Aufgabenvorschläge

für die Kenntnisprüfung in der Abschlussprüfung im Ausbildungsberuf 

zur/zum Hauswirtschafter/in

Die Ausbildungsverordnung Hauswirtschaft vom 30.06.1999 schreibt vor, dass Auszubildende in der schriftlichen Abschlussprüfung in drei Prüfungsbereichen geprüft werden.

1. im Prüfungsbereich hauswirtschaftliche Versorgungsleistungen

a) Speisenzubereitung und Service,

b) Reinigen und Pflegen von Räumen,

c) Gestalten von Räumen und des Wohnumfeldes,

d) Reinigen und Pflegen von Textilien

e) Vorratshaltung und Warenwirtschaft

2. im Prüfungsbereich hauswirtschaftliche Betreuungsleistungen

a) Gesprächsführung mit Einzelpersonen und Gruppen,

b) Motivation und Beschäftigung der zu betreuenden Gruppen,

c) Hilfeleistung bei Alltagsverrichtungen

3. im Prüfungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde

-
allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhänge der Berufs- und Arbeitswelt

Zu diesen drei Prüfungsbereichen haben die Prüfungsausschüsse Hauswirtschaft Fragenbeispiele erarbeitet, an Hand derer sich die Auszubildenden auf die Abschlussprüfung vorbereiten können. Sie können sich mit der Frageform in methodischer Hinsicht vertraut machen und die fachlichen Inhalte selbständig erarbeiten.

Die hier veröffentlichten Fragen haben allerdings keinen Anspruch auf Vollständigkeit. Grundlage für die Prüfung sind die in der Ausbildungsverordnung genannten Inhalte des Ausbildungsrahmenplans und der in der Berufsschule vermittelte Lehrstoff, soweit er für die Berufsausbildung wesentlich ist.

Die hier vorliegenden Fragen sind als Beispiele gedacht und müssen nicht in der Abschlussprüfung verwendet werden.

I Hauswirtschaftliche Versorgungsleistungen
Speisenzubereitung und Service


A.
In einem Tagungshaus ist im Juli eine Europa-Woche vorgesehen.

	1
	Nennen Sie 6 Überlegungen, welche Sie vor der Aufstellung des Wochenspeiseplans treffen.



	2
	Begründen Sie die Notwendigkeit der Speiseplanerstellung.



	3
	Planen Sie für 6 Nationalitätentage je ein typisches Mittagessen mit je zwei Gängen.



	4
	Wandeln Sie das jeweilige Mittagessen für Ovo-Lacto-Vegetarier ab und erläutern Sie Ihre Vorschläge.




B. Sie arbeiten in einem Privathaushalt mit 5 Personen (2 Erwachsene, 3 Kinder im Alter von 8, 10 und 13 Jahren).Da in dem Haushalt Kinder und Jugendliche leben, müssen Sie die Grundsätze einer kindgerechten Ernährung kennen.

	1.
	Nennen Sie 4 Nähr- oder Wirkstoffe, die bei der Ernährung eine wichtige Rolle spielen und begründen Sie Ihre Aussage.



	2.
	Stellen Sie 8 Ernährungsregeln auf, die auch für Kinder und Jugendliche wichtig sind.



	3.
	Beschreiben Sie 5 häufige Ernährungsfehler bei Kindern und Jugendlichen. 



	4.
	Stellen Sie 1 Beispiel für ein gesundes Pausenbrot für einen 13jährigen Jungen zusammen. Begründen Sie Ihre Auswahl.



C.
Sie sind als Hauswirtschafterin in einem Seniorenheim tätig:



Für Ihre Tätigkeit müssen Sie verschiedene Gesichtspunkte im Umgang mit älteren Menschen kennen. Altersgemäße Ernährung ist wesentliche Voraussetzung für das Wohlbefinden im Alter. Die Grundsätze einer solchen Kost müssen deshalb bekannt sein.

	1.
	Welche 6 altersbedingten Veränderungen evtl. auch Krankheiten kann man durch gezielte Ernährung beeinflussen? Geben Sie Ernährungsempfehlungen.



	2.
	Schlagen Sie eine vollständige Mittagsmahlzeit für Senioren mit 4 Komponenten vor. 
Begründen Sie Ihre Auswahl.



	3.
	Vitamine werden aufgrund Ihrer Löslichkeit in zwei Gruppen eingeteilt. 
Nennen Sie beide Gruppen und jeweils 3 Vitamine, die zu diesen Gruppen gehören.



	4.
	Nennen Sie 4 Mineralstoffe und deren Aufgaben im menschlichen Körper.


D. Sie sind als Hauswirtschafterin in einer Überbetrieblichen Ausbildungsstätte beschäftigt. An den einwöchigen Lehrgängen nehmen jeweils 16 Teilnehmerinnen teil

	1.
	Ein Wochenspeiseplan wird regelmäßig erstellt.

Welche Gesichtspunkte berücksichtigen Sie bei der Speiseplanung?

Erläutern Sie 7 Gesichtspunkte.



	2.
	Erstellen Sie einen Tagesplan mit Mengenangaben für eine Person (Jugendlich, weiblich, leichte Tätigkeit).



	3.
	Wie vermeiden Sie bei der Zubereitung von Speisen unnötige Verluste von Vitaminen und Mineralstoffen?


E. Sie arbeiten als Hauswirtschafterin in einem Tagungshaus. Dort werden unter anderem Seminare „Abnehmen aber wie?“ angeboten. Für die nächste Veranstaltung werden 12 Teilnehmerinnen erwartet. Die Unterbringung erfolgt in Einzelzimmern

	1.
	Nehmen Sie Stellung zu der Aussage „Der Mensch ist, was er isst“.



	2.
	Nach dem Ernährungsbericht von 2000 sind bundesweit 68% der untersuchten Männer und Frauen übergewichtig.



	
	2.1. Wie entsteht Übergewicht?



	
	2.2. Bei der Anmeldung für das Seminar „Abnehmen aber wie?“ finden sich folgende

       Auszüge in den Anmelde- Bögen von Teilnehmerinnen:

a) Fr. Ernst / 45 Jahre /80 kg schwer /1,70m groß

b) Fr. Maier/ 24 Jahre /75 kg schwer /1,60m groß



	
	Zur Beurteilung des Körpergewichtes dient die Methode des Body- Mass- Index (BMI).
Der BMI berechnet das Verhältnis von Körpergewicht in Kilogramm zur Körpergröße in Meter zum Quadrat.



