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und erlauben ein eigenständiges Arbeiten mittels 
Aufgabenstellung in Theorie bzw. Praxis.

 �Merksätze fassen wichtige Inhalte kurz zu
sammen.

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

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

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

Neu in der 2. Auflage

Der Titel wurde grundlegend überarbeitet und ak-
tualisiert. 

Zu Perspektive Hauswirtschaft haben wir digitales 

Zusatzmaterial für Sie zusammengestellt. Hier 
finden Sie passend zu jedem Lernfeld Methoden, 
Videos, Arbeitsblätter und weitere Informationen. 
Die digitalen Zusatzmaterialien sind im Medienre-
gal unter www.europathek.de gespeichert (Hin-
weise zur Registrierung, Freischaltung des Medien-
Pakets siehe vordere Umschlaginnenseite).

Innerhalb der Texte wird abwechselnd von der 
Hauswirtschafterin und dem Hauswirtschafter 
gesprochen. Die Verwendung sowohl der weibli-
chen als auch der männlichen Form wurde über-
gangsweise gewählt, bis eine verbindliche gender-
gerechte Darstellung eingeführt ist.

Wir wünschen allen Auszubildenden und allen, 
die sich beruflich fortbilden wollen, viel Freude 
und Erfolg mit diesem Buch.
Kritische Hinweise und Vorschläge, die der Wei-
terentwicklung des Buches dienen, nehmen wir 
dankbar per E-Mail entgegen unter:
lektorat@europa-lehrmittel.de

Sommer 2024	�  Autoren und Verlag

Vorwort

Perspektive Hauswirtschaft – Fachkunde in Lern-

feldern – Band 1 (LF 1– 5) ist der erste Band der 
3-teiligen Fachkunde für Hauswirtschafter/ 
-innen.

Der aktuelle Inhalt basiert auf dem KMK-Rahmen-
lehrplan, der seit dem Schuljahr 2020/21 Gültigkeit 
hat. Die Themen Digitalisierung und Nachhaltigkeit 
haben wir in jedes Lernfeld integriert. Des Weiteren 
haben wir, wo sinnvoll, Aufgaben zum Fachrechnen 
erarbeitet und in die Lernfelder eingebunden.

Der Titel richtet sich an:

	� Lehrkräfte und Auszubildende im Beruf Haus-
wirtschafterin/Hauswirtschafter, 

	 �an Lernende der 2-jährigen Berufsfachschule 
Hauswirtschaft, 

	� als auch an die Dozenten, Absolventinnen und 
Absolventen der Meisterschulen. 

Zusätzlich zu den fünf Lernfeldern des 1. Ausbil-
dungsjahres enthält die Fachkunde einen Exkurs: 

Basiswissen Ernährung, der die Zusammenhänge 
der Ernährungslehre anschaulich verdeutlicht. 
Diese Seiten sind farblich hervorgehoben und 
bringen die Grundlagen der Ernährungslehre für 
die Auszubildenden zusammengefasst und ver-
ständlich auf den Punkt. 

Jedes Lernfeld startet mit einer einführenden Be-
schreibung des Lernfelds, die folgende Inhalte ver-
mittelt:

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

	 Die folgenden Lernkompetenzen verdeutli-
chen den Lesern, welche Lerngewinne sie aus 
den Themen des Lernfelds ziehen sollen.

Ein übersichtliches Layout, viele Abbildungen und 
Übersichten erleichtern die Arbeit mit dem Buch 
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Der Berufsverband Hauswirtschaft freut sich, dass 
er von dem Autoren-Team gebeten wurde, für 
dieses praxisorientierte Fachbuch ein Geleitwort 
zu schreiben.

Gerade in der heutigen Zeit, in der hauswirt-
schaftliches Wissen immer mehr verloren geht, ist 
fachliche Kompetenz gefragter denn je. Und hier 
setzt das Buch an und bietet einen Schwerpunkt 
auf dem Bereich der Kompetenzorientierung. Die 
Fachkunde wurde grundlegend aktualisiert, neue 
Themen wie Nachhaltigkeit wurden integriert, 
neue Verordnungen und Gesetze berücksichtigt.

