterschrift
in Wo. | Betriebsbereich, des Ausbilders /
Projekte, der Ausbilderin und
Teilnahme an der/des
Schulungen / Auszubildenden
Veranstaltungen
b) Mit Rezepten arbeiten e Umrechnen von Rezeptmengen
c) Einfache Speisen, Getranke und Gebacke | ¢ Teigarten bis zur ZP:
herstellen " .
- Mrbeteig
- Ruhrteig
- Quark-Olteig
d) Vorgefertigte Produkte nach
Bearbeitungs- und Verarbeitungsstufen
aufbereiten und aufwerten
1.3 | Speisenausgabe und Serviceleistungen 4
a) Speisen anrichten, portionieren und
ausgeben
b) Tische eindecken und abraumen; e Regeln fur Tischdecken
Geschirr reinigen
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Lfd. | Lernziele Hinweise zeitl. Anmerkungen zur Erledigungsvermerk
Nr. Richt- | Vermittlung mit Datum und
werte | z.B. Lernort/ Unterschrift
in Wo. | Betriebsbereich, des Ausbilders /
Projekte, der Ausbilderin und
Teilnahme an der/des
Schulungen / Auszubildenden
Veranstaltungen
c) Warmhalte- und Transportsysteme
einsetzen
1.4 | Lagerung und Vorratshaltung 3

a) Lagerbedingungen und Anforderungen an
die Lagerraume fur die verschiedenen
Warengruppen beachten

e Trockenlager
e Kihllager
o Tiefklhllager

b) Waren lagern, bei der Kontrolle von
Warenbestanden mitwirken

© Regierungsprasidium Tubingen; Zustandige Stelle fir die Berufsbildung in der Hauswirtschaft, Abteilung 3, Referat 31 — Recht und Verwaltung, Bildung; 09/2021

16




Lfd. | Lernziele Hinweise zeitl. Anmerkungen zur Erledigungsvermerk
Nr. Richt- | Vermittlung mit Datum und
werte | z.B. Lernort/ Unterschrift
in Wo. | Betriebsbereich, des Ausbilders /
Projekte, der Ausbilderin und
Teilnahme an der/des
Schulungen / Auszubildenden
Veranstaltungen
2. Hausreinigung und Service
2.1 | Reinigen und Pflegen von Rdumen und Betriebseinrichtungen 18

a) Reinigungsarten fur verschiedene Raume
und Betriebseinrichtungen unterscheiden

¢ Sichtreinigung
e Unterhaltsreinigung
e Grundreinigung

b) Reinigungs-, Pflege- und
Desinfektionsmittel unter
Berucksichtigung der Materialien
einsetzen, Dosierung bertcksichtigen
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Lfd.
Nr.

Lernziele

Hinweise

zeitl.

Richt-
werte
in Wo.

Anmerkungen zur
Vermittlung

z.B. Lernort /
Betriebsbereich,
Projekte,
Teilnahme an
Schulungen /
Veranstaltungen

Erledigungsvermerk
mit Datum und
Unterschrift

des Ausbilders /
der Ausbilderin und
der/des
Auszubildenden

¢) Reinigungs- und PflegemalRnahmen unter
Einsatz unterschiedlicher Techniken und
Verfahren durchfiihren

e Raumgruppen:
- Wirtschaftsrdume
- BUrordume
- Sanitarraume
- Wohn- und Schlafraume

- Verkehrsflachen

e Ausstattung und
Einrichtungsgegenstande, z.B.

- Mébel,

- Kiicheneinrichtung
- Taren,

- Glasflachen

- Beleuchtungskérper

e Reinigung verschiedener Materialien:
z.B.

