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Lebensmittel der Region bevorzugen.

Lebensmittel der Jahreszeit bevorzugen.

So werden lange Transporte vermieden.
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Nachhaltiger Einkauf:

Obst und Gemiise aus der Region und entsprechend
der Jahreszeit

Das Lebensmittelangebot in den Supermarkten ist
vielfaltig: unreif gepfliickte Bananen aus Stidamerika,
im Winter griiner Salat aus dem Treibhausanbau. Am
Obst- und Gemiiseangebot ist kaum noch zu erken-
nen, welche Jahreszeit wir gerade haben und in wel-
chem Land wir leben.

Fir die notwendigen Lebensmitteltransporte und die
dabei erforderliche Kiihlung werden grof3e Energie-
mengen bendtigt. AuBerdem kommt es zu einer Um-
weltbelastung durch Schadstoffe in den Abgasen und
Verkehrslarm. Das Transportgeschaft boomt und die
Lkw-Flotte wachst standig. Schon heute rollen tber
2 Millionen deutsche Trucks von Stau zu Stau. Eine
Untersuchung des Berliner Umweltamtes zeigt, wel-
chen groBen Anteil die Lkw-Flotte an der Schadstoff-
produktion des gesamten Verkehrs hat. Die Laster
stolRen ebenso viel Feinstaub aus wie alle Pkws. Die
restliche Schadstoffbelastung durch die Lkws betragt
etwa ein Drittel — mit steigender Tendenz.

Zur Verminderung dieser Transporte sollten Lebens-
mittel aus den regionalen Anbaugebieten gekauft
werden, z.B. einheimische Apfel und Birnen. Diese
Friichte sind voll ausgereift, sie mussen nur kurze
Transportwege Uberstehen. Ausgereifte Friichte
schmecken in der Regel besser. Bioapfel aus Sid-
afrika sind aufgrund des langen Transportes sicher
keine umweltfreundlichen Bioprodukte, auch wenn
sie biologisch erzeugt worden sind.

Der Treibhausanbau von griinem Salat und Tomaten
im Winter erfordert einen hohen Energieeinsatz fiir
das Heizen. Fur die Erzeugung von 1 kg Gurken wer-
den z.B. 51 Heizol bendtigt. Obst und Gemiise aus
dem Treibhausanbau haben auch einen hoheren
Schadstoffgehalt, z.B. Schadlingsbekampfungsmittel
u.a.

Beim Einkauf sollte man auch auf die Art der Verpa-
ckung achten. Frische Gurken aus der Region werden
z.B. ohne Folie angeboten.

Sonstige Auswahlkriterien fiir den Lebensmittelein-
kauf: vgl. S. 168f.

1. Links sind Lebensmittel zu sehen,
die bei uns in Lebensmittelgeschéften
angeboten werden.
Unterteilen Sie die Lebensmittel in
a) umweltfreundliche,
b) umweltbelastende.
Begriinden Sie lhre Entscheidungen.

2. Ergédnzen Sie weitere
a) umweltfreundliche,
b) umweltbelastende
Lebensmittel.
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Lebensmittelvergiftungen und -infektionen

Eitererreger — Staphylokokken

Vorkommen von Eitererregern:

o eiternde Wunden

* Nasen- und Rachenschleimhaute

» Speichel

Eitererreger bilden Toxine — Giftstoffe —, die sie an die
Lebensmittel abgeben.

Lebensmittel, die besonders haufig infiziert sind:
o Kartoffelsalat

* Fleisch- und Gefligelsalat

o gekochter Schinken

» Cremes, Flammeris, Tortenfiillungen

Hauptursachen fiir Lebensmittelvergiftungen:

¢ unsaubere Lebensmittelverarbeitung

» eiternde Wunden usw.

e warme Lagerung von Lebensmitteln/Speisen

» die Vermehrung der Eitererreger erfolgt besonders
rasch bei 20 bis 45°C

Lebensmittelvergiftungen durch Eitererreger werden
meist durch Menschen verursacht.

Die Giftstoffe sind sehr hitzebestandig. Erst nach ei-
nem 90-minitigen Erhitzen auf 100°C sind die Gift-
stoffe zerstort.

