Vorwort

Mit dem vorliegenden Werk , Arbeiten in der
Hauswirtschaft — nach Lernfeldern” werden in
einem Buch Kompetenzen vermittelt, die Fach-
praktikerinnen und Fachpraktiker der Hauswirt-
schaft wahrend der Ausbildung erwerben.

In dem Buch sind elf Lernfelder aufgefiihrt:
1 Die Berufsausbildung mitgestalten
2 Giiter und Dienstleistungen beschaffen

4 Speisen und Getrianke herstellen und
servieren

6 Personen zu unterschiedlichen Anlassen
versorgen

7 Wohn-und Funktionsbereiche reinigen und
pflegen

8 Textilien reinigen und pflegen

9 Wohnumfeld mitgestalten

werden mit Bildern und
Schritt fur Schritt dargestellt. [
lauf eines Arbeitsprozesg

digen theoretiscy
ten, die fiir dag ‘@

denen LernfelS otwendig sind, werden
hierdurch zielgruf@engerecht dargestellt und
vermittelt.

Alle Kapitel zu den verschiedenen Lernfeldern
enthalten zahlreiche Aufgaben, die der Lerner-
folgskontrolle dienen bzw. das problemldsen-
de Denken der Auszubildenden im Rahmen ei-
nes Arbeitsprozesses fordern.

Alle Abbildungen, die mit einem ? (Fragezei-
chen) versehen sind, enthalten fehlerhafte Dar-
stellungen. Diese Abbildungen konnen im Un-
terrichtsgesprach infrage gestellt werden und
so die selbststandige Erarbeitung eines richti-
gen Verhaltens ermoglichen.

Im schluss an die elf Lernfelder befindet

ein Glossar — ein Begriffstrainer, der das
elbststandige Nachschlagen und Lernen von
Fachbegriffen erleichtert.

Insgesamt unterstutzt das Buch ,Arbeiten in
der Hauswirtschaft” den Erwerb notwendiger
Schliisselqualifikationen, die fiir die ,Versor-
gung und Betreuung von Menschen” benotigt
werden.

Erganzend zu dem Buch kdonnen die Arbeits-
blatter Berufsausbildung Hauswirtschaft ein-
gesetzt werden. Hier werden Aufgaben aus
dem Buch aufgegriffen und gelost.

Mein besonderer Dank gilt meinen Kollegin-
nen und Auszubildenden der hauswirtschaftli-
chen Abteilung am Berufsbildungszentrum
Schleswig, die mich beim Schreiben dieses
Buches und bei der Bilderstellung konstruktiv
unterstitzt haben. Den Auszubildenden in der
Hauswirtschaft wiinsche ich viel Erfolg in der
Ausbildung und viel Spal3 beim Arbeiten mit
diesem Buch.

Cornelia A. Schlieper



Kaufvertrag

Personen konnen mit der Vollendung des
18. Lebensjahres Rechtsgeschafte, z.B. Kauf-
vertrage, rechtsglltig abschlieBen. Sie sind
dann aber auch fiir die eingegangenen Ver-
pflichtungen voll verantwortlich und miissen
die Vertragsvereinbarungen erfillen.

Oft ist es uns gar nicht bewusst, dass wir einen
Kaufvertrag — mit bestimmten Rechten und
Pflichten — eingehen. Bei einem Kaufvertrag ist
es dem Gesetz nach ganz gleich, ob dieser
Kaufvertrag mundlich oder schriftlich zustande
kommt.

Wie kommt ein Kaufvertrag zustande?

Erste Moglichkeit:

Frau Meier geht in ein Geschaft und verhan-
delt mit dem Verkaufer: ,lch kaufe diese Ge-
schirrsplilmaschine fir 556,80 €.” Dies ist im
Sinne des Gesetzes ein Antrag — eine Willens-
erklarung — der Kauferin.

Der Verkaufer sagt zu Frau Meier: ,Diese

schirrsplilmaschine kénnen Sie zum Prei n
556,80 € erhalten.” Dies bedeutet im Sjgne
nes Kaufvertrages die Annahme de ges

von Frau Meier.