Ein bewährtes Fachbuch wieder zu überarbeiten, 
um es den beruflichen Anforderungen der Zukunft 
und vor allem der neuen Ausbildungsverordnung 
Hauswirtschafter/Hauswirtschafterin anzupassen, 
spricht für sich.

Wir bedanken uns bei dem Autoren-Team für ihr 
engagiertes und fachlich fundiertes Überarbeiten 
dieses praxisnahen Fachbuches und wünschen Ih-
nen als Nutzer und Nutzerinnen viel Erfolg damit.

Frank Wickert-Meuser

(Präsident)

Ursula Neugebauer

(Vizepräsidentin)

Geleitwort

Was der Titel des Fachbuches Perspektive Haus-

wirtschaft schon suggeriert und wir vom Berufs-
verband Hauswirtschaft nur unterstreichen kön-
nen: Das Berufsfeld Hauswirtschaft ist krisenfest 
und bietet Zukunftspotenzial in jeglicher Hinsicht. 
Ein Beruf, in dem der/die Engagierte in kürzester 
Zeit Verantwortung übernehmen und eine Lei-
tungsposition einnehmen kann.

Der Beruf des Hauswirtschafters/der Hauswirt-
schafterin mit seinen Anforderungen das tägliche 
Leben zu organisieren, planen und praktisch zu be-
gleiten schien in den letzten Jahren ein bisschen 
aus der Mode gekommen. Die dramatischen ge-
sellschaftlichen Veränderungen durch die Corona-
Pandemie haben uns aber gezeigt, dass unsere 
Lebensqualität stark von hauswirtschaftlichen 
Kenntnissen und Fähigkeiten abhängig ist. Vieles 
nach der Pandemie wird nicht mehr so sein wie 
vorher. Aber eines ist klar, die Gesellschaft wird 
umlernen müssen. Konsum wird sich verändern 
und die Erwartungen an Lebensmittel und ihre 
Herstellung und die Produkte des täglichen Lebens 
werden steigen. Die theoretische Vorbereitung auf 
die Berufsausbildung zur Hauswirtschaft wird 
wichtiger denn je. Denn die Hauswirtschaft über-
nimmt schon heute und in der Zukunft noch mehr, 
Verantwortung hauswirtschaftliches Wissen und 
Fähigkeiten zu nutzen und weiterzugeben.

Stärker als in jedem anderen Berufsfeld wird der 
Gedanke der Nachhaltigkeit eine zunehmend 
wichtige Rolle spielen. Weitblickend, dass gerade 
auch dieses Thema in der Ausbildung aufgegriffen 
wird.

Das uns vorliegende Fachbuch führt die Auszubil-
denden durch die verschiedensten Lernfelder und 
begleitet durch theoretische und praktische Übun-
gen bis hin zur Prüfung. Was ein Fachbuch aber 
besonders auszeichnet ist die Tatsache, wenn man 
es auch nach der bestandenen Prüfung noch zur 
Hand nimmt – wenn es zum Begleiter wird. Das 
zeichnet aus und macht Qualität sichtbar.

Wir wünschen dem Redaktionsteam und dem 
Buch eine solche Auszeichnung. 
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Lernsituation

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

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

An dem Schulfest beteiligt sich auch die Grup-
pe der Teilnehmerinnen , die an einem Lehrgang 
nach § 45.2 BBiG (Berufsbildungsgesetz) teil-
nehmen. Die Teilnahme an einem Vorberei-
tungslehrgang zur Abschlussprüfung Hauswirt
schafter/-in ist in besonderen Fällen möglich. 
Zugelassen werden kann, wer mindestens die 
eineinhalbfache Zeit nachweist, die als Ausbil-
dungszeit vorgeschrieben ist (4,5 Jahre). Frau 
Schubert ist eine Teilnehmerin des 45.2-Lehr-
gangs. Sie arbeitet seit sechs Jahren in einem 
Tagungshaus.