- Glas
- Kunststoff
- Edelstahl

e Trocken-, Feucht- und
Nasswischverfahren
(einstufig/zweistufig)

¢ Sicht und Unterhaltsreinigung
verschiedener Bodenbelage (z.B.
Linoleum, PVC, Fliesen)

¢ Anwendung von Reinigungssystemen
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Lfd. | Lernziele Hinweise zeitl. Anmerkungen zur Erledigungsvermerk
Nr. Richt- | Vermittlung mit Datum und
werte | z.B. Lernort/ Unterschrift
in Wo. | Betriebsbereich, des Ausbilders /
Projekte, der Ausbilderin und
Teilnahme an der/des
Schulungen / Auszubildenden
Veranstaltungen
3. Textilreinigung, -pflege und Service 8

a) Textilien fur den Reinigungsprozess
annehmen, sortieren und vorbereiten

b) Textilreinigung und Pflege unter
Berucksichtigung der Wasch- und
Trockenverfahren durchfiihren

e Kiriterien fiir das Sortieren von
Schmutzwasche anwenden

¢ Hygienische Anforderungen und
Vorgaben des Gesundheitsschutzes
bei der Schmutzwéschebehandlung
berucksichtigen

e nach Wascheannahmesystemen
arbeiten

e spezielle Methoden zur Vorbereitung
und Vorbehandlung von
Schmutzwésche anwenden

c) Textilien glatten, legen, lagern und
transportieren

e Waschverfahren, Waschmittel und
Waschhilfsmittel unterscheiden

e Maschinen und Gerate zum Waschen
und Trocknen bedienen
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Lfd. | Lernziele Hinweise zeitl. Anmerkungen zur Erledigungsvermerk
Nr. Richt- | Vermittlung mit Datum und
werte | z.B. Lernort/ Unterschrift
in Wo. | Betriebsbereich, des Ausbilders /
Projekte, der Ausbilderin und
Teilnahme an der/des
Schulungen / Auszubildenden
Veranstaltungen
4. Einsatz und Pflege von Maschinen, Gerdten und Gebrauchsgitern 4
a) Betriebsanleitungen von Maschinen und | » Betriebsanleitung lesen
Geraten anwenden e Sicherheitsvorschriften beachten
b) Maschinen, Gerate und Gebrauchsguter | ¢ auch GroRhaushaltsgerate
wirtschaftlich und sachgerecht einsetzen,
reinigen und pflegen
5. Dienstleistungs- und kundenorientiertes Handeln 8
a) Anforderungen und Aufgaben einer ¢ Rolle des Fachpraktikers fir eine
Tatigkeit im Dienstleistungssektor erfolgreiche Dienstleis.t.ungstétigkeit in
erkennen und bei der Arbeit umsetzen der Hauswirtschaft erlautern
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Lfd. | Lernziele Hinweise zeitl. Anmerkungen zur Erledigungsvermerk
Nr. Richt- | Vermittlung mit Datum und
werte | z.B. Lernort/ Unterschrift
in Wo. | Betriebsbereich, des Ausbilders /
Projekte, der Ausbilderin und
Teilnahme an der/des
Schulungen / Auszubildenden
Veranstaltungen
b) Personenorientierte hauswirtschaftliche  Erwartungen und Wiinsche der Kunden
Versorgungs- und Betreuungsleistungen berticksichtigen
durchftihren
e Kunden serviceorientiert versorgen und
betreuen
c) Gesprache kundenorientiert fiihren e Grundregeln der Gesprachsfihrung
kennen und anwenden z.B.:
- aktiv zuhdren
- gut und verstandlich ausdriicken
- Gesprachspartner ernst nehmen
d) Durch Erscheinungsbild und eigenes e betriebliche Vorgaben flr personliches
Verhalten zur Kundenzufriedenheit Erscheinungsbild und Arbeitskleidung
6. Arbeitsorganisation, betriebliche Ablaufe, wirtschaftliches Handeln
6.1 | Arbeitsorganisation 4
a) Einfache Arbeitsablaufe planen und ¢ Planen, Bereitstellen, Durchfiihren,
umsetzen Ergebnisse erfassen, kontrollieren, ggf.
Korrekturen vornehmen
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Lfd. | Lernziele Hinweise zeitl. Anmerkungen zur Erledigungsvermerk
Nr. Richt- | Vermittlung mit Datum und
werte | z.B. Lernort/ Unterschrift
in Wo. | Betriebsbereich, des Ausbilders /
Projekte, der Ausbilderin und
Teilnahme an der/des
Schulungen / Auszubildenden
Veranstaltungen
b) Grundsétze der Arbeitsplatzgestaltung ¢ Arbeitsplatz nach ergonomischen,
anwenden funktionalen und hygienischen
Anforderungen gestalten
c) Arbeitstechniken und -verfahren e Arbeitstechniken und -verfahren nach
auftragsorientiert einsetzen rationellen Gesichtspunkten auswahlen
6.3 | Qualitatssicherung 2