	
	- Berechnen Sie den BMI der beiden Teilnehmerinnen und zeichnen Sie die Daten in das Normogramm ein

	
	Bewerten Sie den BMI anhand der Altersgruppenübersicht.



	3.
	Bewerten Sie den BMI anhand der Altersgruppenübersicht.



	4.
	Geben Sie Empfehlungen für die Damen hinsichtlich der Teilnahme am Ernährungsseminar



	6.
	Nennen Sie 5 Aspekte einer geeigneten Reduktionskost.



	7.


	Zählen Sie 6 Garverfahren auf. Beschreiben Sie das Garverfahren und beurteilen Sie die
Eignung für Reduktionskost.



	8.
	Erstellen Sie eine Liste mit 10 LM aus 5 verschiedenen Lebensmittelgruppen, die für eine Reduktionskost geeignet sind und begründen Sie Ihre Auswahl.


Reinigen und Pflegen von Räumen


A.
Durch den nachlässigen Umgang mit Elektrogeräten werden in einer Großküche täglich 14 kWh Strom vergeudet. Dadurch werden überflüssige Rohstoffe verbraucht und die Umwelt zusätzlich belastet. Außerdem könnten Kosten eingespart werden.

	1.
	Wie hoch könnte die Kostenersparnis pro Jahr (365 Tage) sein, wenn 1 kWh 0,21 DM kostet?




B. Zur Vorbereitung einer Feier sind einige Reinigungsarbeiten erforderlich.

	1.
	Welche Reinigungsarbeiten sollen in Tagesraum, Toiletten- und Verkehrsflächen durchgeführt werden?



	2.
	Stellen Sie einen Reinigungsplan auf.


C. Grundkenntnisse zur Reinigung sind erforderlich.

	1.
	Erläutern Sie die Begriffe Sicht-, Unterhalts- und Grundreinigung.



	2.
	Nennen Sie 6 Reinigungsmittel für 6 verschiedene Materialien im Haushalt.



	3.
	Begründen Sie, nach welchen Gesichtspunkten Sie Reinigungs- und Pflegemittel auswählen.



	4.
	Nach Beendigung der Feier sind noch Aufgaben zu erledigen.



	5.
	Beschreiben Sie Zeitpunkt und Umfang/Art der notwendigen Nacharbeiten.


D. Sie arbeiten in einem Altenheim. Die hauswirtschaftliche Betriebsleitung feiert 


demnächst ihr 25jähriges Dienstjubiläum. Es werden insgesamt 48 Personen erwartet. Ein warmes Büffet soll angeboten werden. Die Feier findet in der Cafeteria statt.

Bei der Zubereitung der Speisen sind Hygiene-Vorschriften anzuwenden.

	1.
	Nennen Sie Gesetze und Maßnahmen der Betriebs- und persönlichen Hygiene im Großhaushalt.



	2.
	Nennen Sie 4 gefährliche Erreger, die Lebensmittel vergiften oder zu Infektionen führen können.



	3.
	Nennen Sie 4 Überlegungen für den unterschiedlichen Einsatz von Desinfektionsmitteln im Großhaushalt und im Familienhaushalt.



	4.
	Sie haben für die Jubiläumsfeier Geflügelfleisch verarbeitet. Die Arbeitsfläche ist zu desinfizieren. Berechnen Sie den Einsatz des Desinfektionsmittels.



	
	a)
	Bei einer Einwirkzeit von 15 Minuten benötigen Sie eine 3%ige Lösung.

Wie viel ml Desinfektionsmittel geben Sie in einen Eimer mit 8 l Wasser?



	
	b)
	Da Sie die Arbeitsfläche erst am nächsten Tag wieder benötigen, reicht auch eine 4stündige Desinfektion mit einer 0,5%igen Desinfektionslösung.

Wie viel Desinfektionsmittel wird jetzt für den Eimer mit 8 l Wasser benötigt?



	
	c)
	Für wie viele Anwendungen reicht eine Flasche mit 1 l Desinfektionsmittel bei einer 0,5%igen Desinfektionslösung?



	
	d)
	Eine 1 l Flasche Desinfektionsmittel kostet 14.31 DM. Hinzu kommen 16 % Mehrwertsteuer (MwSt.), abzüglich 3 % Skonto. Wie teuer kommt der Karton mit 12 Flaschen Inhalt?



	
	e)
	Wie teuer sind die 8 Liter 0,5%ige Anwendungslösung (ohne Wasserkosten)?



E.
Das Seniorenheim soll vergrößert werden. Sie werden nach Ihrer Meinung gefragt

	1.
	Welche 3 Anforderungen muss Ihrer Meinung nach der neue Fußboden in der Küche erfüllen?



	2.
	Nennen Sie ein für den Küchenfußboden geeignetes Material.



	3.
	Beschreiben Sie die Grundreinigung des gewählten Küchenfußbodens.

Nennen Sie die Hilfs- und Reinigungsmittel.


Gestalten von Räumen und des Wohnumfeldes


A. 
In einem Tagungshaus ist im Juli eine Europa-Woche vorgesehen.

	1.
	Machen Sie für zwei Tage Dekorationsvorschläge (zwei Länder Ihrer Wahl). Der Speiseraum ist gestellt mit 15 Tischen à 6 Personen. Für die Erstellung stehen Ihnen an beiden Tagen zwei Personen jeweils zwei Stunden zur Verfügung.  

	2.
	Schreiben Sie eine Bestellung für die dazu benötigten Materialien.   

	3.
	Erstellen Sie einen Aufgabenverteilungsplan für die beiden Personen für einen Tag.


B. Sie arbeiten in einem Privathaushalt mit 5 Personen (2 Erwachsene, 3 Kinder im Alter von 8, 10 und 13 J.)

	1.
	Es soll eine neue Küche angeschafft werden. 

Nennen Sie 4 verschiedene Küchenformen.



