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FACHSCHULE FÜR SOZIALBERUFE 

 

4. GESUNDHEIT UND LEBENSSTIL 

 

4.3 HAUSHALT UND ORGANISATION 

1. Klasse: 

1. und 2. Semester: 

Bildungs- und Lehraufgabe: 

Die Schülerinnen und Schüler können 

- die Bedeutung eines gepflegten Auftretens und guter Umgangsformen argumentieren und 

umsetzen; 

- im Team arbeiten; 

- eine effiziente Haushaltsorganisation in unterschiedlichen Institutionen/sozialen Systemen 

beschreiben; 

- die erforderlichen Betriebsmittel funktionsgerecht einsetzen; 

- einfache Speisen und Getränke unter Anwendung ernährungswissenschaftlicher 

Erkenntnisse sowie ökologischer und wirtschaftlicher Erfordernisse herstellen und können die 

besonderen Bedürfnisse verschiedener Zielgruppen berücksichtigen; 

- bei der Zubereitung von Speisen ergonomische, hygienische, umweltschonende und 

wirtschaftliche Erfordernisse berücksichtigen; 

- die Gute Hygienepraxis umsetzen; 

- Arbeitsabläufe professionell planen und organisieren; 

- können Arbeitsabläufe nach ergonomischen und hygienischen Richtlinien umweltschonend, 

sicherheitsbewusst und nachhaltig durchführen; 

- für gepflegte Tisch-, Ess- und Wohnkultur sorgen und sich bei Tisch korrekt benehmen; 

- sich als kritikfähige Konsumenten und Konsumentinnen verhalten; 

- das theoretische Wissen über Ernährung und Lebensmittel in der Praxis anwenden. 

Lehrstoff: 

Haushaltsorganisation: 

Haushaltsformen; Bedürfnisse in Lebensphasen; Grundlagen des Haushaltsmanagements. 

Handhabung, Reinigung, Pflege von Betriebsmitteln und Einrichtungsgegenständen. 

Wäschepflege. 

Energiesparmaßnahmen. 

Personal-, Betriebs- und Lebensmittelhygiene. 

Grundlagen der Unfallverhütung, Arbeitssicherheit, von Gesundheits- und Brandschutz. 

Ergonomie. 

Küchenführung: 

Kritischer Einkauf und Konsum. 



Arbeitsplanung und Zeitmanagement. 

Speisenherstellung. Lebensmittelverarbeitung. 

Verschiedene Kostformen. 

Convenienceprodukte. 

Portionieren und Anrichten. 

Müllvermeidung, Abfallentsorgung. 

Service: 

Ess- und Tischkultur. 

Tischinventar; Tischgestaltung für verschiedene Anlässe. 

Einfache Servierabläufe. 

 

 