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

Beruf und Betrieb 
präsentieren

Lernfeld 1

Lernkompetenzen

	 Berufsbild der Hauswirtschafterin ken-
nen

	 Einsatzgebiete der Hauswirtschafterin 
darstellen

	 Regelungen in der betrieblichen Aus-
bildung kennen

	 Aus- und Fortbildungswege der Haus-
wirtschaft unterscheiden

	 Möglichkeiten der Teamarbeit erken-
nen

Bildungswege 
in der Hauswirtschaft

Hauswirtschafterin

Hauswirtschaft-
liche Betriebsleiterin

Dorfhelferin

Staatlich geprüfte 
FamilienpflegerinMeisterin der 

Hauswirtschaft

Wirtschafterin

Shortlink

https://vel.plus/
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1.1	� Ein Dienstleistungsberuf 
geht neue Wege

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

Heute ist die Hauswirtschaft zu einem modernen 
Dienstleistungsberuf geworden. Der Beruf der 
Hauswirtschafterin hat eine neue Ausrichtung auf 
Kundenorientierung, Marktorientierung und Zu-
kunftsorientierung bekommen. Damit passt er 
sich den heutigen Anforderungen des Arbeits-
marktes an und entspricht einer professionellen 
Dienstleistung. 

Die Berufsausbildung dauert drei Jahre. Es werden 
schwerpunktübergreifende berufsprofilgebende 
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten vermit-
telt. 

Folgende Schwerpunkte werden gesetzt:
a)	 personenbetreuende Dienstleistungen,
b)	 serviceorientierte Dienstleistungen oder
c)	 �ländlich-agrarische Dienstleistungen. 

Hauswirtschafterinnen sind als hauswirtschaft
liche Fachkräfte in unterschiedlichen Arbeitsfel-
dern flexibel einsetzbar.

Neue Wohn- und Betreuungsformen erfordern 
mehr denn je eine Überlappung von pflegerischen 
und hauswirtschaftlichen Tätigkeiten. Nach be
standener Prüfung bietet der Beruf viele Mög-
lichkeiten der Fort- und Weiterbildung.

1 	 Ausbildung zur Hauswirtschafterin

Bild 1:  Hauswirtschafterin – ein Zukunftsberuf!

  Kommunikationsfähigkeit

  Teamfähigkeit

  Sozialkompetenz

  Qualitätsbewusstsein

  Flexibilität

  Konfliktfähigkeit

  Durchsetzungsvermögen

  Belastbarkeit, Stabilität

  Methodenkompetenz
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Bild 1:  Hauswirtschafterin beim Zubereiten der Speisen

Bild 3:  Hauswirtschafterin beim Eindecken der Tische

Bild 2:  Eingangsbereich eines Tagungshauses

1.2	 �Einsatzgebiete der 
Hauswirtschafterin

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

Im Alten- und Pflegeheim

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

Besondere Anforderungen:

	 das zumeist hohe Alter der Bewohner
	 die unterschiedlichen Gewohnheiten und Vor-

lieben der Bewohner 
	 Förderung der Selbstbestimmung des Bewoh-

ners
	 Vorbereitung und Durchführung von Festen 

für die Bewohner im Bereich der Schnittstelle 
zwischen Betreuung und Versorgung

Im Tagungshaus

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

Besondere Anforderungen:

	 Betreuung von unterschiedlichen Gästegrup-
pen mit Ansprüchen in Absprache mit den üb-
rigen Mitarbeitern des Hauses

	 Zubereitung der Mahlzeiten muss auf die 
Gruppen abgestimmt werden

	 Seminarräume und Tische müssen besonders 
ansprechend sein

	 gute Präsentation der hauswirtschaftlichen 
Dienstleistung

	 Kundenorientierung

Shortlink

https://vel.plus/

PHW1-02-02
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Im landwirtschaftlichen Betrieb

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

Bild 3:  Hauswirtschafterin im Hofladen

Besondere Anforderungen:

	 Herstellung von landwirtschaftlichen Erzeug-
nissen für die Direktvermarktung

	 Betreuung und Versorgung der Familie, der 
Mitarbeiter und der Gäste

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

die Grenzen zwischen den einzelnen Bereichen 
fließend sind

	 häufig Einbindung in die Familie der Ausbil-
dungsstätte

	 Inhalte aus dem ländlichen Bereich fließen in 
die Ausbildung ein. 

