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Ubersicht tiber die Facher und Lernfelder mit Zeitrichtwerten

Unterrichtsféacher, Lernfelder Jahresstunden

Fachrichtungsibergreifender Lernbereich

Deutsch 80
Sozialkunde 80
Sport 80
Religion oder Ethik 40
280
Fachrichtungsbezogener Lernbereich
Mathematik 80
Englisch 40
Lernfelder " Fachtheorie:
Die Berufsausbildung mitgestalten 40
Guter und Dienstleistungen beschaffen 80
Waren lagern 40
Speisen und Getranke herstellen und servieren 80
Wohn- und Funktionsbereiche reinigen und 80
pflegen
Lernfelder Fachpraxis:
Waren beschaffen und lagern 80
Speisen und Getranke herstellen und servieren 200
Wohn- und Funktionsbereiche reinigen und 200
pflegen
Textilien reinigen und pflegen 120
Wahlpflichtangebote 40

1080 (600 FP) 2

Unterrichtsstunden pro Jahr ® 1360

7" Die Inhalte der Lernfelder orientieren sich am Rahmenlehrplan fiir den Ausbildungsberuf des 1.
Ausbildungsjahres Hauswirtschafterin/Hauswirtschafter (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 08. Juni
1999)

Die in Klammern gesetzten Unterrichtsstunden weisen den Anteil an fachpraktischem Unterricht aus, fiir den
nach den Vorgaben des Erlasses zur Unterrichtsorganisation in der jeweils geltenden Fassung Teilungsstunden
zugewiesen werden.

Die Jahresstunden stellen Richtwerte dar auf der Basis einer Planung von 40 Schulwochen je Schuljahr. Sie
reduzieren sich um den Anteil der wéhrend der 40 Schulwochen durchgefiihrten Praktika.

2)

3)
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Fach Mathematik ZRW: 80 Std.
Lernziele:

Die Schilerinnen und Schuler
* beherrschen die formalen Rechengesetze der elementaren Mathematik und wenden sie
folgerichtig bei der Lésung von berufsbezogenen Sachverhalten an,
* nutzen technische Rechenhilfsmittel sowie Tabellenbiicher und Formelsammlungen effektiv,
* vergleichen Zahlungsarten,
* |6sen Gleichungen algorithmisch,
+ erkennen und beschreiben funktionale Zusammenhange und gehen mit verschiedenen Darstellungsformen um.

Inhalte Hinweise

Grundrechenarten

Mafeinheiten Umrechnen von Rezepten, Berechnung von Energiekosten
Energie- und Nahrwertberechnungen,

Bruchrechnen Putzverluste, Garverluste,
Rabatte, Skonto,

Dreisatz Materialverbrauch

Prozent- und Zinsrechnung

Mischungs- und Verteilungsrechnen

Flachen- und Koérperberechnung

Fach Englisch ZRW: 40 Std.

Dem Unterricht sind die Rahmenrichtlinien der Berufsfachschule fir das Fach Englisch zugrunde zu legen.
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Ubersicht iiber mégliche Lernsituationen — bezogen auf die Lernfelder des Rahmenlehrplanes

Lernsituation 1

| Lernsituation 2

| Lernsituation 3

| Lernsituation 4

| Lernsituation 5

| Lernsituation 6

Lernfeld 1

Die
Berufsausbildung
mitgestalten

Einsatzgebiete,
Leistungsangebote
und
Anforderungsprofil
des
Hauswirtschafters

Fort- und

Weiterbildungs-

moglichkeiten

Gestaltung
hauswirtschaftlicher
Arbeitsprozesse

Lernfeld 2 Markt-informationen | Waren- Zahlungsverkehr Kaufvertrag Kassierungs- Finanzierungs-
Guter und beschaffen kennzeichnung probleme / mdglichkeiten
Dienstleistungen /Verbraucher- Kassenfiihrung

beschaffen organisation

Lernfeld 3 Lagerung von Einkauf von Waren, | Kontrolle und Schutz vor Warenpflege, ausgewahlte

Waren lagern

Lebensmitteln und

Gesetze und

Dokumentation der

Lebensmittel-

Kenntnisse Uiber

Methoden der

Bedarfsgegen- Verordnungen Wareneingange vergiftungen und Vorrats-schadlinge, | Frischhaltung und
standen, Lager- und Infektionen, Schadlingsbefall Haltbarmachung
bedingungen, Warenbestande Lebensmittel- von Lebensmitteln
-gerate und -rdume verderb

Lernfeld 4 in der Kuiche unter einen Nahrungsmittel fur

Speisen und Berucksichtigung ausgewogenen ein Menl sorgsam

Getranke hygienischer Aspekte | Wochenplan auswahlen und

herstellen arbeiten und den zusammenstellen vorbereiten

und servieren Arbeits- und
Unfallschutz
einhalten
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Beispiele fur Lernsituationen und Lehr- Lern- Arrangements

Lernfeld 1:

Die Berufsaushildung mitgestalten

Lernsituation 1.1: Einsatzgebiete, Leistungsangebote und Anforderungsprofil des Hauswirtschafters

ZRW: 40 Std.
ZRW: 10 Std.

Kompetenzen

didaktisch-methodische

Fachkompetenz .
(inhaltliche Anregungen) Methoden- und Lernkompetenz Human- und Sozialkompetenz Anregungen

- Vielfalt des Berufes darstellen - selbststandige Informationsge- - Starken des Selbstbewusstseins
- Selbstversorgerhaushalte winnung - Férdern von Berufsstolz

darstellen - Beschaffen und Sichern - Aufbau sozialer Beziehungen im

von Materialien Klassenverband

- fur die Einsatzgebiete - Erstellen und Strukturieren - Nutzen vorhandenen Wissens Mind Mapping

Gemeinsamkeiten und einer Ubersicht - Diskussion unter Beachtung Unterrichtsgesprache

Unterschiede erarbeiten der Gesprachsregeln tiben Gruppenarbeit

- berufliche und persénliche
Anforderungen fur eine Tatigkeit
im Dienstleistungsbereich
erarbeiten

- Rechte und Pflichten erarbeiten

- Sammeln und Austauschen von
Argumenten

- Einschatzung der personlichen
Eignung

- Mut zur Selbstkritik entwickeln
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Beispiele fur Lernsituationen und Lehr- Lern- Arrangements

Lernfeld 1:

Die Berufsaushildung mitgestalten

Lernsituation 1.2: Fort- und Weiterbildungsmaoglichkeiten/Berufsstandische Organisation

ZRW: 40 Std.
ZRW: 5 Std.