Krankheitssymptome treten nach zwei bis sechs
Stunden auf: Erbrechen, Durchfall, Leibschmerzen,
evtl. Kreislaufstorungen. Die Erkrankung klingt rasch
ab.

Vermeidung von Lebensmittelvergiftungen
> Nicht auf Speisen husten oder niesen.

> Wunden sauber abdecken.

b Personen mit Hautausschlag, eitrigen Entziindun-
gen usw. dirfen nicht in Kiichenbetrieben beschaf-
tigt werden.

> Lebensmittel kiihl lagern, nicht warm halten.

P Lebensmittel nur mit sauberem Loffel probieren.

> Gefahrdete Lebensmittel, z. B. gekochten Schinken,
nicht mit den Handen anfassen.

1. Lesen Sie das Fallbeispiel.
Nennen Sie mégliche Ursachen fiir die
Lebensmittelvergiftung.

2. Erldutern Sie den Unterschied zwischen
einer Lebensmittelvergiftung und
einer Lebensmittelinfektion.

Um 8.00 Uhr bereitet eine Hauswirtschafterin
eine WeinschaumsoBe zu. Um 9.00 Uhr probiert
sie die WeinschaumsofBBe mehrmals mit dem
gleichen Léffel, da sie sich nicht entscheiden
kann, ob sie sii8 genug ist. Danach bleibt die
SoBBe bis zum Servieren am Mittag in der Kiiche
stehen.
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Campylobacteriose

Es gibt zwanzig verschiedene Campylobacterarten.
50 % aller Campylobacteriosefalle werden durch den
Verzehr von Geflligelfleisch verursacht, da diese im
Darm von Masthahnchen und Puten leben.

Infektionen mit Campylobacter unterliegen in Deutsch-
land der Meldepflicht. Die Meldezahl von Erkrankun-
gen liegt deutlich hoher als die Zahl der Salmonellose-
erkrankungen.

Explosionsartig verlaufende Ausbriiche der Erkran-
kung werden mit dem Verzehr von Rohmilch in Ver-
bindung gebracht.

Vorkommen von Campylobacter:

* nicht ausreichend erhitztes Geflligelfleisch

* Rohmilch

* Rohfleischerzeugnisse, z. B. Mett oder Tatar

o infizierte Tiere

Wann sterben Campylobacten ab?

> Wenn Lebensmittel im Kern mindestens 2 Minuten
auf 70 °C erhitzt werden.

» Durch Tiefgefrieren wird die Zahl der Bakterien
zwar vermindert, sie werden aber nicht abgetotet.

Krankheitssymptome: Bei der Erkrankung kommt es
ca. zwei Tage nach der Infektion zu Bauchschmerzen
und anhaltenden Darmkrampfen, Kopfschmerzen, Er-
brechen und wassrigem, teilweise blutigem Stuhl so-
wie Fieber. Besonders gefahrdet sind Kinder und Ju-
gendliche, Schwangere und Personen mit einem ge-
schwachten Immunsystem.

Vermeidung von Lebensmittelvergiftungen

> Hande vor der Speisenzubereitung mit warmem
Wasser und Seife waschen.

» Gerate und Hande nach jedem Kontakt mit rohem
Gefllgelfleisch, deren Verpackung oder Tauwasser
grundlich reinigen.

> Beim Grillen getrennte Zangen fiir das rohe und
das gegarte Fleisch verwenden.

b Gefllgelfleisch grindlich durchgaren, bis es Uber-
all eine weil3liche Farbe angenommen hat.

» Rohmilch vor dem Verzehr abkochen.

> Bei der Zubereitung von Speisen in der Mikrowelle
auf eine gleichmallige Erwarmung achten.

Campylobacter
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Backrezepte

Grundrezept: Hefeteig, salzig

500 g Mehl

40 g Hefe
1 TL Zucker
/s | lauwarme Milch

in eine Schiissel geben. In die Mitte
eine Vertiefung driicken.

in die Vertiefung brockeln.
dartuiberstreuen.

dazugeben. Milch mit Hefe, Zucker
und etwas Mehl verrihren.