a) Betriebliche Standards anwenden

¢ Reinigungs- und Hygienepléane lesen
und umsetzen

b) Malinahmen zur Qualitatssicherung im
eigenen Verantwortungsbereich
durchfuhren

e z.B. Riickstellproben nehmen,
Temperaturmessung

c) Betriebliche Dokumentationssysteme
einsetzen

e 7z.B. Dokumentationslisten fiihren
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Lfd. | Lernziele Hinweise zeitl. Anmerkungen zur Erledigungsvermerk
Nr. Richt- | Vermittlung mit Datum und
werte | z.B. Lernort/ Unterschrift
in Wo. | Betriebsbereich, des Ausbilders /
Projekte, der Ausbilderin und
Teilnahme an der/des
Schulungen / Auszubildenden
Veranstaltungen
6.4 | Informations- und Kommunikationssysteme 2
a) Vorschriften des Datenschutzes und des
Umgangs mit vertraulichen Informationen
einhalten
b) Informations- und e z.B. Informationstafeln-/ Aushange,
Kommunikationssysteme nutzen EDV, Telefon
c) Madoglichkeiten der elektronischen e z.B. Internetrecherchen, Fachbiicher, -
Datenerfassung und -verarbeitung zeitschriften
nutzen
6.5 | Betriebliche Geschéftsvorgédnge und wirtschaftliches Handeln 1
a) Mitteilungen und Auftrage
entgegennehmen, bearbeiten und
weiterleiten
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V.

Sachliche und zeitliche Gliederung nach der Zwischenprifung (19. - 36. Monat)

e Schmoren
e Garen mit Kombidampfer
¢ Heil3- und Kaltgetranke herstellen

b) Mit Rezepten arbeiten

e Umrechnen von Rezeptmengen

¢) Einfache Speisen, Getranke und
Gebécke herstellen

o Hefeteig

Lfd. | Lernziele Hinweise zeitl. Anmerkungen zur Erledigungsvermerk
Nr. Richt- | Vermittlung mit Datum und
werte | z.B. Lernort/ Unterschrift
in Wo. | Betriebsbereich, des Ausbilders /
Projekte, der Ausbilderin und
Teilnahme an der/des
Schulungen / Auszubildenden
Veranstaltungen
1. Speisenzubereitung und Service
1.2 | Speisen- und Getrdnkezubereitung 6
a) Arbeitstechniken und Garverfahren zur e Kochen
Herstellung von Speisen und Getranken | Dampfen
anwenden .
e Dunsten
e Backen
e Braten
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Lfd. | Lernziele Hinweise zeitl. Anmerkungen zur Erledigungsvermerk
Nr. Richt- | Vermittlung mit Datum und
werte | z.B. Lernort/ Unterschrift
in Wo. | Betriebsbereich, des Ausbilders /
Projekte, der Ausbilderin und
Teilnahme an der/des
Schulungen / Auszubildenden
Veranstaltungen
d) Vorgefertigte Produkte nach
Bearbeitungs- und Verarbeitungsstufen
aufbereiten und aufwerten
1.3 | Speisenausgabe und Serviceleistungen 6

d) Beider Dekoration von Tischen
mitwirken

e Saisonale, personen- und
anlasshezogene Gestaltung,
Serviettenfalttechniken

e) Speisen und Getranke servieren

e Servierregeln

f)  Kundenwiinsche beachten
(Serviceleistungen)

o z.B.

e Lunchpaket

e Tellerservice

e Schusselservice
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Lfd. | Lernziele Hinweise zeitl. Anmerkungen zur Erledigungsvermerk
Nr. Richt- | Vermittlung mit Datum und
werte | z.B. Lernort/ Unterschrift
in Wo. | Betriebsbereich, des Ausbilders /
Projekte, der Ausbilderin und
Teilnahme an der/des
Schulungen / Auszubildenden
Veranstaltungen
1.4 | Lagerung und Vorratshaltung 1
c) Lebensmittel und Speisen haltbar e nur einfrieren
machen
2. Hausreinigung und Service
2.1 | Reinigen und Pflegen von Rdumen und Betriebseinrichtungen 4

a) Reinigungsarten fir verschiedene
Raume und Betriebseinrichtungen
unterscheiden

¢ Sichtreinigung
e Unterhaltsreinigung
e Grundreinigung

b) Reinigungs-, Pflege- und
Desinfektionsmittel unter
Berucksichtigung der Materialien
einsetzen, Dosierung bertcksichtigen
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Lfd.
Nr.