	 Öffentlichkeitsarbeit (z. B. Tag des offenen 
Hofes)

Bild 4:  Direktverkauf von Gemüse

In der Kindertagesstätte oder Ganztagsschule

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

Bild 1:  Hauswirtschafterin in der Kindertagesstätte

Besondere Anforderungen:

	 optimal auf Kinder abgestimmtes Speisen
angebot 

	 Zusammenstellung der Speisen in Absprache 
mit Kindern

	 Integration von Kindern fördern
	 positive Einstellung zum gesunden Essen ver-

stärken
	 Kommunikation mit Erziehern und Erziehungs

berechtigten 
	 Erstellung von Speiseplänen mit den Erziehern
	 Beachtung der Hygieneanforderungen bei der 

Speisenausgabe 

Bild 2:  Kochen in der Ganztagsschule 
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	 Ermitteln von Dienstleistungsangeboten für 
den Familienhaushalt, z. B. Wäschepflege, in-
dividuelle Reinigungsarbeiten, Gartenarbeiten 
oder Fensterreinigung

Bild 1:  Hauswirtschafter bei der Fensterreinigung  

im Privathaushalt

Der Privathaushalt

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

Besondere Anforderungen:

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

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

reinigung 
	 spezielle Aufgaben wie Vorbereitung von Fes-

ten der Familienmitglieder
	 Betreuung der im Haushalt lebenden Kinder in 

allen Altersgruppen

In Ihrer Berufsschule soll es einen Tag der offe-
nen Tür geben. Ihre Klasse hat den Auftrag, ei-
nen Infostand zu dem Beruf der Hauswirtschaf-
terin zusammenzustellen. 

1. 	Sammeln Sie gemeinsam mit Ihren Mitschü-
lern Ideen, wie der Infostand aussehen 
könnte. Überlegen Sie, wie Sie die wichtigen 
Eigenschaften, die eine Hauswirtschafterin 
in die Ausbildung mitbringen muss, darstellen 
können.

2. 	Die Besucher sollen über die Einsatzgebiete 
der Hauswirtschafterin informiert werden. 

	 a)	�Erstellen Sie ein Infoblatt, das an Interes-
sierte verteilt werden kann.

	 b)	�Informieren Sie sich in den Betrieben oder 
Einrichtungen über die möglichen Ein-
satzgebiete einer Hauswirtschafterin. 

	 c)	 �Stellen Sie einen Flyer zusammen, der ei-
ne Übersicht über mögliche Betriebe in 
Ihrer Umgebung gibt.

	 d)	�Informieren Sie sich, welche Regeln des 
Datenschutzes und Urheberrechts beach-
tet werden müssen.

3. 	Die Ausbildungsbetriebe sollen auf einer Fo-
towand vorgestellt werden. 

	 a)	�Sammeln Sie über Ihren Betrieb Informa-
tionen, die ihn besonders hervorheben 
und für die Öffentlichkeit interessant ma-
chen. 

	 b)	�Stellen Sie auf einem Plakat Ihren Betrieb, 
die unterschiedlichen Arbeitsbereiche 
und das Leitbild Ihres Betriebes vor. 

4. 	Jeder Einsatzbereich erfordert besondere 
Kenntnisse und besonderes Wissen.

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

	 b)	�Informieren Sie sich im Internet, welche 
Videos oder Clips es zum Thema hauswirt-
schaftliche Einsatzgebiete gibt.

5. 	Für den Tag der offenen Tür ist es notwen-
dig, einen Überblick über die anfallenden 
Kosten zu haben.

	 a)	Erstellen Sie eine Tabelle dafür.
	 b)	�Listen Sie alle Kosten untereinander auf, 

um anfallende Ausgaben zu berechnen.

Aufgaben:
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Bild 2:  Beispiel für den Aufbau eines Organigramms

Alle Funktionen werden in Rechtecken dargestellt 
und – je nach Weisungsbefugnis (Hierarchie) – mit 
geraden Linien verbunden. Damit wird deutlich 
gekennzeichnet, welche Wege bei Informationen, 
Anweisungen und Rückmeldungen in beide Rich-
tungen eingehalten werden müssen. Neben den 
Linienfunktionen gibt es noch die Stabsfunktio-
nen. Sie werden im Organigramm mit Kreisen 
dargestellt. Dazu gehören beispielsweise die 
Fachkräfte für Hygiene, Arbeitssicherheit oder 
Qualitätsbeauftragte. Vom Stab wird eine gestri-

chelte Linie gezogen. Das bedeutet, dass diese 
Personen eine beratende Funktion haben. Sie sind 
direkt der Unternehmensleitung unterstellt und 
haben keine Weisungsbefugnis.