80 g Margarine

in Flockchen auf den Mehlrand geben.

2 TL Salz  auf den Rand streuen.
Teig verkneten.
/e I Milch  dazugeben. Durchkneten, bis sich der

Pizza (8 Stiick)
1 Rezept Hefeteig, salzig,

Teig von dem Schiisselrand [6st.
Der Teig soll weich und formbar sein,
also evtl. mehr Milch oder Mehl dazugeben.

herstellen. auf dem Backblech ausrollen,
gehen lassen. Teigmenge soll sich verdoppeln.

Belag: 200 g Zwiebeln
500 g Tomaten

200 g Kase, z.B. Gouda,
150 g Champignons

schalen, in Scheiben schneiden, in Ringe zerteilen.

waschen, putzen, in Scheiben schneiden.

raspeln.
waschen, putzen, in Scheiben schneiden.

250 g passierten Tomaten

Basilikum und Oregano

Teig mit

bestreichen.

Champignons, Zwiebeln, Tomaten und Kase
gleichmaRig auf dem Hefeteig verteilen.
darliberstreuen.

Backen: mittlere Schiene — 30 Minuten
E-Herd: 200°C Gasherd: Regler 3

Pizza kann auch mit anderen Lebensmitteln belegt werden.

Pizza kann auch mit Quarkoélteig hergestellt werden.

Hefeteig, salzig, kann auch fiir Brotchen oder Brot, evtl. mit Vollkornmehl, verwendet werde

Zwiebelkuchen (8 Stiick)
1 Rezept Hefeteig, salzig,

herstellen. Auf dem Backblech ausrollen,
gehen lassen. Teigmenge soll sich verdoppeln.

Belag: 1 kg Zwiebeln
125 g durchwachsenen Speck

/s | saure Sahne, 2 Eier
12 TL Salz, etwas Pfeffer
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schalen, in Scheiben schneiden.

wirfeln. Speckwiirfel im Topf erhitzen, Zwiebeln
dazugeben, 20 Minuten dinsten.

und

verquirlen.

Zwiebeln auf den Hefeteig geben.

Eiermilch darlibergieRen.

Backen: mittlere Schiene — 30 Minuten

E-Herd: 200°C Gasherd: Regler 3

10570 kJ

2525 kcal

80gF

Stiick

1820 kJ

435 kcal

179 F

Stiick

2240 kJ

535 kcal

27gF
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5.1 Vollwertige Ernahrung
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Nutzen Sie die Lebensmittelvielfalt und essen Sie

abwechslungsreich. Wahlen Sie Giberwiegend

pflanzliche Lebensmittel.

o Kein Lebensmittel allein enthalt alle Nahr-
stoffe. Je abwechslungsreicher Sie essen,

desto geringer ist das Risiko einer einseitigen

Erndhrung.

GenieBen Sie mindestens 3 Portionen Gemise
und 2 Portionen Obst am Tag. Zur bunten Aus-
wahl gehodren auch Hulsenfriichte wie Linsen,
Kichererbsen und Bohnen sowie (ungesalzene)
Nisse.
Gemise und Obst versorgen Sie reichlich
mit Nahrstoffen, Ballaststoffen sowie
sekundaren Pflanzenstoffen und tragen zur
Sattigung bei. Gemiise und Obst zu essen, senkt
das Risiko fur Herz-Kreislauf- und andere
Erkrankungen.

Bei Getreideprodukten wie Brot, Nudeln, Reis
und Mehl ist die Vollkornvariante die beste Wahl
fiir Ihre Gesundheit.

Lebensmittel aus Vollkorn sattigen langer
& und enthalten mehr Nahrstoffe als Weil3-
mehlprodukte. Ballaststoffe aus Vollkorn senken

das Risiko fur Diabetes mellitus Typ 2,

Fettstoffwechselstorungen, Dickdarmkrebs und
Herz-Kreislauf-Erkrankungen.