Kompetenzen

Fachkompetenz
(inhaltliche Anregungen)

Methoden- und Lernkompetenz

Human- und Sozialkompetenz

didaktisch-methodische
Anregungen

- Fort und Weiterbildungs-
maoglichkeiten strukturieren

- Vorstellungen der beruflichen
Zukunft diskutieren

- Materialen wie Zeitungen,
Zeitschriften heranziehen und
bewerten

- Bereitschaft fur das eigene
berufliche Fortkommen
entwickeln

- Bereitschaft zur kreativen
Zusammenarbeit entwickeln

Diskussion zum Thema
, Ist Hauswirtschafter ein
Traumberuf?“
, Was muss ich dafiir leisten?”

- die Berufsverbande und
- die zustandigen Gewerkschaften

- Notwendigkeit von Berufsver-
verbanden diskutieren

- Bereitschaft zur eigenen
Mitarbeit in Gewerkschaften
entwickeln

Ubersicht tiber berufsstandische
Organisationen
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Beispiele fur Lernsituationen und Lehr- Lern- Arrangements

Lernfeld 1:

Die Berufsaushildung mitgestalten

Lernsituation 1.3.: Gestaltung hauswirtschaftlicher Arbeitsprozesse

ZRW: 40 Std.
ZRW: 15 Std.

Kompetenzen

didaktisch-methodische

Fachkompetenz .
(inhaltliche Anregungen) Methoden- und Lernkompetenz Human- und Sozialkompetenz Anregungen
- Wechselwirkung zwischen - Informationsaustausch - kritische Einschatzung zu den Gruppenarbeit
Arbeit, Arbeitsgestaltung und gewabhrleisten eigenen Erfahrungen Sicherung organisatorischer
Arbeitsorganisation erarbeiten - Einbringen eigener Erfahrungen - Erkennen von Problemen Voraussetzungen

- Kriterien zur Arbeitsplatz-
gestaltung nach ergonomischen
Grundsatzen ableiten

- Gegenuberstellung von
Leistungsfahigkeit und
Leistungsbereitschaft

- Erstellen eines Arbeitsablaufes

- Energieressourcen definieren
und den Verbrauch bestimmen

- Erarbeiten von Leistungskurven

- Erarbeiten qualitatssichernder
MaRnahmen

- Entwickeln der Gesprachskultur

- Festlegen von Arbeitszielen

- Erarbeiten von
Lésungsstrategien

- Kommunikationsfahigkeit
weiter entwickeln
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Lernfeld 2:
Lernsituation 2.1:

Guter- und Dienstleistungen
Marktinformationen beschaffen / Verbraucherorganisation

ZRW: 80 Std.
ZRW: 10 Std.

Kompetenzen

Fachkompetenz
( inhaltliche Anregungen)

Methoden- und Lernkompetenz

Human- und Sozialkompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

wirtschaftliche Zusammenhange

- volkswirtschaftliche
Arbeitsteilung

- einfacher Wirtschaftskreislauf

- Angebot und Nachfrage

- Markt und Preis

kausale Zusammenhange der
Gesamtwirtschaft erfassen

Auswertungen von Ubersichten /
Diagrammen der Gesamtwirtschaft

Einzelhandel als Teil des

gesamtwirtschaftlichen

Leistungsprozesses

- Stellung / Aufgaben

- Betriebsformen :
Ladenhandel
Wanderhandel
Fernabsatzhandel

systematische Vergleiche anstellen

Teamarbeit entwickeln

Gruppenarbeit
Erkundungsgange
statistische Ubersichten
Handbuch Einzelhandel
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Lernfeld 2:
Lernsituation 2.2:

Guter- und Dienstleistungen
Warenkennzeichnung

10

ZRW: 80 Std.
ZRW: 10 Std.

Kompetenzen

Fachkompetenz
(inhaltliche Anregungen)

Methoden- und Lernkompetenz

Human- und Sozialkompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

warenkundliche Grundbegriffe

beherrschen

- Sortiment im Einzelhandel

- Qualitdtsmerkmale von Waren

- Sortimentsprasentation/
Sortimentspolitik

- Warenkennzeichnung und -
markierung

Warenwissen selbststandig aneignen

Zusammenhange zwischen
warenkundlichen Kenntnissen
herstellen

Nutzung von diversen
Informationsquellen

Kataloge, Prospekte u. a.
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Lernfeld 2:
Lernsituation 2.3:

Guter- und Dienstleistungen
Zahlungsverkehr

11

ZRW: 80 Std.
ZRW: 16 Std.

Kompetenzen Didaktisch- und methodische
Anregungen
Fachkompetenz Methoden- Lernkompetenz Human- und Sozialkompetenz
(inhaltliche Anregungen)
Wesen und Bedeutung des Geldes sicher im Zahlungsverkehr werden Arbeitsblatter
Fragebdgen

- Wéahrungsformen

Geld-Quiz

verschiedene Zahlungsmdglichkeiten
unterscheiden

- Barzahlung

- Sicherheitsmerkmale des
Geldes

- halbbare Zahlung

- bargeldlose Zahlung

- Vor- und Nachteile der
Zahlungsmdglichkeiten

verantwortungsbewusst mit
verschiedenen Zahlungsmitteln/
-mdglichkeiten umgehen

- Informationen Gber
Zahlungsmaglichkeiten nutzen
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Lernfeld 2:
Lernsituation 2.4:

Guter- und Dienstleistungen
Kaufvertrag

12

ZRW: 80 Std.
ZRW: 16 Std.