Lernziele

Hinweise

zeitl.

Richt-
werte
in Wo.

Anmerkungen zur
Vermittlung

z.B. Lernort /
Betriebsbereich,
Projekte,
Teilnahme an
Schulungen /
Veranstaltungen

Erledigungsvermerk
mit Datum und
Unterschrift

des Ausbilders /
der Ausbilderin und
der/des
Auszubildenden

¢) Reinigungs- und PflegemalRnahmen
unter Einsatz unterschiedlicher
Techniken und Verfahren durchfiihren

e Raumgruppen:
- Wirtschaftsrdume
- BUrordume
- Sanitarraume
- Wohn- und Schlafraume

- Verkehrsflachen

e Ausstattung und
Einrichtungsgegenstande, z.B.

- Mébel,

- Kiicheneinrichtung
- Taren,

- Glasflachen

- Beleuchtungskérper

e Reinigung verschiedener Materialien:
z.B.

- Glas
- Kunststoff
- Edelstahl

e Trocken-, Feucht- und
Nasswischverfahren
(einstufig/zweistufig)

¢ Sicht und Unterhaltsreinigung
verschiedener Bodenbelage (z.B.
Linoleum, PVC, Fliesen)

¢ Anwendung von Reinigungssystemen
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Lfd. | Lernziele Hinweise zeitl. Anmerkungen zur Erledigungsvermerk
Nr. Richt- | Vermittlung mit Datum und
werte | z.B. Lernort/ Unterschrift
in Wo. | Betriebsbereich, des Ausbilders /
Projekte, der Ausbilderin und
Teilnahme an der/des
Schulungen / Auszubildenden
Veranstaltungen
2.2 | Serviceleistungen 4
a) Bei der Gestaltung der Raume mitwirken, | ¢ R&ume, u. a. bei Festen und
einfache Dekorationen gestalten Veranstaltungen entsprechend
vorbereiten, einfache Tischdekoration/
Blumenschmuck gestalten
b) Topfpflanzen und Schnittblumen pflegen ¢ Schnittblumen anschneiden und
versorgen, Topfblumen giel3en,
dingen, ausputzen
¢) Reinigungs- und Serviceleistungen nach
Kundenwiinschen erbringen
3. Textilreinigung, -pflege und Service 10
d) Textilien glatten, legen, lagern und e Waésche und einfache Kleidung von
transportieren Hand blgeln
e Wasche und Kleidung nach
betrieblichen Vorgaben und
Kundenwiinschen schrankfertig
machen
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Lfd. | Lernziele Hinweise zeitl. Anmerkungen zur Erledigungsvermerk
Nr. Richt- | Vermittlung mit Datum und
werte | z.B. Lernort/ Unterschrift
in Wo. | Betriebsbereich, des Ausbilders /
Projekte, der Ausbilderin und
Teilnahme an der/des
Schulungen / Auszubildenden
Veranstaltungen
e) Einfache, manuelle Instandhaltungs- e Knopfe von Hand annahen, Sdume und
arbeiten durchfiihren Nahte ausbessern, Aufhanger
anbringen
5. Dienstleistungs- und kundenorientiertes Handeln 4
e) Reklamationen entgegennehmen und
weiterleiten
f) Uber Produkte und Dienstleistungen
informieren
6. Arbeitsorganisation, betriebliche Ablédufe, wirtschaftliches Handeln
6.2 | Arbeiten im Team 7
a) im Team unter Beachtung von
Zustandigkeiten,
Entscheidungskompetenzen und eigener
Verantwortlichkeit arbeiten
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Lfd. | Lernziele Hinweise zeitl. Anmerkungen zur Erledigungsvermerk
Nr. Richt- | Vermittlung mit Datum und
werte | z.B. Lernort/ Unterschrift
in Wo. | Betriebsbereich, des Ausbilders /
Projekte, der Ausbilderin und
Teilnahme an der/des
Schulungen / Auszubildenden
Veranstaltungen
b) Prinzipien der Zusammenarbeit mit e Kooperation mit internen und externen
anderen Berufsgruppen beachten Partnern
c) Auswirkungen von Kommunikation auf e z.B. Teilnahme an
das Betriebsklima und die Arbeitsleistung Teambesprechungen
beachten
d) Mit Kritik umgehen, Kritik Gben e Strategien zur Konfliktbewaltigung
anwenden
e) Konflikte wahrnehmen, Mdglichkeiten der | ® Kompromissbereitschaft entwickeln
Konfliktldsung nutzen
6.4 | Informations- und Kommunikationssysteme 1
d) Informationen beschaffen
6.5 | Betriebliche Geschéftsvorgédnge und wirtschaftliches Handeln 3
b) Bei Wareneinkauf, -annahme und -
kontrolle mitwirken
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Lfd.
Nr.