Erste Moglichkeit:

AMgghme des Antrages
serklarung Il

Zweite Moglichkeit:

Der Verkaufer kann Frau Meier auch ein Ange-
bot - eine Willenserklarung - unterbreiten.
Frau Meier nimmt dann das Angebot durch ei-
ne Bestellung einer Geschirrspiilmaschine an.

Nach den Verhandlungen zwischen Frau Meier
und dem Verkaufer kommt es bei zwei Uber-
einstimmenden Willenserklarungen zu einem
Kaufvertrag. Frau Meier will kaufen und der
Verkaufer will verkaufen.

Auch ein solches miindliches Gesprach ist als
Kaufvertrag wirksam.
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Zweite Moglichkeit:

Angebot (Antrag)
Willenserklarung |

v

volle inhaltliche Ubereinstimmung
Vertrag

A

Bestellung (Annahme)
Willenserid#fung Il

Ein Kaufvertrag wird geschlossen

Ein Kaufvertrag kommt durch
zwei inhaltlich libereinstimmende,
rechtsglltige Willenserklarungen
von mindestens zwei Personen
zustande.

WaschFix|

handwerk-technik.de



3.3 Lebensmittelverderb

erwiinscht . - .

2.B. Kaseherstellung Salmonellen sind winzig kleine Lebewesen,
die im Dickdarm von Tieren leben. Durch den

Verderb Verzehr von rohen oder ungeniigend gegarten

z.B. Schimmelbildung

I, Lebensmitteln konnen die Salmonellen auf
bei Niissen, Obstsaft

den Menschen tbertragen werden.

Wenige Salmonellen verursachen meist noch

erwiinscht keine Erkrankung, da si menschlichen Kor-
z.B. Brotherstellung

per sofort vernichte . Erst wenn sich
Verderb die Salmonellen i@l ebepsmitteln ver-
z.B. Kompott, mehrt haben u men werden
Fruchtsafte — kann es zu ¢ vergiftung kom-

alkoholische Garung men.
erwiinscht Folgen i ptome treten bei einer
ysws  2.B. Sauermilch, Sal 12 bis 36 Stunden auf:

VNI TS
ASHE
\\,13 \\u,‘\\,n\\

Sauerkraut Fieb erzen, Gliederschmerzen,

Verderb A

2.B. Salmonellen ku in bis acht Tage.

in Eiern, ensittel, die haufig Salmonellen beinhal-
Eitererreger in t grd z.B. Geflligel, Eier, Fisch, Hackbraten.
Kartoffelsalat Apdere Lebensmittel kdnnen durch salmonel-
erwiinscht ninfizierte Lebensmittel oder Gerate verun-

z.B. Nachreife reinigt worden sein.

./ it [E Izl d

Verhinderung einer Salmonellose

Nach der Toilettenbenutzung und vor der Le-
bensmittelverarbeitung die Hande waschen.
Leicht verderbliche tierische Lebensmittel
im Kihlschrank aufbewahren. Auch Eier ge-
horen in den Kihlschrank, Mikroorganismen
bendtigen Warme zur Vermehrung.

Gerate, die mit Fleisch in Beriihrung gekom-
men sind, z. B. Messer, vor der weiteren Ver-

Mettbp«g\he* g 2 . wendung griindlich reinigen. Auch die Han-
i T g de nach dem Hantieren mit Fleisch griindlich
waschen.

GroRRere Fleischstlicke — besonders Gefliigel
ohne Plastikbeutel — vor dem Garen vollstan-
dig bei niedrigen Temperaturen, z.B. im
Kuhlschrank, auftauen lassen. Das Auftau-
wasser in einem Gefald auffangen, sorgfaltig
beseitigen. Das Gefald griindlich reinigen.
Auftauwasser kann Salmonellen enthalten.

Fleischstiicke gut durchgaren: 70°C Kern-
temperatur. Es darf kein roter Fleischsaft
mehr austreten.