Kompetenzen

Fachkompetenz
(inhaltliche Anregungen)

Methoden- Lernkompetenz

Human- und Sozialkompetenz

Didaktisch- und methodische
Anregungen

Voraussetzungen des
Zustandekommens von

Sicherheit im Umgang mit
Kaufvertragen auf der Grundlage

Umgang mit dem BGB

Kaufvertragen erworbener Rechtskenntnisse - Arbeitsblatter
- Rechtssubjekte und —objekte -Beurteilung von Rechts- und Erfahrungen durch Nutzung im - Gruppenarbeit
- Rechts- und Geschaftsfahigkeit Geschaftsfahigkeit privaten Bereich einbringen
- Rechtsgeschifte, -fallbezogene Beispiele

Willenserklarungen, Vertrage -Formen der Willenserklarungen
- Vertragsfreiheit beurteilen
- Nichtigkeit und Anfechtung von

Rechtsgeschéaften
Abschluss des Kaufvertrages

Differenzierungen des Verantwortung fir das eigene

- Anfrage/ Angebot Zustandekommens von Handeln Gbernehmen - Fallbeispiele
- Zustandekommen des Kaufvertragen Eigenes Handeln reflektieren kdnnen

Kaufvertrages - Eigentum und Besitz - Arbeit mit weiteren

- Verpflichtungs- und
Erflllungsgeschaft

- Eigentumsuibertragung

- AGB

unterscheiden

- Verantwortung fir die Erfullung
der Pflichten aus dem Kaufvertrag
Ubernehmen

Informationsmaterialien
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Lernfeld 2:
Lernsituation 2.5:

Guter und Dienstleistungen
Kassierungsprobleme/ Kassenfiithrung

13

ZRW: 80 Std.
ZRW: 16 Std.

Kompetenzen

Fachkompetenz
(inhaltliche Anregungen)

Methoden- und Lernkompetenz

Human- und Sozialkompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

Kassierungsvorgang sicher
durchfiihren

- Kassenarten, Kassensysteme und
Kassieranweisungen

- Kassenordnung,
Kassenarbeitsplatz, Ablauf,
Kassiervorgang

- Kassenbelege, Kassenbericht
erstellen

Kassensysteme und

Kassenorganisation beschreiben

- Hard- und Software

- Kassenbereitschaft selbststandig
beherrschen

- Informationen und Belege
beschaffen und vorfuhren

Belege selbststandig und zuverlassig
ausstellen, priifen und bearbeiten

- Ubersichten erstellen

- Vortrag

- Computerarbeit

- Belegmappen erstellen

- Fallbeispiele aus der Praxis
- Gruppenarbeit

Rechenfertigkeiten

- Dreisatz

- Prozentrechnung

- Durchschnittsberechnungen

Bedeutung und Aufbau
Warenwirtschaftssystem
(WWS)

Anwendung im Kassenbereich

Ubersicht geben

sichere Anwendung der
Rechenfertigkeit

- gezielte Berechnungsaufgaben

- Uber Computer
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Lernfeld 2: Guter und Dienstleistungen ZRW: 80 Std.
Lernsituation 2.6: Finanzierungsmaoglichkeiten ZRW: 12 Std.
Kompetenzen
Didaktisch-methodische
Fachkompetenz Methoden- und Lernkompetenz Human- Sozialkompetenz Anregungen
(inhaltliche Anregungen)
Finanzierungsarten- und
Finanzierungsgrundsatze
- Eigen- und Fremdfinanzierung Vor- und Nachteile darstellen Erfahrungen aus dem Privathaushalt | Arbeitsblatter

- Kreditarten unterscheiden und
vergleichen

- Lieferantenkredit/
Rechnungskauf

- Kontokorrentkredit

- Darlehen

- Sonderformen der Finanzierung

Merkmale darstellen

Kreditberechnung darstellen mit
Tilgungsberechnung

einbringen
Informationen austauschen

Probleme erkennen und
Lésungsansatze aufzeigen

Vergleichsrechnungen
Fallbeispiele

Gruppenarbeit
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Lernfeld 3:
Lernsituation 3.1:

Waren lagern
Lagerung von Lebensmitteln und Bedarfsgegenstanden
Lagerbedingungen, -gerdte und Raume

15

ZRW: 40 Std.
ZRW: 6 Std.

Kompetenzen

Fachkompetenz
(inhaltliche Anregungen)

Methoden und Lernkompetenz

Human- und Sozialkompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

Bedeutung der Bevorratung
- Kenntnisse Uber den Bedarf
- 0konomisches Handeln

Kenntnisse tber Griinde und Umfang
der Vorratshaltung, abgestimmt auf
HaushaltsgroéRe, Bedarf, zu
versorgende Personen, abgestimmt
auf Alter, Geschlecht, Besonderheiten
(Vorlieben) und Gesundheitszustand

Verantwortung flr die Versorgung von
Personen Ubernehmen, nach ihren
Bedurfnissen entsprechend den
Empfehlungen der DGE

Betriebsbesichtigungen/Praktika in

lebensmittelverarbeitenden Betrieben

oder Grof3haushalten

Bezug zu den Fachern

Erndhrungslehre und Mathematik

- Bedarf an der taglichen
Nahrstoffzufuhr (Energie und
Mengen)

Lagerbedingungen und
Méglichkeiten kennen
- Trockenlagerung

- Kuhllagerung

- Gefrierlagerung

- Nonfood-Lager

Warenkennzeichnung

- Sicherheitszeichen

- Umweltzeichen

- Umweltgltezeichen

- Kontrolle der Einkaufe

Lagermdglichkeiten im Haushalt
kennen, Umfang, Kapazitat

Wissen Uber die

Lagerfahigkeit/Haltbarkeit von

Lebensmitteln

- Temperatur und
Luftfeuchtigkeit sowie
Lichtverhaltnisse in den
Lagerrdumen

- Kenntnisse Uber Einflisse, die
den Lebensmittelverderb
beginstigen

Entscheidungen Gber die
fachgerechte Lagerung von
Lebensmitteln treffen kdnnen
(Erhaltung der bestmdglichen Qualitat
und Genussfahigkeit)

Messinstrumente
Dokumentationslisten
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Lernfeld 3:
Lernsituation 3.2:

Waren lagern
Einkauf von Waren

16

ZRW: 40 Std.
ZRW: 6 Std.