	2.
	Erläutern Sie Vor- bzw. Nachteile der genannten Küchenformen.



	3.
	Nennen Sie die 4 Arbeitszentren in der Küche.

	4.
	Welche 5 Gesichtspunkte sind bei der Ersatzbeschaffung der Spülmaschine zu bedenken?



	5.
	Bei der Wirtschaftlichkeitsberechnung werden Kapital- und Betriebskosten unterschieden. Fügen Sie die Kostenbezeichnung in die Tabelle ein.



C.
Sie sind als Hauswirtschafterin in einem Seniorenheim tätig 

	1.
	Im Erweiterungsbau befindet sich ein Aufenthaltsraum, bei dessen Gestaltung Sie mitwirken sollen. Machen Sie 8 Vorschläge bezüglich Einrichtung und Dekoration.



	2.
	Die Pflanzen im Aufenthaltsraum müssen versorgt werden. Beschreiben Sie 5 Pflege-Maßnahmen und begründen Sie deren Notwendigkeit.



D.
Sie arbeiten als Hauswirtschafterin in einem Tagungshaus. Dort werden unter anderem Seminare „Abnehmen aber wie?“ angeboten. Für die nächste Veranstaltung werden 12 Teilnehmerinnen erwartet. Die Unterbringung erfolgt in Einzelzimmern


Für die Anreise der Teilnehmerinnen sind die Zimmer vorzubereiten.

	1.
	Gestalten Sie einen Handzettel, aus dem die Seminarteilnehmer/innen die wichtigsten Daten für den Seminar-Ablauf und die Hausregeln entnehmen können.



	2.
	Die Teilnehmer nehmen die Mahlzeiten in einem separaten Raum ein. Erstellen Sie einen Ablaufplan für das Eindecken der Tische für die Mittagsmahlzeit.



	3.
	Nach der Mittagsmahlzeit fällt stark verschmutze Tischwäsche an. Beschreiben Sie alle Arbeitsgänge von der Vorbereitung bis zum Schrankfertigmachen für weiße Tafelwäsche. Geben Sie Mittel und Geräteeinsatz an.



	4.
	Die Gärtnerei liefert 18 Blumengestecke, die im Verhältnis 1:2:3 in den Essräumen verteilt werden sollen.


Wie viel Gestecke sind in Raum 1, ..... in Raum 2, .... in Raum 3 aufzustellen?

Ein Gesteck kostet 12,50 Euro bei Abnahme von 5 Gestecken gibt es 1%, bei 10 Gestecken gibt es 2%, ab  15 Gestecken gibt es 3% Nachlass.

a) Wie viel kosten die 18 Gestecke?


b) Wie viel  € werden durch den Rabatt gespart?




G.
 Sie arbeiten als Hauswirtschafterin in einem Tagungshaus.

	1.
	Welche Anforderungen bei der persönlichen Hygiene werden an Sie als angehende Fachkraft bei der Arbeit in der Küche gestellt?

Nennen Sie 8 Anforderungen.


Reinigen und Pflegen von Textilien

A. Es sollen die Kosten für das Wäschewaschen ermittelt werden. Als Grundlage für die Kostenermittlung dienen folgende Angaben:

Anschaffungspreis der Waschmaschine (Top-Lader, 7,0 kg Fassungsvermögen):

- 3.550,00 € + 16 % MwSt.

- Nutzungsdauer: 10 Jahre, Instandhaltung: 4 % vom Kaufpreis

· Wasserverbrauch: 60 l pro Waschgang, 1 m3 Wasser kostet 3,80 €- 

· Waschmittelverbrauch: Härtegrad 2 – 3: 210 ml (normal verschmutzte Wäsche)

· 2 kg Waschmittel kosten 5,6,-- €, 

· Stromverbrauch 7,8 kWh,1 kWh kostet 0,12 €

· Benutzung 4mal pro Woche

	1.
	Berechnen Sie:

a) die Kapitalkosten

b) die Betriebskosten

die Gesamtkosten je Waschgang und je kg zu reinigende Wäsche


B. Immer wieder kommt es vor, dass Textilien durch Flecken verunreinigt werden.

	1.
	Nennen Sie 4 Beispiele von Flecken auf Textilien.



	2.
	Ordnen Sie drei Fleckarten je eine Möglichkeit der Fleckentfernung zu.



	3.
	Erläutern Sie 5 Arbeitsgrundsätze, die bei der Fleckentfernung zu berücksichtigen sind.


C. Sie arbeiten in einem Altenheim. Die hauswirtschaftliche Betriebsleitung feiert demnächst ihr 25jährigen Dienstjubiläum Es werden insgesamt 48 Personen erwartet. Ein warmes Büfett soll angeboten werden. Die Feier findet in der Cafeteria statt. Für die Feier wird Tischwäsche gewünscht.

	1.
	Nach welchen Kriterien wählen Sie die Tischwäsche aus?



	2.
	Welche Merkmale hat die von Ihnen für das Ereignis gewählte Tischdecke?

Nennen und begründen Sie Ihre Aussagen.



	3.
	Was sagen die Pflegesymbole an der von Ihnen ausgewählten Tischwäsche aus?



	4.
	Sie sollen Berechnungen durchführen.

Erfahrungsgemäß fallen jeden Tag ca. 30 kg Schmutzwäsche an. Durch die Feier ist zusätzlich mit 24 Tischdecken à 300 g und 50 Servietten à 40 g zu rechnen.

Eine Trommelfüllung fasst 10,5 kg und benötigt pro Waschgang 66 Minuten.



	
	a.
	Wie viel Schmutzwäsche fällt durch die Feier zusätzlich an?



	
	b.
	Wie viele Waschgänge sind nun insgesamt nötig?



	
	c.
	Wie viele Stunden läuft die Maschine, wenn die gesamte Menge gewaschen wird?



	
	d.
	Wie teuer kommt die Vergabe der Tischwäsche, wenn Wäscherei A je Decke 3,65 € und je Serviette 0,45 € für waschen, stärken, mangeln und liefern verlangt oder alternativ Wäscherei B 1,95 € verlangt und zusätzlich je Decke 1,65 € Bügelzuschlag?


D. Sie arbeiten in einem Privathaushalt (2 Erwachsene, 3 Kinder im Alter von 8,10 und 13 J.)

	1.
	Im Hausarbeitsraum liegt Schmutzwäsche zum Waschen.

Nennen Sie 5 Merkmale, nach denen Sie Wäsche zum Waschen sortieren.