Eine Hauswirtschaftsleitung kann in unterschiedli-
chen Funktionen tätig sein. Ist sie der Einrichtungs-
leitung unterstellt, dann ist sie gleichzeitig Vorge-
setzte für die Mitarbeiter in der Hauswirtschaft. Bei 
einer Tätigkeit in einer stationären Einrichtung ist 
sie nach der Heim- oder Einrichtungsleitung Teil 
des Leitungsteams und mit der Pflegedienstleitung 
und der Leitung des Sozialdienstes gleichgestellt. 
Auszubildende der Hauswirtschaft werden in den 
betrieblichen Alltag integriert und haben einen 
Ansprechpartner, der die entsprechenden Qualifi-
kationen für die Ausbildung mitbringt.

Aufgaben:

1. 	Sehen Sie sich das Organigramm Ihrer 
Einrichtung an.

	 a)	�Wer ist auf welcher Ebene weisungs-
befugt?

	 b)	�Stellen Sie fest, wem Sie unterstellt 
oder überstellt sind.

1.3	 Leitbild
In einem Leitbild werden grundlegende Gedanken 
zur Tätigkeit, zum Selbstverständnis und zu den 
Zielen eines Unternehmens, Betriebes oder einer 
Einrichtung festgelegt. Es gibt den Mitarbeitern ei-
ne Handlungsanleitung bei der Umsetzung ihrer 
betrieblichen Aufgaben und ist Teil der Qualitäts-
politik einer Einrichtung.

Interessenten können sich einen ersten Eindruck 
verschaffen über die Ziele, die religiöse Ausrichtung 
oder die Lebensanschauung und die Einbindung 
der Mitarbeiter in das jeweilige Unternehmen.

Leitbilder enthalten genaue Zielformulierungen. Es 
wird empfohlen, dass sie den Umfang einer Seite 
nicht überschreiten. Vor der Erstellung von Leitbil-
dern werden mögliche Zielformulierungen gesam-
melt, abgewogen und dann in eine Reihenfolge 
gebracht.

Die festgelegten Zielformulierungen sollen dabei 
konkret, knapp, realistisch und verständlich sein.

  1.  Name der Einrichtung
  2.  Leitsatz des Betriebes
  3. � Umgang mit Bewohnern, Gästen und 

Teilnehmern
  4. � Fort- und Weiterbildung der Mitarbeiter
  5. � Kommunikation und Information zwi-

schen den Leitungsebenen
  6. � Interessen des Hauses (nach innen/

nach außen)
  7.  Atmosphäre des Hauses
  8.  wirtschaftliche Grundsätze
  9.  Kompetenz der Mitarbeiter
10.  Aufgabenverteilung der Mitarbeiter
11. � Bei kirchlichen Einrichtungen – tragende 

Grundsätze
12.  Regelungen des Datenschutzes

Bild 1:  Beispiel einer möglichen Reihenfolge für 

Zielformulierungen

Das Organigramm

In einem Organigramm wird zeichnerisch darge-
stellt, wie die Struktur in einem Unternehmen oder 
Betrieb aufgebaut ist. Der Name ist die Kurzform 
für Organisationsdiagramm. Mithilfe eines Orga-
nigramms kann die Vielfältigkeit eines Unterneh-
mens bildlich dargestellt werden.

Shortlink

https://vel.plus/

PHW1-02-03
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2 	 �Ausbildung im dualen System

Nach Artikel 12 des Grundgesetzes hat jeder Deutsche das Recht auf einen Beruf und Arbeitsplatz. In 
Deutschland wird die Ausbildung zur Hauswirtschafterin in der Regelausbildung im dualen System durch-
geführt. Möglichkeiten von Vollzeit-Berufsschulen sind länderabhängig möglich. 