Lernziele

Hinweise

zeitl.

Richt-
werte
in Wo.

Anmerkungen zur
Vermittlung

z.B. Lernort /
Betriebsbereich,
Projekte,
Teilnahme an
Schulungen /
Veranstaltungen

Erledigungsvermerk
mit Datum und
Unterschrift

des Ausbilders /
der Ausbilderin und
der/des
Auszubildenden

¢) Kaufbelege priifen und zur Bearbeitung
weiterleiten
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Hinweis: Bitte beachten Sie hierzu auch die Hinweise und notwendigen Angaben im Abschnitt Il — Individueller Ausbildungsablauf (Seiten 5 - 7)

Lfd. | Lernziele Hinweise zeitl. Anmerkungen zur Erledigungsvermerk
Nr. Richt - | Vermittlung mit Datum und
werte | z.B. Lernort/ Unterschrift
in Wo. | Betriebsbereich, des Ausbilders /
Projekte, der Ausbilderin und
Teilnahme an der/ des
Schulungen / Auszubildenden
Veranstaltungen
Schwerpunkt: Verpflegung und Service 32

a) Bedarf und Anspriiche zu versorgender
Personen in der Verpflegung kennen und
bei der Leistungserstellung
berucksichtigen

e Grundsétze der Erndhrung,
Besonderheiten und Gewohnheiten
verschiedener Kundengruppen, z.B.
Senioren, Kinder beachten

e Prinzipien der Speisenplangestaltung

e Verschiedene Kostformen kennen, z.B.
Leichte Vollkost, vegetarische Kost

e Zubereitungs- und Darreichungsarten
entsprechend wéhlen (z.B. passieren),

e Anpassung der Portionsgrof3en

b) Aufgaben der Speisenvorbereitung und
-zubereitung nach betrieblichen
Vorgaben durchfuhren

e Vertiefung der unter S. 10 Nr. 1.2 ge-
nannten Inhalte

e zusatzliche Teigart: Biskuit

c) Serviceleistungen anlassbezogen,
personen- oder zielgruppenorientiert
erbringen

e Bedarf und Anspriiche der
Kundengruppen im Service
bertcksichtigen, z.B. Hilfsmittel kennen
und einsetzen (zusatzliches Geschirr,
Schnabeltasse), Essplatze einrichten
und Tisch entsprechend decken,
Dekoration kundenorientiert auswahlen
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Il. Individueller Ausbildungsablauf

d) Beibesonderen Angeboten der

Verpflegung mitwirken, z.B. Biiffet,
Festessen, Catering

e Verschiedene Ausgabesysteme: z.B.