	2.
	Ordnen Sie den aufgeführten Waschmitteltypen / Waschmittelgruppen – entsprechend ihrer besonderen Eignung – die Wäschearten und Temperaturbereiche zu. Begründen Sie Ihre Entscheidung.

Waschmitteltypen: Universalwaschmittel, Bunt- und Feinwaschmittel, Colorwaschmittel, Wollwaschmittel usw.



	3.
	Nennen Sie 3 Vorbehandlungs- oder Nachbehandlungsmittel, erläutern Sie die jeweiligen Einsatzmöglichkeiten mit Begründungen.



	4.
	Sie sollen Berechnungen zum Einsatz von Waschmitteln durchführen; die Angaben gelten jeweils für eine Waschmaschinenfüllung mit 4-5 kg normal verschmutzter Wäsche bei Härtegrad 2.

Von Waschmittel A werden pro Waschgang 80 g Pulver benötigt, 25 kg kosten 43,50 € + MwSt.

Bei Waschmittel B kostete der 1,5 kg-Beutel 2,55 €, je Vorgang wird ein Messbecher benötigt (Messbecher = 90 ml = 75 g).



	
	a.
	Wie viele Waschgänge (aufrunden) sind jeweils mit einer Verpackungseinheit möglich?



	
	b.
	Wie viel kostet ein Waschgang?



	
	c.
	Um wie viel % ist ein Waschgang unter Verwendung des einen Waschmittels billiger als beim anderen?


II. Hauswirtschaftliche Betreuungsleistungen

Mögliche Betriebsspiegel:

Art des Hauses: Kinderheim
Kunden:
25 Kinder im Haupthaus, 6 Jugendliche in einer Wohngruppe
Mitarbeiter:
Hausleitung, hauswirtschaftliches und technisches Personal, 
Verwaltungspersonal, Betreuer/Erzieher
Aufgaben der HW: Mittagessen zubereiten, Feste vorbereiten, Kinder und Jugendliche in 
den Tagesablauf einbeziehen
Situation: 
Samstag ist Tag der offenen Tür, Präsentation des Hauses in der 
Öffentlichkeit, Gespräche mit Heimleiter über Planung, 
Organisation und 
Durchführung der Veranstaltung

Art des Hauses: Behindertenwohngruppe
Kunden:
12 Personen zwischen 55 und 85 Jahre, unterschiedliche Grade der 
Behinderung, 1 Person ist bettlägerig, 3 Personen gehen täglich in die 
Werkstätte zur Arbeit
Mitarbeiter:
Hausleitung, hauswirtschaftliche und technische Mitarbeiter, 
Verwaltungspersonal
Aufgaben der HW: Frühstück und Abendessen zubereiten, hauswirtschaftliche 
Versorgung der Wohngruppe
Situation:
Bewohner vermehrt in hauswirtschaftliche Tätigkeiten einbeziehen. 
Art des Hauses: Alten- und Pflegeheim (Pflegestation)
Kunden:
120 Heimbewohner, davon 40% in Pflegestufe 3 (bettlägerig),
Mitarbeiter: 
Pflegepersonal, Zivi
Aufgaben der HW: Kaffeeküche der Station, Essensausgabe im Speiseraum der 
Station , jahreszeitliche Gestaltung der Räume
Situation:
6-8 Jugendliche (Jungen und Mädchen 15 - 17 Jahre) bieten innerhalb 
eines Schulprojekts 2 x /Monat besondere Betreuungsleistungen an. 
Einbezug der Jugendlichen im hauswirtschaftlichen Bereich.

Art des Hauses: Privathaushalt mit angeschlossener privater Kinderbetreuung
Kunden:
Familie (3 Kinder 2-5-7 Jahre, Hausfrau, außer Haus erwerbstätiger Ehemann, 5 Betreuungskinder 1-4 Jahre)
Mitarbeiter:
Arbeitgeberin, Reinigungskraft 
Aufgaben der HW: Zubereitung der Mahlzeiten für Familie und Betreuungskinder, 
Tischservice, jahreszeitliche Dekorationen, Textilreinigung und 


-instandhaltung
Situation:
Zeitweise Betreuung der Kinder bei hauswirtschaftlichen Tätigkeiten, Elternkontakte

Art des Hauses: Alten- und Pflegeheim
Kunden:
Bewohner in Pflegestufe 1 - 3, Besucher und Angehörige, Kunden der Cafeteria
Mitarbeiter:
HWL, 2 HW, angelernte Kräfte
Aufgaben der HW: 

1. Verantwortung im Wäschebereich (Hauswäsche und  Bewohnerwäsche)

oder


2. Verantwortung für Speisesaal und Cafeteria
Situation:
zu 1.)Aktive Beteiligung der Bewohner im Wäschebereich

zu 2.) hauswirtschaftliche Tätigkeiten im Speisesaal und Cafeteria

Art des Hauses: Tagungshaus mit Übernachtung
Kunden: 
Tagungsgäste (Erwachsene)

Tagesgäste und Gäste mit Übernachtungen

Mitarbeiter:
HWL, hw. MitarbeiterInnen in allen Bereichen, Büroangestellte, technisches Personal

Aufgaben der HW:


- Verpflegung und Service der Gäste und Mitarbeiter


- Hausreinigung aller Räume


- Kontrolle der Wäschevergabe (Flachwäsche, Arbeitskleidung, Küchenwäsche, 

 
Reparatur der gesamten Wäsche)


- jahreszeitliche Dekoration


- Kontakte und Betreuung der Gäste

Situation:
Einweisung einer Praktikantin in die Bereiche Hausreinigung und 
Dekoration

Situationen aus den Aufgaben 

Art des Hauses: privates Dienstleistungszentrum
Kunden: 
Eltern, Kinder (9 und 11 Jahre), Vater Vollzeit erwerbstätig

Mitarbeiter:
./.