Essen Sie Milch und Milchprodukte wie Joghurt
und Kase taglich, Fisch ein- bis zweimal pro
Woche. Wenn Sie Fleisch essen, dann nicht mehr
als 300 bis 600 g pro Woche.
e Milch und Milchprodukte liefern gut ver-
fligbares Protein, Vitamin B, und Calcium.
Seefisch versorgt Sie mit Jod und fetter Fisch
mit wichtigen Omega-3-Fettsauren. Fleisch ent-
halt gut verfligbares Eisen sowie Selen und Zink.
Fleisch und insbesondere Wurst enthalten aber
auch ungunstige Inhaltsstoffe.

Bevorzugen Sie pflanzliche Ole wie Rapsdl und
daraus hergestellte Streichfette. Vermeiden Sie
versteckte Fette. Fett steckt oft ,unsichtbar” in
verarbeiteten Lebensmitteln wie Wurst, Geback,
SitRwaren, Fast Food und Fertigprodukten.
Pflanzliche Ole liefern, wie alle Fette, viele

Kalorien. Sie liefern aber auch lebensnot-
wendige Fettsauren und Vitamin E.

Mit Zucker gesii3te Lebensmittel und Getranke
sind nicht empfehlenswert. Vermeiden Sie diese
moglichst und setzen Sie Zucker sparsam ein.
Sparen Sie Salz und reduzieren Sie den Anteil
salzreicher Lebensmittel. Wiirzen Sie kreativ mit
Krautern und Gewlrzen.
@ ZuckergestiBte Lebensmittel und Getranke
sind meist nahrstoffarm und enthalten
unnotige Kalorien. Zudem erhoht Zucker das
Kariesrisiko. Zu viel Salz im Essen kann den
Blutdruck erhéhen. Mehr als 6 g am Tag sollten
es nicht sein. Wenn Sie Salz verwenden, dann
angereichert mit Jod und Fluorid.

Trinken Sie rund 1,5 Liter jeden Tag. Am besten
Wasser oder andere kalorienfreie Getranke wie
ungesliBten Tee. ZuckergesiiRte und alkoholi-
sche Getranke sind nicht empfehlenswert.
lhr Kérper braucht Fliissigkeit in Form von
Wasser. ZuckergesiiBte Getranke liefern
unnotige Kalorien und kaum wichtige Nahrstoffe.
Der Konsum kann die Entstehung von Uber-
gewicht und Diabetes mellitus Typ 2 fordern.
Alkoholische Getranke sind ebenfalls kalorien-
reich. AuRerdem fordert Alkohol die Entstehung
von Krebs und ist mit weiteren gesundheitlichen
Risiken verbunden.

Garen Sie Lebensmittel so lange wie notig und
so kurz wie moglich, mit wenig Wasser und
wenig Fett. Vermeiden Sie beim Braten, Grillen,
Backen und Frittieren das Verbrennen von
Lebensmitteln.
Eine schonende Zubereitung erhalt den
nattirlichen Geschmack und schont die
Nahrstoffe. Verbrannte Stellen enthalten schad-
liche Stoffe.

Gonnen Sie sich eine Pause fiir Inre Mahlzeiten

und lassen Sie sich Zeit beim Essen.

Langsames, bewusstes Essen fordert den
Genuss und das Sattigungsempfinden.

Vollwertige Ernahrung und korperliche Aktivitat
gehoren zusammen. Dabei ist nicht nur regel-
maliger Sport hilfreich, sondern auch ein aktiver
Alltag, in dem Sie z.B. 6fter zu Ful3 gehen oder
Fahrrad fahren.
Pro Tag 30 bis 60 Minuten moderate korper-
liche Aktivitat fordern Ihre Gesundheit und
helfen Ihnen dabei, Ihr Gewicht zu regulieren.
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Textilreinigungs- und TextilpflegemalBnahmen