Kompetenzen Didaktisch-methodische
Anregungen
Fachkompetenz Methodenkompetenz- und Human- und Sozialkompetenz
(inhaltliche Anregungen) Lernkompetenz
Bezugsmdglichkeiten - Bezugsmdglichkeiten von Ausnutzung von Preisvorteilen Markterkundungen

Markte
Lieferanten

Lebensmitteln und Waren des
taglichen Bedarfs kennen

- Kenntnisse Uber Vor- und
Nachteile von Grof3einkdufen
bzw. Nutzung von
Sonderangeboten

Entscheidungen Uber Einkaufe
Im Supermarkt oder Discounter
treffen

Angebotsvergleiche
Preisvergleiche
Mindmap

Kennzeichnung von Lebensmitteln

- Milch und Milcherzeugnisse

- Eier

- Kartoffeln

- Obst und Gemuse

- Getreide und
Getreideerzeugnisse

- Fleisch und Wurst

- Fisch

Warenkenntnisse,

- Verwendung und Verarbeitung
- Glteklassen

- Gewichtsklassen

- Sortennamen
Lebensmittelkennzeichnung

- Angaben auf dem Etikett

- Zusatzstoffe

Bezug zum Privathaushalt herstellen
Anwendung von Erfahrungen und
Wissensaustausch im Team

Verantwortung beim Einkauf fur
andere und eigene Person
Ubernehmen

Bezug zur Erndhrungslehre und

Nahrungszubereitung

(Lebensmittelkunde)

- Lebensmittel-
Kennzeichnungsverordnung

- Eichgesetz
Preisauszeichnungsverordnung

- Untersuchungsergebnisse aus
Stiftung Warentest

- Verbraucherzentralen

- Produktinformationen

- DIN

Warenkennzeichnung
-Sicherheitszeichen
-Umweltzeichen
-Umweltgltezeichen
-Kontrolle der Einkaufe

Kenntnisse Uber
Warenkennzeichnung erwerben
und das Wissen in der Praxis
anwenden konnen

gezieltes Einkaufen Uben

verantwortungsvoll handeln
Umweltbewusstsein entwickeln

neue Erkenntnisse und Informationen
umsetzen

Bezug zum Fach Arbeitsorganisation
und Hauswirtschaft Praxis

Nutzung von Fachliteratur und
Internet
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Lernfeld 3:
Lernsituation 3.3:

Waren lagern
Kontrolle und Dokumentation der Wareneingdnge und Warenbestéande

17

ZRW: 40 Std.
ZRW: 6 Std.

Kompetenzen

Fachkompetenz
(inhaltliche Anregungen)

Methoden- und Lernkompetenz

Human und Sozialkompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

Aufgaben der Warenannahme
- innere und auldere Prifung der
eingekauften Waren

Wareneingange anhand von Belegen

kontrollieren

- Stuckzahl, Preis, Qualitat und
Frischezustand

- Schadensprotokoll und
Mangelriigen anfertigen
kénnen

Kooperative Zusammenarbeit mit

Handlern, Lieferanten und

Frachtfirmen

- Verantwortung fur die
Wareneingangskontrolle
Ubernehmen und durch
zuverlassiges Arbeiten
Inventurdifferenzen vermeiden

- Arbeitsanweisungen
Vorgesetzter umsetzen,

- Arbeiten in Team

Nutzung von Praktikumserfahrungen

Praktische Ubungen im Bereich der
Hauswirtschaft/ Nahrungszubereitung

Kontrolle und Dokumentation der
Warenbestande und Wareneingange

Dokumentation von Wareneingangen
und Warenausgangen (Entnahme)

Entwickeln von Verantwortlichkeiten,
Kommunikation im Team,

Dokumentationslisten
Lagerkarteien

auf Lagerkarteikarten per Hand bzw. gemeinsames verantwortliches Fachbicher
am Computer Handeln
- Kontrolle des Warenbestandes
(mengen- und wertmafig)
- Kontrolle des Soll/ Ist-Bestandes
Lagerkennzahlen Vermeidung von Vorausschauendes Denken Computerprogramme

- Meldebestande
- Mindestbesténde
- Uberbestande

Versorgungsdefiziten,

rechtzeitiges Bestellen bzw.

Einkaufen

- Vermeidung zu hoher
Lagerkosten z.B. Energie fir
die Kuhlung

trainieren,
Verantwortung tibernehmen

Lagerbestandstabellen/Vordrucke
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Lernfeld 3:
Lernsituation 3.4:

Waren lagern
Schutz vor Lebensmittelvergiftungen und Infektionen

Lebensmittelverderb

18

ZRW: 40 Std.
ZRW: 8 Std.

