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HOHERE LEHRANSTALT FUR WIRTSCHAFTLICHE BERUFE - FACHRICHTUNG
»wSOZIALMANAGEMENT*

7. HAUSHALTSOKONOMIE

I. Jahrgang:

1. und 2. Semester:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schuler kdnnen

- Uber eine professionelle Einstellung zur Dienstleistung verfiigen und entsprechen in Kleidung und
Erscheinungsbild den Anforderungen der Berufsfelder;

- wertschétzend und schonend mit Ressourcen und den eingesetzten Lebensmitteln, Arbeitsmaterialien,
Betriebsmitteln und Geréten umgehen;

- die Grundlagen der Arbeitssicherheit, Hygiene und Ergonomie in der betrieblichen Situation umsetzen;
- die Grundstrukturen des Hygienemanagements darstellen;

- ergonomische Grundkenntnisse anwenden;

- das Grundinventar von Haushaltskiichen und die wichtigsten Arbeitsgerate funktionsgerecht und
sicherheitshewusst einsetzen;

- UberblicksmaRig das Grundinventar von Grof3kiichen beschreiben;

- Vorbereitungstechniken durchfiihren;

- einfache Speisen und Getranke unter Anwendung ernédhrungsphysiologischer Bediirfnisse sowie
Okologischer und wirtschaftlicher Erfordernisse herstellen;

- die unterschiedlichen BedUrfnisse verschiedener Zielgruppen bericksichtigen;

- fur eine gepflegte Tischkultur sorgen und sich bei Tisch korrekt und sicher benehmen;

- die Organisation der Gemeinschaftsverpflegung und Speiseausgabesysteme darstellen;

- effiziente Haushaltsorganisation in unterschiedlichen Institutionen und sozialen Systemen beschreiben;
- Wohnbedirfnisse unterschiedlicher Personengruppen beschreiben;

- Grundlagen der Wohnraumgestaltung und der Pflege und Reinigung des Wohnbereiches anwenden;
- die Organisation der Wéscheverwaltung erldutern und durchfihren.

Lehrstoff:

Haushalts- und Betriebsorganisation:

Arbeitsplanung und -organisation.

Haushaltsformen. Aufbauorganisation.

Wohnbedurfnisse. Wohnraumgestaltung. Organisation der Pflege und Reinigung.

Gute Hygienepraxis. Arbeitssicherheit, Ergonomie.

Okologische und nachhaltige Wirtschaftsfiihrung.

Personalmanagement:

Mitarbeiterfuhrung, Personalentwicklung, Personaleinsatzplanung.

Kichenpraxis:

Warenbewirtschaftung.

Lebensmittelverarbeitung und Speisenproduktion; Portionieren und Anrichten.
Gemeinschaftsverpflegung.

Qualitatssicherung und -kontrolle von Speisen und Arbeitsablaufen.

Tisch- und Esskultur.