Hygiene-Trennwandwaschmaschine

Bei besonderen hygienischen Anforderungen, z.B. auf
einer Pflegestation in einer Senioreneinrichtung, wer-
den Trennwandwaschmaschinen eingesetzt. Diese
Waschmaschine — auch Durchlademaschine genannt —
ist von zwei getrennten Seiten zuganglich. In dem un-
reinen Bereich erfolgt das Beladen der Maschine und
im reinen Bereich erfolgt das Entladen der Maschine.
Unreiner und reiner Bereich sind durch eine Wand ge-
trennt. Der Kontakt zwischen schmutziger und saube-
rer Wasche wird so vermieden. Durch den Einsatz von
Hygiene-(Trennwand-)waschmaschinen wird die Vo-
raussetzung flr eine optimale Hygiene geschaffen.
Eine Desinfektion von evtl. inifzierter Wasche kann
durch Waschen bei 90°C mindestens 10 Minuten oder
Waschen bei 85°C mindestens 20 Minuten erreicht
werden. Bei Personen mit einem geschwachten Im-
munsystem muss evtl. noch ein Desinfektionsmittel
zugesetzt werden.

Waschesammelsystem
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Sortieren der Schmutzwasche nach den Waschpro-

grammen:

» Kochwasche, 95°C: nur fur stark verschmutzte wei-
e Wasche aus Baumwolle oder Leinen oder koch-
fest gefarbte Wasche, z.B. stark verschmutzte K-
chentiicher. Kochwasche ist heute aufgrund der
Waschmittelwirkung meist nicht mehr notwendig,
nur z.B. bei Berufskleidung im Pflegebereich, um
Keime abzutoten.

» Normalprogramm, 60 °C: fiir verschmutzte Wasche,
die sonst bei 95°C gewaschen werden konnte. Au-
Berdem hellfarbige Textilien, die nicht kochfest
sind.

» Normalprogramm, 30 bis 40°C: fur weil3e und bun-
te Wasche aus Baumwolle, Leinen usw., die auf-
grund ihrer Einfarbung oder Ausrustung keine ho-
heren Temperaturen vertragt, z.B. Oberbekleidung
und bunte Frotteewasche.

» Pflegeleichtprogramm, 30 bis 60°C: fir Waschetei-
le aus synthetischen Fasern und aus pflegeleichtem
Baumwollmischgewebe, z.B. Hemden und Blusen.
Temperatur je nach Verschmutzungsgrad.

» Feinwasche, 30 bis 40°C: fiir mechanisch beson-
ders empfindliche Textilien, z.B. Vorhange, Gardi-
nen, Hemden und Blusen.

» Wollprogramm, kalt oder 30°C: fiir waschmaschi-
nenfeste Wollartikel.

Diese Angaben sind nur allgemeine Richtwerte. So
wie Kochwasche heute meist Uberfllssig ist, kann
auch sonst meist mit niedrigeren Temperaturen ge-
waschen werden. Die Waschprogramme und die Zu-
sammensetzung der Waschmittel werden immer wei-
terentwickelt.

Vorbehandeln der Schmutzwasche
Folgende Arbeiten werden durchgeflhrt:

» Taschen entleeren, evtl. umdrehen und ausbdrsten,

» Armel, Hosenbeine usw. entrollen, gefaltete Texti-
lien entfalten,

» Knopfe bei Blusen usw. 6ffnen,

» nicht waschbare Knopfe entfernen,

» Girtel entfernen,

» ReilBverschliisse schliel3en,

» Bander, z.B. Schirzenbander, leicht miteinander
verschlingen,

» empfindliche Textilien, z.B. Strumpfhosen, in Wa-
schesackchen geben,

> stark verschmutzte Stellen evtl. mit Waschmittel
einreiben,

P> Bettbezlige, Kopfkissen, farbige Oberbekleidung
und Cordhosen, Nickipullover usw. nach links wen-
den, die Farben und die Stoffstruktur bleiben so un-
ter anderem besser erhalten, die rechte Seite wird
geschont.

> Bei Bettbeziigen jeden zweiten Knopf zuknopfen.
Kleine Waschestlicke konnen sich dann nicht in den
Beziligen verfangen.
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Wohnumfeld und
Funktionsbereiche gestalten

Teekiiche fiir das Haus ,,Sonnenschein”

Im Haus ,Sonnenschein” soll eine Teekliche fur
die Bewohner eingerichtet werden.

Woftir wird die Teekiiche bendtigt?