Neinschaumer

Speisen nicht langere Zeit warm halten, son-
Besonders leicht verderbliche Lebensmittel dern rasch in kaltem Wasser herunterktihlen.
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Blitzkuchen - Rithrmasse (16 Stiicke) Stlick
250 g Margarine

445 kcal
250 g Zucker
4 Eier
500 g Mehl -
4 gestr. TL Backpulver
'/s 1 Milch (8 EL) 25gF
Belag
80 g Butter 43 g KH
4 EL Zucker

200 g Mandelsplitter

Eier dazugeben,
schaumig riihren.

Mehl mit Backpulver Masse gleichmallig
und Milch abwechselnd auf dem Backblech
unterrihren. verteilen.

Alles gut verriihren.
20 Min.@,

dem Mehl
vermischen.

Mandeln

Zucker

Butterflockchen, Zucker und Mandelsplitter Backen: mittlere Schiene — 15 bis 20 Minuten
gleichmalig auf die Masse geben. E-Herd: 220°C, Gasherd: Regler 4
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Reinigung eines Backofens/Convectomats - Arbeitsschritte

S

Reinigungsmittel Bleche und

und Arbeitsmittel Roste herausnehmen.
bereitstellen. In der Spule

Licht im Backofen reinigen.

anschalten.

Hartnackige
Verschmutzungen mit
Scheuermittel und de
Scheuerseite eines it dem Trockentuch
feuchten Schwam austrocknen.
entfernen.

Backofen wieder
einraumen.
Licht ausschalten.

(OXOXQ)

A/2

A/3
Turinnenseite und Bedienungsblende Achtung:
TluraulBenseite reinigen, ebenfalls reinigen. Backofenreiniger nur
nachspilen und mit Arbeitsmittel und verwenden, wenn der
dem Trockentuch Reinigungsmittel Schmutz sonst nicht
trocknen. wegraumen. entfernt werden kann.

Gebrauchsanweisung beachten!
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Falten und Legen von Blusen und Oberhemden

Bluse bzw. Hemd Bluse oder Hemd S
zunachst zuknopfen. auf die Vorderseite
legen. u

Bluse bzw. Hemd
nochmals nach oben
zusammenklappen und
ablegen.

Armel nach unten
umlegen.

Zweiten Armel ebenso
legen.

Aufgaben:

1. Erproben und beschreiben Sie
das Falten und Legen
a) einer Serviette,
b) eines Geschirrtuchs,
c) eines Bettlakens,
d) eines Arbeitskittels.

2. Beschreiben Sie die
Waschepflege eines
a) Geschirrtuchs,

b) T-Shirts,

c) Kissenbezugs

vom Sammeln bis zur
erneuten Ausgabe.

Legen von Wasche

250 handwerk-technik.de



Situation
Wahrend eines Arbeitstags in einem Senioren-
heim erhalt eine Auszubildende den Auftrag,
einer blinden Bewohnerin das Mittagessen zu
bringen.
Die Auszubildende fragt zunachst die Haus-
wirtschafterin, was zu beachten ist.
Die Hauswirtschafterin teilt der Auszubilden-
den mit, dass Frau Angela Wulff selbststan-
dig essen kann und ihre Bedirfnisse aulert.
Die Auszubildende klopft an. Nach dem He-
rein betritt die Auszubildende das Zimmer.
Sie begrif3t Frau Angela Wulff und stellt sich
vor.
Die Auszubildende erklart Frau Angela
Woulff, um welches Gericht es sich handelt,
und fragt, wohin sie das Essen stellen soll.
Die Auszubildende erkundigt sich nach wei-
terem Unterstlitzungsbedarf.

Frau Angela Wulff aul3ert ihre Wiinsche.

Die Auszubildende setzt die geau n
Wiinsche um ...

Aufgaben:
1. Gestalten Sie in Gruppen

beschreiben
Was gibt es?
Wo liegt was auf dem Teller?
usw.