Kompetenzen

Fachkompetenz
(inhaltliche Anregungen)

Methodenkompetenz

Human- und Sozialkompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

Hygiene und Sauberkeit bei der
Lagerung von Lebensmitteln

- Grundreinigung

- Unterhaltsreinigung

- Desinfektion

Einhaltung der klimatischen Faktoren
in Lagerraumen,
KUhl -und Tiefkihleinrichtungen

Wissen Uber hygienische

Anforderungen im Lagerbereich

- sichere Anwendung von
Reinigungstechniken und dem
bestimmungsgemalfien
Gebrauch von
Reinigungsmitteln und
Desinfektionsmitteln

Kontrolle und Einhaltung der
Lagertemperaturen, der
Luftfeuchtigkeit und der Helligkeit
durch geeignete Messverfahren

Verantwortung tbernehmen, im Team
arbeiten, Absprachen Uber
Arbeitsverteilung und Qualitat der
auszufuhrenden Arbeiten

Dokumentation von Kontrollen
vornehmen

Arbeitsanweisungen beachten,
selbststandig Entscheidungen treffen
kdnnen

Ergebnisse an Verantwortliche
weiterleiten

Bezug zum Fach Haus- und
Wohnungspflege

REFA- Leitsatze
Arbeitsanleitungen/Arbeitsablaufe

Lebensmittelverderb

- physikalische Veranderungen
- chemische Veranderungen

- mikrobielle Veranderungen

Faktoren, die den Lebensmittel-
verderb beeinflussen, kennen und
durch geeignete Mallhahmen
gegensteuern

Verantwortliches Handeln im Umgang
mit Lebensmitteln, Vermeidung von
wirtschaftlichen Schaden

Fachliteratur
Abbildungen

Lebensmittelvergiftungen durch
Mikroben

Kenntnisse uber

- die Lagerung bzw. getrennte
Lagerung von Lebensmitteln
z.B. Obst, Gemiise, Fleisch,
Milch usw.

- Ubertragung von Mikroben
und deren Vermeidung

- Erkennungsmerkmale von
Lebensmittelverderb

Wahrnehmung von

Verantwortlichkeiten

- Anwendung und Umsetzung
erlernter und wiederholter
Arbeitsablaufe

Nutzung der Internetrecherche
Fachliteratur
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Unfall und Arbeitsschutz

Tragen von Schutzbekleidung

- Handeschutz, Mundschutz
Méglichkeiten der professionellen
Schadlingsbekampfung

verantwortungsvoller und
bestimmungsgemalier Gebrauch im
Umgang mit
Schadlingsbekampfungsmitteln

Gefahrenzeichen
Bezug zur Arbeitsorganisation

Muill- und Abfallentsorgung

Moglichkeiten der Milltrennung
kennen und anwenden

Starkung des Umweltbewusstseins

- aktive Einflussnahme auf
Mitschdler in Bezug auf eine
umweltbewusste Mullentsorgung

Abfallentsorgung
- in der Region
- Méglichkeiten/Besonderheiten
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Lernfeld 3:
Lernsituation 3.5:

Waren lagern
Warenpflege, Kenntnisse tiber Vorratsschadlinge/Schadlingsbefall

20

ZRW: 40 Std.
ZRW: 8 Std.

Kompetenzen

Fachkompetenz
(inhaltliche Anregungen)

Methoden und Lernkompetenzen

Human- und Sozialkompetenzen

Didaktisch-methodische
Anregungen

Kontrolle und Pflege der

Warenbestande

- Wege und Mdglichkeiten der
Einschleppung von
Vorratsschadlingen

- ideale Bedingungen fiir die
Ausbreitung von Schadlingen

- Erkennen und Feststellen von
Schadlingsbefall

- Mause / Ratten

- Fliegen

- Nahrungsmittelmotten

- Schaben

Malnahmen der
Schadlingsbekampfung

Wissen uber die wirtschaftlichen
Schaden durch Vorratsschadlinge,
die die Vernichtung der Lebensmittel
durch Fraf3 und Kontamination (Kot
und Krankheitskeime) zur Folge
haben

-vorausschauende
Wareneinlagerung, Risiko einer
Einschleppung minimieren
-Risikofaktoren erkennen (Paletten,
Wellpappkartons)

- Kontrolle der physikalischen
und baulichen
Lagerbedingungen

- Wissen uber Ausbreitung und
Uberleben von Schadlingen

- Schadlingsbefall und seine
Verursacher kennen und
geeignete Malinahmen zur
Vorsorge bzw. Bekdmpfung
ergreifen

Wissen Uber
Verunreinigungen/Kontamination
Ubertragung von Krankheiten

geeignete MalRnahmen zur
Minimierung/Ausschluss von
Schadlingsbefall
a) regelmafige Kontrolle
b) vorsorgliches Aufstellen von Duft
und Leimfallen
c¢) Eindringen von Schadlingen
vermeiden

bildliche Darstellung von Schadlingen
Video Uber Vorratsschadlinge, deren
Einschleppung und Vermehrung

Vortrag/Besichtigung/Video Uber
Schadlingsbekdmpfung
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Lernfeld 3:
Lernsituation 3.6:

Waren lagern
Ausgewéhlte Methoden der Frischhaltung und Haltbarmachung von Lebensmitteln

21

ZRW: 40 Std.
ZRW: 8 Std.

Kompetenzen

Fachkompetenz
(inhaltliche Anregungen)

Methodenkompetenzen

Human- und Sozialkompetenzen

Didaktisch-methodische
Anregungen

Zweck der Konservierung und

Haltbarmachung

- Ausschluss unerwinschter
mikrobiologischer sowie
biochemischer- physikalischer
Veranderungen,
mdglichst keine Wert und
Qualitatsminderung in Punkto
Nahrstoffgehalt, Genusswert
des Lebensmittels

Wissen Uber die Frischhaltung und
Haltbarmachung von Nahrungsmitteln
durch geeignete
Konservierungsmethoden
- Kuhlen, Gefrieren, Trocknen,
Gefriertrocknen,
Pasteurisieren,
Sterilisieren, Salzen, Zuckern,
Pokeln, Sauren, Rauchern,
Einlegen in Alkohol oder Ol