Aufgaben der HW: Versorgung und Betreuung der Kinder und des Vaters

Situation:
Mutter befindet sich nach Unfall für mehrere Monate in Rehabilitation


Haus liegt in Stadtrandregion mit Garten

Art des Hauses: öffentlich-soziale Einrichtung - Tagesstätte für ältere Menschen
Kunden: 
ältere Menschen, Kinder im Grundschulalter + Lehrer 




(Ganztagsschule)

Mitarbeiter:
Leiterin, 10 Mitarbeiter (1 HW, 2 Azubis, angelernte Kräfte)

Aufgaben der HW: Versorgung und Betreuung der Kunden

Situation:
täglicher Mittagstisch für ältere Menschen und Kinder + Lehrer

Gesprächsführung mit Einzelpersonen und Gruppen

	1.
	Nennen Sie Kriterien, die für eine gute Gesprächsatmosphäre mit dem/der Vorgesetzten/Mitarbeiterin/Kundin sorgen.




	2.
	a) Nennen Sie mögliche Konfliktsituationen, die bei einem Fest mit Gästen und 
Heimbewohnern auftreten können. (Beispiele)

	
	b) Zeigen Sie für eine der von Ihnen genannten Konfliktsituationen eine Lösung auf.


	3.
	a) Nennen Sie Konfliktsituationen, die auftreten können, wenn Heimbewohner, Jugendliche/Behinderte/Familienmitglieder vermehrt in hauswirtschaftliche Tätigkeiten einbezogen werden sollen.



	
	b) Zeigen Sie fein von Ihnen genannte Konfliktsituation eine Lösung auf.


	4.
	a) Ein Kind/Kleinkind wird neu in die Gruppe aufgenommen. Formulieren Sie Fragen an die Eltern, um Gewohnheiten, besondere Bedürfnisse und eventuelle gesundheitliche Einschränkungen abzuklären.



	
	b) Die Mutter holt ihr Kind am ersten Tag ab. Sie teilen ihr mit, dass es Probleme gab. Nennen Sie Schwierigkeiten, die aufgetreten sein können.



	
	c) Durch das neue Kind können in der Gruppe Konflikte entstehen. Nennen Sie Beispiele.



	
	d) Zeigen Sie zu einem der genannten Konflikte eine Lösungsmöglichkeit auf.


	5.
	a) Eine Bewohnerin im Heim vermisst seit längerem Wäschestücke und ist darüber sehr ungehalten. Beschreiben Sie den Konflikt.



	
	b) Welche Maßnahme leiten Sie ein, um die Kundin zu beruhigen und die Wäschestücke wieder zu beschaffen?



	
	c) Welche Kommunikationstechniken müssen Sie in dieser Situation beherrschen?


	6.
	Sie sind im Speisesaal ständig im Kontakt mit den Bewohnern und Gästen. Stellen Sie Regeln auf für Ihr eigenes Verhalten gegenüber diesen Kunden.


	7.
	Eine Praktikantin kommt für 3 Wochen in den Betrieb. Sie soll den Bereich Hausreinigung kennen lernen.
Machen Sie unterschiedliche Vorschläge, wie Sie der Praktikantin eine Anleitung für die Zimmerreinigung geben.


	8.
	Eine Praktikantin kommt für 3 Wochen in den Betrieb. Sie soll den Bereich Hausreinigung kennen lernen.
Sie sollen mit der Praktikantin Gästezimmer reinigen.

Stellen Sie Regeln auf für das Betreten der Zimmer und den Umgang mit den Gästen.


	9.
	Sie bestellen zwei mal pro Woche telefonisch frische Lebensmittel für das Frühstücksbüfett im Tagungshaus. 

a) Beschreiben Sie Ihre Vorgehensweise beim Telefonieren.



	
	b) Wie können Sie (außer telefonisch) eine Bestellung auch durchführen?


	10.
	Sie weisen eine Praktikantin in Ihrem Arbeitsbereich ein.

a) Formulieren Sie Fragen, die Sie der Praktikantin über ihre persönlichen und fachlichen Erfahrungen im Küchen- und Servicebereich stellen.



	
	b) Welche Hinweise/Anleitungen geben Sie der Praktikantin, die sich auf die Zusammenarbeit im Team und auf den Kunden  beziehen?


	11.
	Sie sind verantwortlich für die Kontrolle der Wäschevergabe im Tagungshaus.

a) Beschreiben Sie Konfliktsituationen, die beim Rücklauf der Wäsche entstehen können.



	
	b) Nennen Sie eine der unter a) beschriebenen Konfliktsituationen und beschreiben Sie Ihre Schritte zur Lösung des Konfliktes.


	12.
	Sie sind für die Begrüßung  und Einweisung der Tagungsgäste verantwortlich.

a) Wann, wo und wie begrüßen Sie die Gäste?



	
	b) Schreiben Sie eine Checkliste: Was wollen Sie bei der Begrüßung sagen?


	13.
	Sie sind Hauswirtschafterin in einem privaten Dienstleistungszentrum und versorgen und

betreuen für mehrere Monate eine Familie. (siehe Betriebsspiegel)

Welche Konflikte können bei der Speiseplanerstellung entstehen?


	14.
	Sie sind Hauswirtschafterin in einem privaten Dienstleistungszentrum und versorgen und 

betreuen für mehrere Monate eine Familie. (siehe Betriebsspiegel)

a) Ihre Arbeitszeit endet um 18.00 Uhr und der Vater ist zur Betreuung der Kinder noch nicht nach Hause gekommen. Wie verhalten Sie sich?



	
	b) Der Vater kommt häufig zu spät. Wie gehen Sie damit um?



	
	c) Welche Alternativen zur Kinderbetreuung können Sie dem Vater vorschlagen?


	15.
	Sie sind HW in einer öffentlich-sozialen Einrichtung (siehe Betriebsspiegel).

Es ist Frühling und der Tanz in den Mai soll geplant werden.

Sie haben von der Leiterin den Auftrag erhalten , die Zufriedenheit oder Unzufriedenheit der TeilnehmerInnen an diesem Nachmittag zu erfragen. 

a) Welche Methoden kennen Sie, um die Zufriedenheit der TeilnehmerInnen festzustellen?



	
	b) Welche Kritikpunkte könnten Ihnen von den TeilnehmerInnen genannt werden?


	16.
	Sie sind HW in einer öffentlich-sozialen Einrichtung (siehe Betriebsspiegel).

Die Kinder sind heute besonders laut. Einige Senioren fühlen sich gestört und beschweren sich bei Ihnen. Wie lösen Sie den Konflikt?