Welche Ausstattung muss sie enthalten?

e Eine Teekliche flr Senioren ist zu planen.

Familie Meier hat beschlossen, Gastezimmer auf
dem Bauernhof einzurichten. Familien mit Kin-
dern sollen hier Urlaub machen.

Grundsatze fiir die Gestaltung von Schlaf- und
Wohnzimmern sind zu ermitteln.

Grundrisszeichnungen sind anzufertigen.

Gestecke fiir andere Personen erstellen

Fiir besondere Anlasse sind Gestecke oder Strau-
Be fur andere Personen anzufertigen.

In einem Rollenspiel sind alle wesentlichen Wiin-
sche der Kunden zu erfragen.

Eine Liste der bendtigten Materialien ist zu erstel-
len und im Rollenspiel zu erfragen.

Dekoration des Eingangsbereiches

Der Eingangsbereich der Berufsschule soll je
nach Jahreszeit unterschiedlich gestaltet werden.

Ein Konzept fiir die Dekoration des Eingangsbe-
reiches der Berufsschule in den verschiedenen
Jahreszeiten soll entwickelt werden.

Kosten und Zeitbedarf sind zu kalkulieren.

Blumenkiibel auf einem Siidbalkon

Auf dem Siidbalkon sollen im Frihjahr Blumen-
kiibel bepflanzt werden.

Heike Fix bekommt den Auftrag, eine Anleitung
fir die Bepflanzung und die spatere Pflege der
Blumen zu entwickeln.

Auch flr andere Jahreszeiten sind Bepflanzungs-
vorschlage zu erstellen.

Besucherraum fiir das Haus ,,Sonnenschein”

Der Besucherraum des Hauses ,Sonnenschein”
soll neu eingerichtet werden.

In dem Besucherraum stehen derzeit vier Sitz-
gruppen.

Eine Grundrisszeichnung fiir den Besucherraum
ist zu erstellen und zu erlautern.
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Wie alt ist die Frau?

N

Verlaufen die starken Linien parallel zueinander?
Mit halb zugekniffenen Augen ...

~_ -
~ ™~

<—

Welche Strecke ist langer?

Welches Quadrat in der Mitte ist groBer?
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10.2 Wahrnehmung und
Beobachtung

Sich selbst und seine Umwelt wahrnehmen kénnen
ist die Grundlage fiir Handlungs- und Denkprozesse,
fir zwischenmenschliche Kontakte und Verstandi-
gung. Wahrnehmen heil3t Eindriicke in sich aufneh-
men und als wahr erleben.

Wahrnehmung setzt sich zusammen aus Beobachten,
Denken und Fihlen. Mithilfe unserer Sinnesorgane —
Sehen, Horen, Tasten, Schmecken, Lage- und Bewe-
gungssinn - erfasst unser Nervensystem Reize der
Umwelt und des Korpers, die im Gehirn verarbeitet
und geordnet werden. Die Sinngebung ist abhangig
von Erlebtem und eigenen Geflihlen, Erfahrungen mit
der Umwelt und mit anderen Menschen.

Die Wahrnehmung wird beeinflusst durch:
die Auffalligkeit des Wahrgenommenen
die Haufigkeit des Wahrgenommenen
die personlichen Interessen
die Stimmungslage
die Einstellungen und Erwartungen

Zwei Personen, die dasselbe sehen, nehmen nicht im-
mer dasselbe wahr. Dies ist stark personlich gefarbt.

Jeder Mensch nimmt nur ganz bestimmte Ausschnit-
te seiner Umwelt mit seinen Sinnen wabhr.

Beobachten

Beim Beobachten muss einem bewusst sein, dass es
Wahrnehmungstauschungen gibt und dass wir nicht
mit allen Sinnen gleich gut wahrnehmen.

Jede Person bevorzugt eine bestimmte Wahrneh-
mungsart. Beispiel: Beim Wort ,Meer” sieht eine Per-
son das Meer vor sich. Eine andere hort die Wellen.
Eine dritte riecht das Salz des Meeres. Eine vierte
spurt die Kalte oder Warme des Wassers.