Im dualen System verbindet sich die berufliche Tätigkeit der Auszubildenden mit einem regelmäßigen 
Schulbesuch. Schule und Betrieb arbeiten dabei sehr eng zusammen. 

Die praxisnahen, beruflichen Kenntnisse der Auszubildenden werden im Ausbildungsbetrieb vermittelt 
und vertieft. Die neuen, sozialen Erfahrungen und die unterschiedlichen, veränderten Lernformen zwi-
schen Schule und Betrieb sind aufeinander abgestimmt. Die Auszubildende kann ihr praktisches Wissen 
aus dem beruflichen Alltag an den Berufsschultagen mit dem theoretischen Wissen verknüpfen. 

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

2.1	� Rahmenbedingungen im 
dualen System

Betriebliche Ausbildung

In der betrieblichen Ausbildung wird praxisnah 
ausgebildet. Dafür muss der ausbildende Betrieb 
die Möglichkeit einer realistischen, praxisrelevan-
ten Ausbildung ermöglichen. Zur besonderen För-
derung der Sozialkompetenzen müssen entspre-
chende Aufgabenstellungen möglich sein. Der 
Betrieb muss für die Ausbildung geeignete Ausbil-
der zur Verfügung stellen. Sind Ausbildungsinhal-
te nicht zu vermitteln, hat der Betrieb die Ver-
pflichtung, im Rahmen einer Verbundausbildung 
die fehlenden Inhalte an einem anderen Lernort 
auszubilden. Während der gesamten Ausbildung 
sollen durch geeignete Weiterbildungsangebote 
die Handlungs- und Methodenkompetenz geför-
dert werden. 

Berufsschule

Die Berufsschule vermittelt den Auszubildenden 
die für einen erfolgreichen Berufsabschluss not-
wendigen fachtheoretischen Inhalte. In den ent-
sprechenden Lernfeldern werden Lernsituationen 
vorgestellt. Module für fachpraktische Grundtech-
niken ergänzen den Unterricht. Zum Unterricht 
gehören neben fachbezogenen Fächern auch all-
gemein bildende Fächer. Sie fördern die persön
liche Meinungsbildung zu alltäglichen Themen. 

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

Bild 1:  Motivierte Auszubildende

2.2	 Gesetzliche Regelungen
Der Ausbildungsbetrieb erhält durch das Berufsbil-
dungsgesetz und die Ausbildungsordnung die 
rechtliche Grundlage, ausbilden zu dürfen. Für die 
Ausbildung und Aufsicht über deren geregelten 
Ablauf ist das Bundesministerium für Ernährung 
und Landwirtschaft oder das Bundesministerium 
für Arbeit und Soziales zuständig. Zwischen dem 
Auszubildenden und dem Ausbildenden wird ein 
Ausbildungsvertrag geschlossen. In diesem wer-
den die Rechte und Pflichten beider Vertragspart-
ner festgelegt. Die Berufsschule erhält die rechtli-
che Regelung durch das Schulpflichtgesetz und 
den in den Ländern gültigen Rahmenlehrplan. Zu-
ständigkeit und Aufsicht liegen beim Kultusminis-
terium des jeweiligen Bundeslandes.

Shortlink

https://vel.plus/

PHW1-02-04
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2.4	� Anerkennung der 
Ausbildungsstätte

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

Fehlen Bereiche, die für einen geregelten Ausbil-
dungsgang nötig sind, können entweder inner-
halb eines Ausbildungsverbundes oder durch an-
dere Maßnahmen ergänzt werden. Die Ausbildung 
wird von den zuständigen Stellen für die Ausbil-
dung begleitet. Sie sind der Ansprechpartner für 
alle Fragen, die die Ausbildung und den Verlauf 
der Ausbildung betreffen.

2.5	 Ausbilder
Ausbilden kann, wer über eine entsprechende Be-

rufsausbildung verfügt, eine Ausbildereignungs-

prüfung abgelegt hat und mindestens 24 Jahre alt 
ist (Ausnahmen sind möglich). 