Lagerfristen/Lagerzeiten fur
konservierte Lebensmittel beachten
Regeln fir die Konservierung
einhalten

Entscheidungen treffen kénnen Uber:

- Anwendung von
Konservierungsmethoden

- fachgerechter Lagerung

- Moglichkeiten der Nutzung von
Saisonangeboten

GroRabkaufe und deren Verarbeitung
bzw. Lagerung

Fachliteratur
Bezug zur Nahrungszubereitung
und Erndhrungslehre

Personalhygiene
Produkthygiene
Betriebshygiene
Arbeitsschutz

Einhaltung der Hygienevorschriften
und Vorschriften des Arbeitsschutzes
zur Vermeidung von Unfallen und
Erkrankungen

Entwickeln von Wertevorstellungen
Verantwortung Ubernehmen in Bezug
auf Gesunderhaltung und
Vermeidung von materiellen Verlusten

Gesetzliche Grundlagen der
Unfallverhitung
Lebensmittelhygieneverordnung
und das Bedarfsgegenstandegesetz
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Beispiele fir Lernsituationen und Lehr- Lern- Arrangements

Lernfeld 4:

Speisen und Getranken herstellen und servieren

22

Lernsituation 4.1: In der Kiiche unter Beriicksichtigung hygienischer Aspekte arbeiten und den Arbeits- und
Unfallschutz einhalten

ZRW: 80 Std.
ZRW: 5 Std.

Kompetenzen

Fachkompetenz
(inhaltliche Anregungen)

Methoden- und Lernkompetenz

Human- und Sozialkompetenz

didaktisch-methodische
Anregungen

- HygienemalRnahmen in der
Kiche
personliche Hygiene,
Raumhygiene und
Arbeitshygiene charakterisieren

- Problemstellungen eingrenzen
- Kommunikationsfahigkeit Giben
und festigen

- Mitverantwortung beim
sachgerechten Umgang mit
Lebensmitteln Gbernehmen

- Urteile bilden

- Selbstbewertung vornehmen

Einbeziehung der Tagespresse
Rechtsvorschriften einsetzen

- Unfallschutzbestimmungen

- Unfallursachen erkennen und
erlautern

- Verhitung von Unfallursachen

- Sicherheitsprifzeichen

- erste HilfemaRnahmen

- problemlésendes Denken
entwickeln

- Entscheidungsalternativen
diskutieren

- sammeln von Informationen

- Erkennen von Gefahren

- Informationen austauschen

- Beachtung von
Unfallverhitungsvorschriften

- Pflicht zur Ersten Hilfe erkennen

Fallbeispiele
Anschauungsmaterialien
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Beispiele fir Lernsituationen und Lehr- Lern- Arrangements

Lernfeld 4:

Speisen und Getranken herstellen und servieren

Lernsituation 4.2: Einen ausgewogenen Wochenplan zusammenstellen

23

ZRW: 80 Std.
ZRW: 65 Std.

Fachkompetenz Kompetenzen _ didaktisch-methodische
(inhaltliche Anregungen) Methoden- und Lernkompetenz Human- und Sozialkompetenz Anregungen

Energie- und Nahrstoffbedarf -eigenes Erndhrungsverhalten -Einfluss auf tagliches Essverhal- Gruppenarbeit
-Bedeutung der Nahrungs- analysieren und Schlussfolge- ten nehmen

aufnahme fiir den Menschen rungen ziehen
-Zusammenhang zwischen

Ernahrung und Gesundheit -Erkennen und Benennen von
-Erndhrungsfehler Ernahrungsfehlern
-Erndhrungspyramide Folien
-10 Regeln der DGE -Berechnungen zum Grund- und
-Grundumsatz Leistungsumsatz
-Leistungsumsatz
-Gesamtenergiebedarf -Berechnungen des BMI
-Energiebilanz
-BMI und Brocca-Index Videos

- Inhaltsstoffe von Lebensmitteln
und ihre kiichentechnischen
Eigenschaften analysieren und
beurteilen

- Uberblick tiber Kohlenhydrate,
Fette, Eiweilte, Mineralstoffe und
Vitamine

- Bedeutung der Ballaststoffe fiir die

- aus der Analyse der Fachinfor-
mationen Schlussfolgerungen flr
moderne Erndhrungsgewohn-
heiten ziehen und begriinden

- Informationen zum Zusammen-
wirken der Inhaltsstoffe
strukturieren

- bewerten des eigener

- kameradschaftlicher Umgang
miteinander

Umgang mit Lebensmitteltabellen
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menschliche Erndhrung

- Wasser als Nahrungsbestandteil
analysieren

Verbraucherverhaltens

- Verwendung kohlenhydratreicher - fachliche und sachliche - eigenes Verhalten beim Lehrbuch
Lebensmittel Argumentation tben Zuckerkonsum beurteilen Nahrungsmitteltabellen
- Zucker, Getreide und - Teamarbeit praktizieren Arbeitsblatter
Getreideprodukte, Kartoffeln
und Reis analysieren und
bewerten
- Einteilungskriterien fir Getreidearten
erarbeiten und begrinden
- fettreiche Lebensmittel erkennen - notieren von Stichpunkten - Entwicklung des Selbstbewusst- Folien
und bewerten seins Videos

- pflanzliche Speisefette, Butter
und Margarine flr eigene
Gesunderhaltung bewerten

- Starkung der Urteilsfahigkeit
- Fettkonsum kritisch reflektieren

Anschauungsmittel

- Analyse und Strukturierung
eiweildreicher Lebensmittel
Milch und Milchprodukte, Ei,
Fisch, Fleisch und Wurstwaren,
Geflugel

- Nahrstoffzusammensetzung der
Lebensmittel analysieren
- freies Sprechen Uben

- selbstsicherer Auftritt
- konzentriertes Arbeiten
- Informationsaustausch

Kurzvortrage vergeben

- vitamin- und mineralstoffreiche
Lebensmittel einsetzen
Obst, Gemise, Safte, Krauter

Couveuience- Produkte

- formulieren von Bediirfnissen

- Teamarbeit festigen

Gruppenarbeit
Kurzvortrage
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Beispiele fur Lernsituationen und Lehr- Lern- Arrangements

Lernfeld 4:

Speisen und Getranken herstellen und servieren

25

Lernsituation 4.3: Nahrungsmittel fiir ein Menl sorgsam auswéhlen und vorbereiten

ZRW: 80 Std.
ZRW: 10 Std.