Buffet, Tischservice, Thekensystem

Anlassbezogene Gestaltung, z.B.
Buffetaufbau, Tischdecken,
Tischdekoration

Einsatz besonderer Geréate, z.B.
Warmhaltegerate, Frontcooking

kundenorientiert fihren

e) Spul-, Reinigungs- und
Desinfektionsarbeiten durchfiihren
f) Betriebliche Dokumentationssysteme Dokumentationssysteme kennen und
einsetzen anwenden, z.B. Hygieneplane in der
Kiche, Kundenkartei, Rezeptordner
g) Gespréche situationsgerecht und z.B. Kundenwiinsche

entgegennehmen, Dienstleistungen
kennen und anbieten
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Individueller Ausbildungsablauf

Schwerpunkt: Personenorientierte hauswirtschaftliche Versorgung

und Betreuung
Die Vermittlung der Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten gem. § 8 Abs. 2 Abschnitt B
Nr. 2 der Ausbildungsregelung sind in folgenden Ausbildungsbetrieben mdglich:
Hauswirtschaftliche Betriebe, Dienstleistungsunternehmen und Einrichtungen des
Gesundheits- und Sozialwesens mit personenbezogenen hauswirtschaftlichen
Dienstleistungsangeboten (z.B. Alten- und Behindertenhilfeeinrichtungen,
Kindertagesstatten).

32

a) Bedarf und Anspriiche zu versorgender e Gewohnheiten, Vorlieben,
Personen kennen und bei der Traditionen/religiése Vorschriften,
Leistungserstellung beriicksichtigen. Trends, personliche Wiinsche
Besonderheiten im Umgang mit ermitteln, z.B. Kundenbefragung,
unterschiedlichen Zielgruppen (z.B. Anpassung der Portionsgroen durch
Senioren, Patienten, Kinder) beachten Beobachtung des Essensrucklaufes,
€ ' ' : bei Zimmerreinigung geeigneten
Zeitpunkt erfragen
b) Wesentliche Auswirkungen von gesundheitliche Einschrankungen und
alterstypischen Erkrankungen und Erkrankungen kennen
Behinderungen kennen und sich Wirkung von Nahe und Distanz
angemessen verhalten berlicksichtigen
Kommunikationsverhalten tiben
Umgang mit schwierigen Situationen, z.
B. Unfall, Tod
c) Hilfe leisten bei Alltagsverrichtungen Einsatzbereiche: Alle Bereiche mit

Kundenkontakt, z.B. Speisesaal,
Essensausgabe, Empfang,
Bewohnerzimmer, Gruppenrdume

Speisesaal: z.B. Hilfe beim Schopfen,
Fleisch schneiden, Getranke ein-
schenken; Essplatze einschliellich
erforderlicher Hilfsmittel bedarfsgerecht
vorbereiten; Hilfestellung bei der
Mahlzeiteneinnahme leisten,
Besonderheiten im Ess- und
Trinkverhalten melden
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Individueller Ausbildungsablauf

Essensausgabe: z.B. beraten bei der
Auswahl des Menus, beeintrachtigten
Menschen Tablett zum Tisch bringen,
Speisen und Getranke kundenbezogen
aufbereiten und verteilen

Empfang: z.B. Erklarung zur
Orientierung im Haus und Umfeld

Bewohnerzimmer/Gruppenraume: z.B.
Betten beziehen, zusatzlich Kissen
holen, verlegte Gegenstande suchen,
Knopf anndhen, personliche Wésche
und Kleidung kundenorientiert
einrdumen, Schmutzwasche nach
betrieblichem System sortieren und
transportieren

Bewohner/Patienten in ihrer Mobilitat
unterstitzen

d) Gespréache situationsgerecht und
kundenorientiert fihren

Besonderheiten von Verhaltensweisen
von zu versorgenden Gruppen
berlcksichtigen

e) Bei Angeboten zur Alltagsgestaltung
mitwirken

bei Aktivitaten im hauswirtschaftlichen
Bereich mitwirken, z.B.
Zwischenmabhlzeiten vorbereiten,
Wasche zusammenlegen, basteln,
einkaufen

bei Aufgaben der Erndhrungserziehung
unterstitzen (z.B. gesundes Frihstick)

f) Mit anderen Berufsgruppen
zusammenarbeiten und
Kompetenzabgrenzungen beachten

mit zustandigen Berufsgruppen
zusammenarbeiten,
Aufgabenverteilung kennen und
beachten

Kommunikationswege und
Schnittstellen kennen, an
Ubergabegesprachen teilnehmen

© Regierungsprasidium Tubingen; Zustandige Stelle fir die Berufsbildung in der Hauswirtschaft, Abteilung 3, Referat 31 — Recht und Verwaltung, Bildung; 09/2021