Motivation und Beschäftigung der zu betreuenden Personen

	1.
	Unterbreiten Sie der Heimleitung Vorschläge, welche Aufgaben Kinder im Altern zwischen 10 und 14 Jahren beim Service während eines Festes übernehmen können.


	2.
	Um die Heimbewohner bei den hw. Tätigkeiten zu mehr Eigenverantwortung zu motivieren, benötigen Sie noch Informationen von den Betreuern über die Wohngruppe, die Bewohner und deren Tagesablauf.

Formulieren Sie Fragen zu den aufgeführten Themenkomplexen, die Sie den Betreuern stellen möchten.


	
	a) Mit welchen Fragen können Sie erfahren, welche hw. Tätigkeiten grundsätzlich für die Bewohner der Wohngruppe in Frage kommen?



	
	b) Mit welchen Fragen können Sie erfahren, welche hauswirtschaftlichen Tätigkeiten von welchem Bewohner übernommen werden können?



	
	c) Mit welchen Fragen können Sie erfahren, wie die Arbeitseinteilung der hauswirtschaftlichen Tätigkeiten aussehen könnten?


	3.
	a) Zu Ihren Aufgaben gehört die regelmäßige Durchführung von hauswirtschaftlichen Projekten mit Kindern/Jugendlichen. Zählen Sie termingebundene Projekte auf.



	
	b) Wählen Sie ein Projekt aus. Mit welchen Aufgaben können Sie die Kinder/Jugendlichen in die Vorbereitungen des Projekts mit einbeziehen?



	
	c) Nicht alle Kinder sind begeistert von den Projektvorbereitungen. Wie können Sie die Kinder motivieren? Nennen Sie Möglichkeiten der Motivation.

	
	d) Am Elternabend stellen Sie das Projekt vor. Welche Informationen, bzw. Absprachen müssen an diesem Abend mit den Eltern besprochen/getroffen werden?


	4.
	a) Sie wollen Bewohner im Seniorenheim aktiv in den Wäschebereich einbeziehen. Machen Sie Vorschläge, wie Sie die Bewohner im Bereich der Wäschepflege beschäftigen können.



	
	b) Welche formalen, körperlichen und fachlichen Voraussetzungen sind notwendig, um Bewohner aktiv in Ihrem hauswirtschaftlichen Bereich einzubeziehen?


	5.
	a) Herr Müller zieht in ein Seniorenheim ein. Seine Wäsche muss gesichtet, gelistet und gezeichnet werden. Seine Wäscheteile sind z.T. alt und zerschlissen. Nennen Sie Maßnahmen, wie Sie gemeinsam mit Herrn Müller den Auftrag erfüllen können.



	
	b) Welche Aufgaben könnte Herr Müller bei der Wäschevergabe, Annahme und Rückgabe in Zukunft selbst erledigen?



	
	c) Stellen Sie Vorzüge heraus, die sich für Herrn Müller bei der Übernahme der 
genannten Aufgaben ergeben.


	6.
	Sie sind im Speisesaal/Cafeteria im Seniorenheim für die Dekoration des Raumes und der Tische, sowie für den reibungslosen Ablauf der 
Speisenausgabe (Tischservice) verantwortlich.

Nennen Sie Aufgaben, die unter den Begriff der Betreuungsleistungen fallen.


	7.
	a) Im Speisesaal übernimmt eine Gruppe von Seniorenheim-BewohnerInnen den Tischdienst (z.B. Eindecken, Tischschmuck). Welche Informationen geben Sie der zuständigen Bewohnergruppe?



	
	b) Wie können Sie weitere Bewohner motivieren, sich aktiv in dieser Gruppe zu beteiligen?


	8.
	Mit welchen Argumenten können Sie die Mitarbeiter in der Hausreinigung motivieren, den Sanitärbereich zu reinigen?


	9.
	Eine Praktikantin kommt für 3 Wochen in den Betrieb. Sie soll den Bereich Hausreinigung kennen lernen. Ein weiterer wichtiger Punkt ist die Raumdekoration.

Sie sollen gemeinsam mit der Praktikantin die herbstliche Dekoration im Eingangsbereich gestalten. Welche Möglichkeiten der Informationsbeschaffung können sie der Praktikantin empfehlen?


	10.
	Eine Gruppe Übernachtungsgäste ist für das Wochenende im Tagungshaus angemeldet. Sie betreuen die Gruppe. Klären Sie telefonisch Besonderheiten für den Speiseplan der Gruppe.


	11.
	Sie sind zuständig für die Betreuung der Tagungsgäste.

Mit welchen Marketing-Maßnahmen können Sie Ihr Tagungshaus bekannt machen?

Nennen Sie Beispiele.


	12.
	Sie sind zuständig für die Betreuung der Tagungsgäste.



	
	a) Sie haben die Aufgabe, eine Informationsmappe für jedes Zimmer im Tagungshaus 

zusammenzustellen. Was könnten Sie in diese Mappe legen?



	
	b) Welche Anforderungen sind an ein Logo zu stellen, das immer verwendet werden soll?


	13.
	Sie sind Hauswirtschafterin in einem privaten Dienstleistungszentrum und versorgen und 

betreuen für mehrere Monate eine Familie. (siehe Betriebsspiegel)

Die Kinder klagen häufig nach den Hausaufgaben über Langeweile. Welche Möglichkeiten sehen Sie, die Kinder zu beschäftigen während Ihrer Tätigkeit im Haus?


	14.
	Sie sind HW in einer öffentlich-sozialen Einrichtung (siehe Betriebsspiegel).

	
	a) Sie erhalten den Auftrag, den Jahresplan zu erstellen. Nennen Sie Möglichkeiten, wie Sie die Wünsche, Bedürfnisse, sowie wichtige Daten erfahren.



	
	b) Es gibt im Jahresverlauf eine Reihe von besonderen Ereignissen, die Grund für eine besondere Veranstaltung sein können. sowohl bei den Kindern als auch bei den Senioren. Nennen Sie je xx Anlässe (Doppelnennungen sind möglich)



	
	c) Es ist Frühling und der Tanz in den Mai soll geplant werden. Machen Sie Vorschläge, wie Sie die Senioren in die Planung und Gestaltung des Nachmittags mit einbeziehen können.