Kompetenzen

Fachkompetenz
(inhaltliche Anregungen)

Methoden- und Lernkompetenz

Human- und Sozialkompetenz

didaktisch-methodische
Anregungen

- Rohstoffe vorbereiten und
bearbeiten
Waschen, Wassern, Weichen und
Quellen
Purieren, Tounieren
Schalen und Putzen
Schneiden, Mischen
Wiegen und Abmessen
Gartechniken

- Einfluss der Vorbereitungsart
auf die Erhaltung der Nahrstoffe
ableiten

- Mitverantwortung fur das
rationelle Arbeiten und den
Umgang mit den Rohstoffen
entwickeln

Lehr- und Fachbtuicher
Arbeitsblatter
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Lernfeld 5:
Lernsituation 5.1.:

Wohn- und Funktionsbereiche reinigen und pflegen
Gebrauchsgegensténde im Haushalt reinigen und pflegen

26

ZRW 80 Std.
ZRW: 15 Std.

Kompetenzen

Fachkompetenz
(inhaltliche Anregungen)

Methoden- und Lernkompetenz

Human- und Sozialkompetenz

didaktische — methodische
Anregungen

Gebrauchsgegenstande reinigen
und pflegen
fur verschiedene Materialien:

- Glas

- Kunststoffe

- keramische Erzeugnisse
- Holz

- Metall

- Leder

- Informationen austauschen und
zusammentragen

- Erkenntnisse aus der Fach-
praxis reaktivieren

- eigenstandige Anwendung von
Wissen

- Informationen verarbeiten

- selbststandiges Lernen
- Kritikfahigkeit tiben
- Partnerarbeit tGben

- andere Meinungen anhdren
und akzeptieren

- im Team selbststandig lernen
und arbeiten

- Verbindung zur Fachpraxis
- Lehrbuch, Folien, Grafiken

- Einbringen von bereits
vorhandenem Wissen

- Gruppen- und Partnerarbeit

- Kurzvortrage
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Lernfeld 5:
Lernsituation 5.2.

Wohn- und Funktionsbereiche
Geréte und Maschinen zur Reinigung und Pflege des Haushaltes

kennen und einsetzen
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ZRW: 80 Std.

ZRW: 15 Std.

Kompetenzen

Fachkompetenz
(inhaltliche Anregungen)

Methoden- und
Lernkompetenz

Human- und Sozialkompetenz

didaktische—methodische
Anregungen

Gerate und Maschinen zur Pflege
und Reinigung des Haushaltes
kennen und fachgerecht einsetzen
kénnen:

- Besen

- Schrubber

- Feuchtwischgerate

- Staubsauger

- Geschirrspliler

- 6konomisches Wissen an-
wenden und auf praktisches
Handeln Ubertragen

- Informationsaustausch
Erfahrungsaustausch

- Tatigkeiten koordinieren

- Interessenunterschiede
kommunikativ l0sen

- Aspekte der Umweltbelastung
beachten

- Selbststandigkeit, Phantasie und
Kritikfahigkeit entwickeln

- andere Meinungen akzeptieren
- persdnliche Erfahrungen

einbringen und Informationen
austauschen

- Lehrbuch, Folien

- Verbindung zur Fachpraxis

- Reflexion

- Vergleich / Kostenanalyse
beim Geschirrspulen mit

Hand oder Geschirrspilautomat

- Diskussion uber unterschiedliche
Arbeitsverfahren

- Auswertung von Diagrammen
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Lernfeld 5:
Lernsituation 5.3.:

Wohn- und Funktionsbereiche
Reinigungs- und Pflegearbeiten im Haushalt vorbereiten und durchfiihren

28

ZRW: 80 Std.
ZRW: 30 Std.

Kompetenzen

Fachkompetenz
(inhaltliche Anregungen)

Methoden- und Lernkompetenz

Human- und Sozialkompetenz

didaktisch — methodische
Anregungen

- Begriffe: - Hygiene
- Reinigung
- Pflege
- Desinfektion

- Schmutz- und Schmutzarten

- Wasser

- Reinigungs- und Pflegemittel
in Abhangigkeit von der
Schmutzart auswahlen

- Unterscheidungsmerkmale von
Reinigungs- und Pflegemitteln:
- Umgang unter dkologischen

und 6konomischen Aspekten

- Gefahrensymbole kennen und
beachten

- Einsatz von Hausmitteln

- laufende Pflegearbeiten fir
Raume im Haushalt
- Wohnbereiche
- Wirtschaftsbereiche
- Sanitarbereiche

(Aufrdumen, Liften ....)

- Informationen beschaffen, zu-
sammenfassen und strukturieren

- bewusste Argumentation fiihren
- Ergebnisse selbststandig
systematisieren

- Grundséatze fir bewusste
Arbeitsweise umsetzen

- Zuverlassigkeit und Verant-
wortungsbewusstsein
- ArbeitsschutzmalRnahmen
beachten

- Grundsatze fur bewusste
Arbeitsweise umsetzen

- lesen und interpretieren von
Gebrauchs- und Bedienungs-
anweisungen

- rationelle Arbeitsweisen
entwickeln

- Erfahrungsaustausch

- unterschiedliche Meinungen
wahrend der Gesprachs-
fuhrungen akzeptieren

- personliche Einstellung zur
Umwelt kritisch bewerten und
Uberdenken

- Ordnung und Sauberkeit als
einen wichtigen Faktor fir das
Wohlbefinden eines Menschen
erkennen

- Schlussfolgerungen fur das
eigene Handeln ziehen

- Erfahrungen aus dem eigenen
Haushalt einbringen

- Verbindung zur Fachpraxis
herstellen

- Erkundungsgang in eine
Drogerie

Fragestellungen:
- Welche Mittel sind im Angebot?
- Inhaltsstoffe?
- Gefahrensymbole?
- Woflr werden sie verwendet?