35




	Datum-0: 
	11-1: 
	12: 
	13-0: 
	14-0: 
	21-0: 
	22-0: 
	3-1: 
	4-5: 
	5-0: 
	6-5: 
	61-1: 
	62-1: 
	63-1: 
	64-0: 
	65-0: 
	Textfield-2: 
	Textfield-3: 
	Textfield-5: 
	Name derdes Auszubildenden-0: 
	Textfield-13: 
	Textfield-14: 
	Kooperations-0: Off
	Praktikums-0: Off
	anerkannt-0: Off
	Textfield-15: 
	Textfield-16: 
	punkt-0: Off
	Textfield-17: 
	Textfield-18: 
	Kooperations-1: Off
	Praktikum: Off
	RadioButton: Off
	Textfield-19: 
	Textfield-20: 
	RadioButton-0: Off
	Textfield-21: 
	Textfield-22: 
	Kooperations-2: Off
	Praktikum-0: Off
	RadioButton-1: Off
	Textfield-23: 
	Textfield-24: 
	RadioButton-2: Off
	Textfield-35: 
	Textfield-36: 
	Textfield-38: 
	Textfield-39: 
	Textfield-41: 
	Textfield-42: 
	Textfield-44: 
	Textfield-45: 
	Textfield-48: 
	Textfield-49: 
	Textfield-52: 
	Textfield-53: 
	Textfield-55: 
	Textfield-56: 
	Textfield-59: 
	Textfield-60: 
	Textfield-63: 
	Textfield-64: 
	Textfield-67: 
	Textfield-68: 
	Textfield-71: 
	Textfield-72: 
	Textfield-75: 
	Textfield-76: 
	Textfield-79: 
	Textfield-80: 
	Textfield-82: 
	Textfield-83: 
	Textfield-86: 
	Textfield-87: 
	Textfield-90: 
	Textfield-91: 
	Textfield-94: 
	Textfield-95: 
	Textfield-98: 
	Textfield-99: 
	Textfield-102: 
	Textfield-103: 
	Textfield-106: 
	Textfield-107: 
	Textfield-108: 
	Textfield-111: 
	Textfield-112: 
	Textfield-113: 
	Textfield-115: 
	Textfield-116: 
	Textfield-118: 
	Textfield-119: 
	Textfield-120: 
	Textfield-123: 
	Textfield-124: 
	Textfield-125: 
	Textfield-127: 
	Textfield-128: 
	Textfield-129: 
	Textfield-131: 
	Textfield-132: 
	Textfield-135: 
	Textfield-136: 
	Textfield-140: 
	Textfield-141: 
	Textfield-142: 
	Textfield-144: 
	Textfield-145: 
	Textfield-148: 
	Textfield-149: 
	Textfield-150: 
	Textfield-154: 
	Textfield-155: 
	Textfield-158: 
	Textfield-159: 
	Textfield-162: 
	Textfield-163: 
	Textfield-164: 
	Textfield-167: 
	Textfield-168: 
	Textfield-170: 
	Textfield-171: 
	Textfield-172: 
	Textfield-176: 
	Textfield-177: 
	Textfield-178: 
	Textfield-180: 
	Textfield-181: 
	Textfield-183: 
	Textfield-184: 
	Textfield-187: 
	Textfield-188: 
	Textfield-189: 
	Textfield-191: 
	Textfield-192: 
	Textfield-195: 
	Textfield-196: 
	Textfield-197: 
	Textfield-199: 
	Textfield-200: 
	Textfield-201: 
	Textfield-203: 
	Textfield-204: 
	Textfield-206: 
	Textfield-207: 
	Textfield-210: 
	Textfield-211: 
	Textfield-212: 
	Textfield-214: 
	Textfield-215: 
	Textfield-216: 
	Textfield-218: 
	Textfield-219: 
	Textfield-222: 
	Textfield-223: 
	Textfield-224: 
	Textfield-226: 
	Textfield-227: 
	Textfield-229: 
	Textfield-230: 
	Textfield-234: 
	Textfield-235: 
	Textfield-236: 
	Textfield-238: 
	Textfield-239: 
	Textfield-241: 
	Textfield-242: 
	Textfield-246: 
	Textfield-247: 
	Textfield-248: 
	Textfield-251: 
	Textfield-252: 