	15.
	Sie sind HW in einer öffentlich-sozialen Einrichtung (siehe Betriebsspiegel).



	
	a) Es finden mehrere gemeinsame Projekte der Schule mit den Senioren der Tagesstätte 
statt. Machen Sie Vorschläge für Projekte.



	
	b) Beschreiben Sie die Durchführung eines der genannten Projekte.


	16.
	Sie sind HW in einer öffentlich-sozialen Einrichtung (siehe Betriebsspiegel).



	
	a) Nennen Sie Möglichkeiten, um neue Senioren als Gäste für die Angebote der Einrichtung

 zu werben.



	
	b) Zu Ihrer Einrichtung gehört ein Internet-Cafe.

Nennen Sie Möglichkeiten der Nutzung des PCs für die SeniorInnen.




Hilfeleistung bei Alltagsverrichtungen

	1.
	Der Heimleiter hat Sie beauftragt, dafür zu sorgen, dass körperbehinderte Heimbewohner am Mittagstisch teilnehmen können. Nennen Sie Kriterien, die dabei zu beachten sind.


	2.
	Ein Bewohner der Wohngruppe/Kind/Jugendlicher/Familienmitglied ist krank und muss einige Tage im Bett bleiben. Was beachten Sie bei der Gestaltung des Tagesablaufes und bei der persönlichen Versorgung des Kranken?

Nennen Sie Beispiele.


	3.
	Ein zu betreuendes Kind zeigt Auffälligkeiten. Nennen Sie Symptome, die auf Krankheiten hinweisen.


	4.
	Sie stellen fest, dass ein Kind erkrankt ist. Welche Entscheidungen treffen Sie?


	5.
	Ein anderes Kind hat sich beim Spielen eine kleine Schnittwunde zugezogen. Welche Regeln müssen Sie bei der Wundversorgung beachten?


	6.
	Ein Kind weint wegen einer kleinen Verletzung. Wie können Sie es beruhigen?


	7.
	Auch bei einer privaten Veranstaltung müssen die Grundsätze der Lebensmittel-Hygiene-Verordnung eingehalten werden. Ihre Aufgabe ist es, den Eltern der Krabbelstube-Kinder die Inhalte der Verordnung zu erklären. Nennen Sie wichtige Regeln für das Mitbringen von Lebensmitteln bei Festen.


	8.
	Bei der Betreuung von Kindern müssen verschiedene Unfallmöglichkeiten beachtet werden. Nennen Sie Unfallgefahren, die beim Umgang mit Kindern auftreten können. 


	9.
	Eine Bewohnerin im Seniorenheim hat sich beim Bügeln verbrannt. Welche Maßnahmen ergreifen Sie?


	10.
	Frau Schmitt fährt in Urlaub und bittet Sie, ihr beim Packen zu helfen. Welche Informationen benötigen Sie zum Packen?


	11.
	a) Bei einer aktiven Beteiligung der Bewohner des Seniorenheims im Speisesaal ist im Rahmen der gesetzlichen Vorgaben eine Hygieneschulung notwendig. Sie bereiten die Hygieneschulung vor. Welche Punkte sollte diese beinhalten?



	
	b) Machen Sie verschiedene Vorschläge für den umfassenden Ablauf einer Schulung.


	12.
	Nennen Sie mögliche Unfallgefahren, die im Speisesaal/Cafeteria auftreten können.


	13.
	Beim Servieren im Speisesaal im Tagungshaus können Hilfeleistungen für die Gäste notwendig werden. Geben sie Beispiele.


	14.
	Der Speiseplan der nächsten Woche ist zu erstellen.

Welche Möglichkeiten der Einbindung der Familie bei der Planung haben Sie?


	15.
	Die Kinder sollen Ihnen bei der Speisenzubereitung und im Service helfen. Welche Tätigkeiten könnten die Kinder übernehmen?

Gemüse putzen, Tisch decken, Speisen verteilen, Tisch abwischen, Spülen/Geschirrspüler einräumen, Frühstück/Schulfrühstück vorbereiten


	16.
	Während des Essens wollen die Kinder nicht essen und teilen mit, Ihnen würde das Essen nicht schmecken. 



	
	a) Welche Ursachen können dafür vorliegen?



	
	b) Wie motivieren Sie die Kinder zum Mitessen?


	17.
	Sie sind Hauswirtschafterin in einem privaten Dienstleistungszentrum und versorgen und 

betreuen für mehrere Monate eine Familie. (siehe Betriebsspiegel)

Sie haben sich zur Aufgabe gestellt, bis zur Heimkehr der Mutter die Hausapotheke zu aktualisieren und dem Bedarf der Familie anzupassen. 

Sie haben sich zur Aufgabe gestellt, bis zur Heimkehr der Mutter die Hausapotheke zu aktualisieren und dem Bedarf der Familie anzupassen. 



	
	a) Welchen Inhalt sollte die Hausapotheke mindestens haben?



	
	b) Nennen und beschreiben Sie den optimalen Standort für eine Hausapotheke.



	
	c) Welche Möglichkeiten zur Ersten Hilfe können Sie Haus einrichten?



	
	d) Was gehört nicht in eine Hausapotheke?


	18.
	  Sie sind HW in einer öffentlich-sozialen Einrichtung (siehe Betriebsspiegel). Es ist Frühling und 

  der Tanz in den Mai soll geplant werden.



	
	a) Im Rahmen der Vorbereitungen haben Sie dafür zu sorgen, dass die Räume behindertengerecht (barrierefrei) sind. Nennen Sie Maßnahmen.



	
	b) Wie betreuen Sie Gäste, die an dem Fest gerne teilnehmen möchten, aber nicht mehr so beweglich sind?



	
	c) Eines der Kinder ist während der Tanzeinlage der Kindergruppe gestürzt. Wie verhalten Sie sich?




III. Wirtschafts- und Sozialkunde

Berufsausbildung

	1.
	Wie lange dauert die Ausbildung zur Hauswirtschafterin?


	2.
	Muss zwischen dem Betrieb und der zukünftigen Auszubildenden ein schriftlicher Vertrag abgeschlossen werden? (Falls ja,) wie heißt dieser Vertrag?