Aufgabe der Ausbilder ist es,

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

	 den Tätigkeitsnachweis im Berichtsheft zu 
kontrollieren und zu überwachen,

	 auf die Zwischen- und Abschlussprüfung vor-
zubereiten,

	 den Auszubildenden in den beruflichen Alltag 
einzubinden, ihn dabei aber nicht zu über-/
unterfordern.

Die in § 1 Absatz 3 geforderte berufliche 
Handlungsfähigkeit (selbstständiges Planen, 
Durchführen und Kontrollieren) soll vom 
Auszubildenden in der Ausbildung erlangt 
werden.

2.3	� Berufsausbildung nach 
dem Berufsbildungsgesetz 
(BBiG)

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

Das Berufsbildungsgesetz unterscheidet im § 1:

	 die Berufsausbildung
	 die berufliche Fortbildung
	 die Umschulung 

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

Die Fortbildung ist die Weiterbildung im erlernten 
oder ausgeübten Beruf. Sie bietet die Möglichkeit 
eines beruflichen Aufstiegs mit höherem Einkom-
men. Sie schützt vor nicht angemessener Beschäf-
tigung, vertieft und erweitert die beruflichen 
Kenntnisse hinsichtlich der technischen, wirtschaft-
lichen und sozialen Entwicklung des Berufes. Die  
Hauswirtschaft bietet durch ihre Vielfältigkeit die 
Möglichkeit durch eine gezielte Weiterbildung z. B. 
im Bereich Ernährung oder Hygiene eine selbst-
ständige Tätigkeit auszuüben.

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

Weitere Informationen über das Berufs
bildungsgesetz finden Sie im Internet unter 
www.bbig.de. 
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2.6	 Lernfelder
In der Berufsausbildung ist die berufliche Handlungsfähigkeit zu vermitteln. In einem geordneten Aus-
bildungsverlauf werden die Auszubildenden auf die veränderte Arbeitswelt vorbereitet.

Die notwendigen beruflichen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten (selbstständiges Planen, Durch-
führen und Kontrollieren) sind im Ausbildungsrahmenplan zeitlich gegliedert und im Rahmenlehrplan für 
den Ausbildungsberuf in 14 Lernfelder aufgeteilt:

Lernfeld 1    Beruf und Betrieb präsentieren
Lernfeld 2    Verpflegung zubereiten und Anbieten
Lernfeld 3    Wohn- und Funktionsbereiche reinigen und pflegen
Lernfeld 4    Personen wahrnehmen und beobachten
Lernfeld 5    Güter beschaffen, lagern und bereitstellen
Lernfeld 6    Personen und Gruppen unterstützen und betreuen
Lernfeld 7    Textilien einsetzen, reinigen und pflegen
Lernfeld 8    Verpflegung von Personengruppen planen
Lernfeld 9    Räume und Wohnumfeld gestalten
Lernfeld 10  Produkte und Dienstleistungen anbieten
Lernfeld 11  Personen in besonderen Lebenssituationen aktivieren, fördern und betreuen
Lernfeld 12  Verpflegung als Dienstleistung zu besonderen Anlässen planen und anbieten
Lernfeld 13  Produkte und Dienstleistungen vermarkten
Lernfeld 14  Bei der Personaleinsatzplanung mitwirken und Personen anleiten

2.6.1	Ausbildungsrahmenplan

Bild 1:  Auszug Ausbildungsrahmenplan, www.bundesgesetzblatt.de 

Abschnitt C: schwerpunktübergreifende, integrativ zu vermittelnde 
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 

Lfd.
Nr.

Teil des 
Ausbildungsberufsbildes 

Zu vermittelnde 
Fertigkeiten, Kenntnisse und 

Fähigkeiten 

Zeitliche Richtwerte in 
Wochen im 

1. bis 18. 
Monat 

19. bis 36. 
Monat 

1 2 3 4

1 Berufsbildung sowie 
Arbeits- und Tarifrecht 
(§ 4 Absatz 4 Nummer 1) 

a) Bedeutung des Ausbildungsvertrages erklären, 
insbesondere Abschluss, Dauer und Beendigung 

b) gegenseitige Rechte und Pflichten aus dem 
Ausbildungsvertrag nennen 

c) Möglichkeiten der beruflichen Fortbildung nennen 

d) wesentliche Teile des Arbeitsvertrages nennen 

e) wesentliche Bestimmungen der für den 
Ausbildungsbetrieb geltenden Tarifverträge nennen 