	Textfield-253: 
	Textfield-255: 
	Textfield-256: 
	Textfield-258: 
	Textfield-259: 
	Textfield-262: 
	Textfield-263: 
	Textfield-264: 
	Textfield-267: 
	Textfield-268: 
	Textfield-269: 
	Textfield-271: 
	Textfield-272: 
	Textfield-274: 
	Textfield-275: 
	Textfield-278: 
	Textfield-279: 
	Textfield-280: 
	Textfield-283: 
	Textfield-284: 
	Textfield-285: 
	Textfield-288: 
	Textfield-289: 
	Textfield-291: 
	Textfield-292: 
	Textfield-293: 
	Textfield-296: 
	Textfield-297: 
	Textfield-298: 
	Textfield-300: 
	Textfield-301: 
	Textfield-304: 
	Textfield-305: 
	Textfield-308: 
	Textfield-309: 
	Textfield-310: 
	Textfield-312: 
	Textfield-313: 
	Textfield-314: 
	Textfield-318: 
	Textfield-319: 
	Textfield-320: 
	Textfield-323: 
	Textfield-324: 
	Textfield-328: 
	Textfield-329: 
	Textfield-330: 
	Textfield-332: 
	Textfield-333: 
	Textfield-334: 
	Textfield-336: 
	Textfield-337: 
	Textfield-339: 
	Textfield-340: 
	Textfield-342: 
	Textfield-343: 
	Textfield-347: 
	Textfield-348: 
	Textfield-349: 
	Textfield-353: 
	Textfield-354: 
	Textfield-355: 
	Textfield-358: 
	Textfield-359: 
	Textfield-360: 
	Textfield-364: 
	Textfield-365: 
	Textfield-366: 
	Textfield-368: 
	Textfield-369: 
	Textfield-371: 
	Textfield-372: 
	Textfield-374: 
	Textfield-375: 
	Textfield-376: 
	Textfield-379: 
	Textfield-380: 
	Textfield-382: 
	Textfield-383: 
	Textfield-385: 
	Textfield-386: 
	Textfield-390: 
	Textfield-391: 
	Textfield-392: 
	Textfield-394: 
	Textfield-395: 
	Textfield-397: 
	Textfield-398: 
	Textfield-401: 
	Textfield-402: 
	Textfield-403: 
	Textfield-405: 
	Textfield-406: 
	Textfield-408: 
	Textfield-409: 
	Textfield-411: 
	Textfield-412: 
	Text46: 
	Text47: 
	Text48: 
	Text49: 
	Text-114: 
	Text-130: 
	Text-133: 
	Text-143: 
	Textfield-151: 
	Text-156: 
	Text-165: 
	Text-179: 
	Text-182: 
	Text-190: 
	Text-202: 
	Text-205: 
	Text-237: 
	Text-240: 
	Text-254: 
	Text-257: 
	Text-270: 
	Text-273: 
	Text-286: 
	Text-299: 
	Text-302: 
	Text-321: 
	Text-335: 
	Text-338: 
	Text-341: 
	Text-367: 
	Text-370: 
	Text-377: 
	Text-381: 
	Text-384: 
	Text-393: 
	Text-396: 
	Text-404: 
	Text-407: 
	Text-410: 
	Text2: 
	Text6: 
	Textfield-217: 
	Textfield-225: 
	Textfield-228: 
	Bemerkungen: 
	Datum: 
	Ausbildungsdauer vom: 
	bis: 
	Textfield: 
	Textfield-0: 
	Textfield-1: 
	Textfield-8: 
	Textfield-9: 
	Textfield-10: 
	Textfield-11: 
	Textfield-12: 
	Kooperations: Off
	Praktikums: Off
	anerkannt: 2
	punkt: 1
	Optionsfeld1: Off
	Optionsfeld2: Off
	Name derdes Auszubildenden-1: 
	Verpflegung und Service-0: Off
	Personenorientierte hauswirtschaftliche Versorgung-0: Off
	Textfield-27: 
	von bis: 
	Textfield-28: 
	Textfield-30: 
	von bis-0: 
	Textfield-31: 
	Textfield-33: 
	von bis-1: 
	Textfield-34: 
	Text1: 
	Text3: 
	Text4: 
	Text5: 