Beim Beobachten — Wahrnehmen - von Sachverhal-
ten und Personen muss man sich im Klaren sein,
dass immer nur ein Teil von dem beobachtet wird,
was tatsachlich passiert.
dass das Beobachtete in bereits Bekanntes einge-
ordnet wird.

Betrachten Sie die Abbildungen.
Versuchen Sie die Fragen zu beantworten.
Begriinden Sie lhre Aussagen:

Die Strecke erscheint langer, weil ....

Schliel3en Sie die Augen.

Beschreiben Sie eine Mitschilerin, die Sie
a) gut kennen,

b) weniger gut kennen.

Nennen Sie Griinde fiir die
unterschiedlichen Beschreibungen.
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11.1 Bedarf an
hauswirtschaftlichen
Betreuungsleistungen

Im Rahmenlehrplan hei3t es: ,Ausgehend von den
Bedirfnissen der jeweiligen Personen motivieren
(Sie) diese moglichst zur Eigenaktivitat. Bei der Erfil-
lung der Betreuungsaufgaben stellen (Sie) sich auf
die gegebene Situation ein, akzeptieren die Eigenhei-
ten der einzelnen Personen und berlicksichtigen de-
ren Gesundheitszustand.”

Was sind hauswirtschaftliche Betreuungsleistungen?
Die Hauswirtschafterin bzw. der Hauswirtschafter hat
die Aufgabe, Personen zu versorgen und zu betreuen.

In den ersten beiden Ausbildungsjahren erfolgt die
Ausbildung im Bereich Versorgung. Die Hauswirt-
schafterin bzw. der Hauswirtschafter lernt, Produkte
fir bestimmte Personengruppen, z.B. Speisen und
Getranke, herzustellen und zu lagern bzw. Dienstleis-
tungen flir bestimmte Personengruppen durchzufiih-
ren, z.B. Reinigung von Textilien oder Raumen.

Hauswirtschaftliche Versorgungsleistungen sind:
Speisenzubereitung und Service
Reinigung und Pflege von Raumen
Gestalten des Wohnumfeldes
Reinigung und Pflege von Textilien
Vorratshaltung und Warenwirtschaft

Hauswirtschaftliche Versorgungsleistung

Hauswirtschaftliche Betreuungsleistungen

Im dritten Ausbildungsjahr erfolgt nun die Ausbildung
im Bereich Betreuung. Betreuungsleistungen werden
im Gegensatz zu den Versorgungsleistungen zusam-
men mit den Bewohnern, Gasten usw. durchgefihrt.

Hauswirtschaftliche Betreuungsleistung
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Hauswirtschaftliche Betreuungsleistungen sind:

Motivation und Beschaftigung

Hauswirtschafterinnen und Hauswirtschafter moti-
vieren Bewohnerinnen und Bewohner, z.B. Senio-
ren, Gastegruppen, Kinder, und beziehen diese in
hauswirtschaftliche Tatigkeiten ein, z.B.

Kochen und Backen,

Tischdecken,

Blumenpflege.

Hauswirtschafterinnen und Hauswirtschafter be-
treuen Bewohnerinnen und Bewohner bei sozialen
Aktivitaten und in der Freizeit, z. B.

altersgemal3e Spiele,

Vorlesen oder Spazierengehen,

Gestaltung von Feiern, Festen,

aktive Freizeitgestaltung, Sport, kulturelle Veran-

staltungen.

Hilfe bei Alltagsverrichtungen

Hauswirtschafterinnen und Hauswirtschafter unter-
stlitzen Bewohnerinnen und Bewohner, z.B. Senio-
ren, Sauglinge oder Kinder, bei Alltagsverrichtun-
gen, z.B.

Anziehen, Ausziehen,

Korperpflege,

Einnahme von Speisen und Getranken,

Einkauf,

Arztbesuch, Behorden.

Hausliche Krankenpflege - privater Bereich
Hauswirtschafterinnen und Hauswirtschafter fiih-
ren grundlegende Tatigkeiten der hauslichen Kran-
kenpflege durch, z.B.