2 Aufbau und Organisation 
des Ausbildungsbetriebes 
(§ 4 Absatz 4 Nummer 2) 

a) Aufbau und Aufgaben des Ausbildungsbetriebes 
erläutern 

b) Grundfunktionen des Ausbildungsbetriebes wie 
Beschaffung, Vermarktung und Verwaltung 
erklären 

c)  Beziehungen des Ausbildungsbetriebes und seiner 
Beschäftigten zu Wirtschaftsorganisationen, 
Berufsvertretungen und Gewerkschaften nennen 
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Gliederung der Berufsausbildung

	 schwerpunktübergreifende, integrativ zu ver-
mittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähig-
keiten über alle 36 Monate

	 Über die Dauer von 32 Monaten werden den 
Auszubildenden schwerpunktübergreifende 
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten ver-
mittelt.

	 Über die Dauer von vier Monaten werden 
berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnis-
se und Fähigkeiten in vorher festgelegten 
Schwerpunkten für die Dauer von vier Mona-
ten vermittelt.

Je nach Ausbildungsort:

	 personenorientierte Dienstleistungen
	 serviceorientierte Dienstleistungen
	 ländlich-agrarische Dienstleistungen

Der individuelle Ausbildungsplan

Angepasst an die betrieblichen Gegebenheiten 
wird für die einzelnen Auszubildenden ein indivi-
dueller betrieblicher Ausbildungsplan erstellt. Da-
bei werden Aufgabenstellungen an betrieblichen 
Strukturen sowie Abläufe in der täglichen, wö-
chentlichen und jährlichen Arbeit angepasst.

Inhalte aus dem Ausbildungsrahmenplan werden 
mit Zeitrichtwerten gegliedert. Dabei wird festge-
legt, wer die Auszubildende wann bei den zu er-
lernenden Inhalten begleitet. Die Tabellenform ist 
bei der Darstellung von Vorteil.

Ausbildungsinhalt Wann: Wo:

Betriebliche Abläufe 
kennen, Bedarf für 
den Einkauf von 
Gütern ermitteln

Grundregeln PC, 
Bewerten von Infor-
mationen

32. KW AB 1

Berufsbezogene 
Arbeits- und Unfall-
verhütungsmaßnah-
men

34. KW AB 2

Bild 1:  Individueller betrieblicher Ausbildungsplan 

(Auszug) Bild 2:  Aspekte der Berufsausbildung

Aufgaben:

1. 	Die Partner im dualen System haben eine 
Verpflichtung in der Berufsausbildung 
übernommen. Stellen Sie die Verpflich-
tungen beider Partner einander gegen-
über und erläutern Sie diese.

2. 	Gesetze und Regelungen bestimmen die 
Ausbildung im Betrieb und die Pflicht zum 
Besuch der Berufsschule. Welche Gesetze 
und Regelungen müssen im Rahmen der 
Ausbildung beachtet werden?

3. 	Im BBiG sind die Berufsausbildung, Fort-
bildung und Umschulung definiert. Erläu-
tern Sie die Begriffe und geben Sie für al-
le drei Möglichkeiten ein Beispiel.

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

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

	 a)	�Lesen Sie mit Ihrer Ausbilderin den 
Ausbildungsrahmenplan.

	 b)	�Stellen Sie den für Sie individuellen 
Ausbildungsplan dem Ausbildungs-
rahmenplan gegenüber.

6. 	Bei der Überprüfung Ihres individuellen 
Ausbildungsplanes fällt auf, dass in Ihrem 
Betrieb zwei Ausbildungsinhalte nicht 
ausreichend vermittelt werden können.

	 a)	�Informieren Sie sich, welche Möglich-
keiten es gibt, diese Inhalte zu vertie-
fen und Ihr Wissen so zu erweitern.

	 b)	Nutzen Sie das Internet zur Suche.
	 c)	 �Schreiben Sie geeignete Anbieter auf 

und besprechen Sie Ihre Auswahl mit 
der Ausbilderin.
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