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Titel des Arbeitsblattes

Grundlagen der Reinigung
Reinigungsverfahren auswahlen
Reinigungsmittel
Abfall
Gesundheitsfordernd arbeiten
Reinigungsarbeiten planen
Produktvergleich durchfiihren
Textilien auswahlen
Wasche sortieren und zum
Waschen vorbereiten
Textilien materialgerecht waschen
Wasch- u. Reinigungsmittelgesetz
Biigeln
Textilien sachgerecht behandeln
Oberbekleidung auffrischen
Wohnbediirfnisse
FulBbodenbeldge auswahlen
Kiichen im Privathaushalt einrichten
Rdume einrichten
Funktionsrdume der GV
Blumenpflege
Arbeitsplatzgestaltung
Ergonomisch arbeiten
Ordnungseinrichtungen
Arbeitsorganisation

Ernahren und Verpflegen

Lebensmittelhygiene
Abfallentsorgung
Qualitatssicherung
Vorbereitungstechniken
Gartechniken/Garverfahren
Lebensmittelinhaltstoffe — Eiweil3
Lebensmittelinhaltsstoffe — Kohlenh.
Lebensmittelinhaltstoffe — Fette
Lebensmittelinhaltsstoffe — Vitamine
und Mineralstoffe
Kiichentechnische Verarbeitung
Ernahrung von Kindern u. Jugendl.
Ernahrung im Alter
Vegetarische Erndhrung
Vollwertige Ernahrung
Bluthochdruck/ Verstopfung
Ubergewicht
Diabetes mellitus
Speisenverteilsysteme
Meniiplanung
Meniis fir best. Personengruppen
Familienfeiern planen u. ausrichten
Eindecken des Tisches
Servieren v. Speisen u. Getranken
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Titel des Arbeitsblattes

Frihstlckshifett
Salatbiifett/Fingerfood
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Beschaffen, Lagern, Vermarkten

Bediirfnisse des Menschen
Einkaufsquellen
Warenkennzeichnung
Qualitatskriterien

Online-Shopping

Der Kaufvertrag

Der Zahlungsverkehr
Finanzierungsmdglichkeiten
Kassenfiihrung im Haushalt
Fachbegriffe finden
Lagerverwaltung

MaRnahmen zur Qualitatssicherung
Schadlingsbefall vermeiden
Werbung

Unternehmensformen
Direktvermarktung
Hauswirtschaftliche Dienstleistungen
anbieten

Beratung und Verkauf
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Ausbildungsthemen und
Lernfelder bearbeiten
Ausbildungsverordnung kennenlernen
Als Hauswirtschafter/in
kompetent arbeiten
Versorgungs- und
Betreuungsleistungen
Modell der vollstédndigen Handlung
Die vollstandige Handlung in der
beruflichen Praxis
Wahrnehmen und Beobachten
unterscheiden
Sich verstandigen
Konferenzen/Arbeitsbesprechungen
Gespréache fihren
Konflikte vermeiden
Umgangsformen
Hausapotheke und deren Inhalt
Umgang mit Kindern u. Jugendlichen
Umgang mit kranken Menschen
Betreuung alter Menschen
Hilfestellung bei der Kérperpflege
Barrierefreies Wohnen
Beschaftigungsmdglichkeiten
Fachbegriffe finden
Arbeitssicherheit
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