Betten des Kranken,

Wechseln der Bettwasche,

Unterstiitzen beim Aufstehen und Gehen,
Unterstiitzen bei der Korperpflege,
Unterstlitzen bei der Nahrungsaufnahme.

Erstellen Sie eine Liste. Welche konkreten
a) Versorgungsleistungen,

b) Betreuungsleistungen

erbringt Ihr Betrieb?

Erstellen Sie in Gruppen Powerpoint-Prdasen-
tationen zum Thema , Diese Versorgungs-
und Betreuungsleistungen werden erbracht”
fiir unterschiedliche hauswirtschaftliche
Betriebe — je nach lhrem Arbeitseinsatz:

a) Tagungsstétte

b) Jugendherberge

c) Kindergarten

d) landwirtschaftlicher Betrieb

e) Privathaushalt

f) usw.

Erldutern Sie den Unterschied zwischen
Versorgungs- und Betreuungsleistungen
der Hauswirtschaft.
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Kostenkalkulationen und Preisgestaltung

Kassenbuch

Alle Einnahmen, die aus der Vermarktung von Pro-
dukten und Dienstleistungen erzielt werden, muissen
genau verbucht werden. Unten ist eine Einnahmesei-
te aus einem Kassenbuch fiir den Zeitraum vom 11.
bis 18. November abgebildet.

Aufbau des abgebildeten Kassenbuchs
1. Spalte: Hier wird die jeweilige Beleg-Nummer ein-
getragen.

2. Spalte:
3. Spalte:

Es wird das jeweilige Datum eingetragen.
Der jeweilige Vorgang wird eingetragen,
d.h. Bezeichnung des Produkts oder der
Dienstleistung.

Netto-Tageseinnahmen - Haus ,, Sonnenschein”
am 18. November

Hausservice 325,00 €
Partyservice 165,00 €
Geschirrlieferung 30,00 €
Kaltes Bufett mit Service 400,00 €
Minibar 75,00 €
1. Ubertragen Sie die Tages-Nettoeinnahmen

des Hauses ,Sonnenschein” in ein
Kassenbuch. Ermitteln und ergédnzen Sie
jeweils die Mehrwertsteuerbetrége fiir die
Nettoeinnahmen und die Bruttoeinnahmen.

4. Spalte: Qle ?ruttoelnnahmebetrage werden hier 2. Wie hoch ist die erhaltene Mehrwertsteuer
eingetragen. des Hauses ,Sonnenschein” am 18.11.?
5. Spalte: Der jeweilige Mehrwertsteuersatz fiir das ] ] ] ]
Produkt oder die Dienstleistung wird einge- 3. Wie hoch sind die Brutto-Tageseinnahmen
tragen, vgl. S. 524. des Hauses ,Sonnenschein”am 18.11.7
6. Spalte: Die in den Bruttoeinnahmebetragen enthal- 4. Erkunden Sie Computerprogramme zur
tene Mehrwertsteuer wird hier erfasst. Kassenbuchfiihrung.
7. Spalte: Die Nettoeinnahmebetrage werden hier
eingetragen.
8. Spalte: Der jeweilige Kassenbestand, der durch
Addition der Bruttoeinnahmebetrage ermit-
telt wird, wird hier eingetragen.
Allgemein gilt:
Die Einnahmen werden jeweils am gleichen Tag ein-
getragen.
Die Rechnungen bzw. Quittungen werden ebenfalls
aufgehoben und abgeheftet.
Fir jede Seite des Kassenbuchs werden jeweils die
eingenommenen Bruttobetrage, Mehrwertsteuer und
Nettobetrage ermittelt.
Die Kassenbuchfiihrung kann auch mit entsprechen-
den Computerprogrammen durchgefiihrt werden.
Kassenbuch vom 11.11.19 bis 18.11.19 Seite 10
Beleg | Datum | Vorgang Einnahmen Kassenbestand
Nr. brutto % | MwsSt. netto
101 11.11. | Partyservice 139,10 € 7 | 910€ 130,00 € 139,10 €
102 11.11. | Hausservice 286,20 € 19 | 45,70 € 240,50 € 425,30 €
103
Summe 425,30 € 54,80 € 370,50 €
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