	3.
	In welcher Form muss zwischen dem Betrieb und der zukünftigen Auszubildenden ein Vertrag abgeschlossen werden?


	4.
	Wann/Zu welchem Zeitpunkt muss der Vertrag geschlossen werden?


	5.
	Was wird in diesem Vertrag geregelt?  Nennen Sie bitte 4 Punkte:


	6.
	Die zukünftige Auszubildende ist zu Beginn der Ausbildung 17 Jahre alt. Wer unterschreibt den Vertrag?


	7.
	Mit Vertragsabschluss gehen Ausbildungsstätte und Auszubildende Rechte und Pflichten ein.

Nennen Sie diese.


	8.
	Berufsausbildungsverträge sehen eine Probezeit vor.

Wie lange muss die Probezeit mindestens dauern?

Wie lange darf die Probezeit höchstens dauern?


	9.
	Welche besonderen Kündigungsbedingungen gelten in der Probezeit für beide Vertragsparteien?


	10.
	Warum hat der Gesetzgeber eine Probezeit auch für Ausbildungsverhältnisse vorgesehen?


	11.
	Warum hat der Gesetzgeber eine Probezeit auch für Ausbildungsverhältnisse vorgesehen?


	12.
	Die Ausbildung zur Hauswirtschafterin erfolgt im „dualen System “.

Erklären Sie diesen Begriff.


	13.
	Welche Möglichkeiten der Fort- und Weiterbildung gibt es nach erfolgreichem Abschluss 

meiner Berufsaubildung im Berufsfeld der Hauswirtschaft ? Nennen Sie zwei 

Fort-/Weiterbildungsmöglichkeiten  und schildern Sie kurz deren Verlauf.


Arbeits-, sozial und tarifrechtliche Bestimmungen

	1.
	Wie kommt ein Arbeitsvertrag zustande?


	2.
	Was sollte im Arbeitsvertrag geregelt sein?


	3.
	Gelten Formvorschriften für den Abschluss eines Arbeitsvertrages?


	4.
	Welche Fragen muss ein zukünftiger Arbeitnehmer im Vorstellungsgespräch wahrheitsgemäß beantworten?


	5.
	Welche Fragen darf der Arbeitgeber im Vorstellungsgespräch stellen?


	6.
	Welche Pflichten / Rechte aus dem Arbeitsvertrag ergeben sich für den –AG / - AN ?

Erklären Sie die Begriffe – Treuepflicht / - Arbeitspflicht.


	7.
	Die maximale Dauer der Probezeit beträgt             Monate.


	8.
	In welchen Fällen kann der AG fristlos kündigen?


	9.
	In welcher Form muss die Kündigung durch den –AG / - AN erfolgen?


	10.
	Muss der AN bei einer fristgerechten Kündigung seine Gründe darlegen?


	11.
	Eine fristlose / -ordentliche bzw. fristgerechte Kündigung ist möglich, wenn er AN durch sein Verhalten einen Kündigungsgrund verursacht. 

Nennen Sie Beispiele für ein Verhalten, das eine ordentliche / - fristlose Kündigung rechtfertigt.


	12.
	Nennen Sie betriebliche Gründe für eine ordentliche Kündigung.


	13.
	Welches Gericht ist bei Streitigkeiten rund um das Arbeitsverhältnis zuständig?


	14.
	Nennen Sie Möglichkeiten/Gründe für die Beendigung eines Arbeitsverhältnisses.

Wodurch kann ein Arbeitsverhältnis enden?


	15.
	Bestimmte Arbeitnehmer/innen stehen unter einem besonderen Kündigungsschutz. Zählen Sie Gruppen auf und nennen Sie die gesetzliche Grundlage.


	16.
	Was regelt der Rahmen- bzw. Manteltarifvertrag / Lohn- bzw. Gehaltstarifvertrag?


	17.
	Erklären Sie die Begriffe aus dem Tarifrecht / Was versteht man unter: - Tarifautonomie / - tarifliche Friedenspflicht?


	18.
	„Tariflöhne sind Mindestlöhne.“ Erläutern Sie diese Aussage.


	19.
	Wie heißen die beiden Sozialpartner, die im Bereich der Hauswirtschaft Tarifverträge abschließen?


	20.
	Nennen Sie je einen Tarifpartner für den Bereich der Hauswirtschaft.


	21.
	Welche Schritte gehen einem regulären Streik voraus?


	22.
	Welche Möglichkeiten hat der Arbeitgeber auf einen Streik zu reagieren?


	23.
	Nennen Sie Punkte, die in einer Betriebsvereinbarung geregelt werden können.


	24.
	Worin besteht der Unterschied zwischen den Sozialversicherungen und den privaten Versicherungen?


	25.
	Nennen sie die fünf Sozialversicherungen.


	26.
	Welche Leistungen werden von ..........................erbracht? (gezielt nach einzelnen oder nach allen Zweigen fragen)


	27.
	Nennen Sie private Versicherungen.


	28.
	Für welche Fälle schließt man eine Hausratversicherung ab?


	29.
	In welchen Situationen hat man Anspruch auf Leistungen einer Lebensversicherung?


	30.
	Für welche Schäden kommt die Haftpflichtversicherung auf?


Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit

	1.
	Nennen Sie typische Unfallgefahren/Gefahrenquellen des Haushaltes und erläutern Sie diese an Beispielen.


	2.
	Welche besonderen Maßnahmen würden Sie ergreifen um Unfallgefahren für Kinder, alte Menschen, Arbeitnehmer/innen in der Großküche, Arbeitnehmer/innen in der Wäscherei, Arbeitnehmer/innen in der Gebäudereinigung zu vermeiden?


	3.
	Erläutern Sie an Beispielen welche Rolle die Ergonomie am Arbeitsplatz im Hinblick auf den Gesundheitsschutz spielt.   (Sturz, Strom, Verbrennen/Verbrühen, Schneiden, Vergiften/Verätzen)


	4.
	Wer überwacht die Einhaltung des Arbeitsschutzes?


	5.
	Nennen Sie Gesetze und Verordnungen, die berufsbezogene Arbeitsschutz- und Unfallverhütungsvorschriften beinhalten.


	6.
	Für welche Personengruppen gibt es besondere Schutzvorschriften?


	7.
	Welche Schutzbestimmungen gibt es für schwangere Arbeitnehmerinnen und Mütter?