3. Die Zuschauer kommentieren

anschlieBend das Spielgeschehen.

a) Hat sich die Auszubildende
fur eine blinde Person
verstandlich ausgedriickt?

b) Fuhlte sich die blinde Bewohnerin
verstanden?

c) Hat die Auszubildende richtig
hingehort und hingesehen -
Gestik und Mimik?

handwerk-technik.de

Uhr

Uhr

Heute gibt es ...? Die Zahlen der ,Uhr” helfen
beim Beschreiben des Gerichts. Das Fleisch
liegt ...

Hilfestellung bei der Essenseinnahme
Serviette bereitlegen.

Teller in das ,,Blickfeld” der Person stellen.

Menu vorstellen, evtl. in mundgerechte
Stlcke zerteilen.

Besteck usw. zur Verfligung stellen.
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12 Begriffstrainer

Abbrennen bei der Speisenzubereitung:
Brandmasse so lange rihren, bis sich ein
KloR bildet und vom Topfboden I6st

Abbriihen bei der Speisenzubereitung: siehe
Blanchieren

Abloschen bei der Speisenzubereitung: Flis-
sigkeit z. B. zur Mehlschwitze oder zum Bra-
tenfond geben

Ablufttrockner: die Flissigkeit aus den Texti-
lien wird ins Freie geleitet

Abrasivstoffe: feine Schleifkdrper, die Schmutz
mechanisch beim Scheuern oder Polieren
entfernen

Abschlagen bei der Speisenzubereitung:
Schlagen von rohen Zutaten unter Erwg
mung, bis sie dickfliissig oder cremig s4

Abschrecken bei der Speisenzuberei
giel3en heiler Lebensmittel mit

Abservieren: Abraumen
Besteck nach einer 0da

ng: Masse

mithilfe von Lo und formen

Abziehen L zubereitung: Ndus-
se, Man mit heiBem Wasser (ber-
brihen u

einem Messe@on der Schale befreien

Abzieher: Wischergummi zum Abziehen der
Reinigungsflissigkeit beim Fensterputzen

Acetat: Chemiefaser aus Cellulose
achteln: in acht gleich gro3e Teile zerlegen

Acrolein: entsteht beim zu starken Erhitzen
von Fetten

Acrylamid: wenn Produkte aus Getreide oder
Kartoffeln zu stark erhitzt werden, bilden
Zucker und Eiweil3bausteine Acrylamid.
Acrylamid wirkt im menschlichen Koérper
krebserregend

Adipositas: Fettsucht, Fettleibigkeit

Aflatoxine: giftige Stoffe von Schimmelpilzen,
z.B. in verschimmeltem Brot

al dente: Teigwaren und Gemilse so gegart,
dass sie noch Biss

Allergene: Stoffe
Allergene si in
Eiweil3sto
packunggn ge

ssen auf Fertig-
zeichnet werden, z.B.

n: Tatigkeiten aus dem
n, z.B. Anziehen, Ausziehen,
, Einnahme von Speisen und
, Einkauf, Arztbesuch

reiniger: flissiges Reinigungsmittel,
s mit Wasser verdiinnt wird und normale
und fetthaltige Verschmutzungen entfernt

Alpaka: ein Metall aus Kupfer, Zink und Nickel
—wurde friiher als Neusilber bezeichnet

Aluminium: Metall fur Verpackungsfolien und
Backformen

Aminosauren: Bausteine der Eiweil3stoffe
Angora: Wolle — Haar - vom Angorakaninchen

Anrichten, Speisen: Einfiillen oder Auflegen
verzehrfertiger Speisen in Schiisseln oder
auf Platten oder Teller

Anschwitzen bei der Speisenzubereitung:
leichtes Erhitzen von Lebensmitteln unter
Zugabe von Fett

Antipilling-Ausrustung: Textilveredelung: ver-
hindert die Bildung von Knoétchen auf Texti-
lien

antistatische Ausristung: Textilveredelung:
verhindert das Aufladen von Textilien

Aperitif: Getrank zur Appetitanregung, das
vor dem Essen getrunken wird

Apfelausstecher: Gerat zum Entfernen des
Kerngehauses von Apfeln
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