- Alternativen beachten!
Welche gibt es?

- Anschauungsmaterialien

- Verbindungen zur Lernsituation
5.1. + 5.2, herstellen

- Schiler sollen auf bereits er-
worbenes Wissen zurlickgreifen

- Arbeit mit dem Hefter
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- Unterhaltsreinigung, Sichtrei- - Reflexion ermdglichen
nigung
Grundreinigung

- Gerate und Hilfsmittel zur Er-
leichterung der Arbeit auswahlen
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Lernfeld 5:
Lernsituation 5.4.:

Wohn- und Funktionsbereich
Reinigungs- und Pflegearbeiten im Haushalt vorbereiten und durchfiihren

30

ZRW: 80 Std.
ZRW: 20 Std.

Kompetenzen

didaktisch - methodische
Anregungen

Fachkompetenz
(inhaltliche Anregungen)

Methoden- und Lernkompetenz

Human- und Sozialkompetenz

- Aufgaben der Textilien

- Herkunft und Einteilung
textiler Fasern

- Eigenschaften
Verwendung und Pflege textiler
Fasern

- von der Faser zur Flache und
zu textilen Gebrauchsguitern

- das Textilkennzeichnungsgesetz
TKG

- Pflegekennzeichnung

- Gesamtablauf der Wasche-
pflege:
- Reinigungs- und Pflegemittel

- Maschinen- und Gerate fir die
Waéschepflege:
- Waschmaschine
- Trockner
- Bugelgerate

- Strukturen erkennen

- Bezlge zur Praxis herstellen
- Notizen anfertigen
- Protokolle schreiben

- Stoffproben sammeln und analy-
sieren lassen

- Vortrage uberzeugend
gestalten

- eigene Kleidung in Lernprozess
einbeziehen
( Pflegesymbole)

- Reinigungs- und Pflegemittel
unter Beachtung 0Okologischer
und 6konomischer Gesichts-
punkte einsetzen

- Handlungen systematisieren
- Serienarbeit

- personliche Bedurfnisse zum
Ausdruck bringen

- Erfahrungen aus den person-
lichen Empfinden darstellen

- Konzentrationsfahigkeit
beweisen

- Aspekte der Umweltbelastung
beachten

- Bereitschaft, in Gruppen
zu arbeiten

- Verantwortungsbewusstsein
entwickeln

- Sicherheitsvorschriften beachten

- Begriffe

- Ausspruch: ,Kleider machen
Leute®

- Gebrauchseigenschaftsgruppen
zuordnen lassen

- Arbeitsblatter

- Anschauungskasten

- ev. Brennprobe durchfiihren
- Kurzvortrage

- Kataloge, Arbeitsblatter

- Erkundungsgang
Fachmarkte/ Drogerien
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Lernfelder Fachpraxis

Lernfeld 1: Waren beschaffen und lagern

31

ZRW: 80 Std.

Inhalte Hinweise
Marktbeobachtung Unterrichtsgange
Bedarfsermittiung Werbung
Preisvergleiche Internetnutzung
Lieferanten EDV

Bestellung, Lieferschein, Rechnung Berechnungen

Kaufvertrag, Zahlungsverkehr

einschlagige Gesetze und Verordnungen

Lagerbedingungen, -gerate und —raume

Methoden der Frischhaltung u. Haltbarmachung von Lebensmitteln
Qualitatssicherung und —kontrolle der Lebensmittel

Kommunikationsmittel
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Lernfeld 2: Speisen und Getranke herstellen und servieren
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ZRW: 200 Std.

Inhalte

Hinweise

Hygieneregeln, Arbeitsplanung und Organisation im Kiichenbereich

- Hygieneregeln

- Unfallschutz

- Arbeitsplanung und Organisation

- Zeitbedarf fir einzelne Arbeitsschritte
- Kosteneinsparungen

- Aufrdumen und Reinigung

Vorbereitung von Lebensmitteln

— Abmessen und Portionieren
— Putzen, Saubern, Schalen,
Zerkleinern,

Mischen und Schlagen
Blanchieren

Grundrezepte fur die Verarbeitung von

* Fleisch

* Eiprodukten

* Milchprodukten

» Getreidemahlerzeugnissen und Nahrmitteln
* Gelatine

- Wirzen von Speisen

Aufstellen von Arbeitsplanen

Arbeit mit Kochbuch
Rezeptsammlung anlegen
Abwandlungsmaoglichkeiten von Grundrezepten

Stand: 14. 07. 2009




33

Garmethoden

« Kochen

* Dampfen

» Garziehen/Quellen

e Dlinsten

* Schmoren

* Braten

 Grillen

* Backen

* Frittieren

« Garen in der Mikrowelle

Prasentation von Lebensmitteln zu unterschiedlichen Anlassen
-Anrichten und Servieren
-Tischgestaltung fiir unterschiedliche Anlasse

- Erntedank, Weihnachten, Fasching, Ostern, Geburtstag

umweltgerechte Abfallbeseitigung

Bezug zu modernen ernahrungsphysiologischen Erkenntnissen

Videos, Fachzeitschriften
Tischkarten, Dekoration, Tischformen,
Arbeiten mit Salzteig,
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Lernfeld 3: Wohn- und Funktionsbereiche reinigen und pflegen
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ZRW: 120 Std.

Inhalte

Hinweise

Reinigungs- und Pflegearbeiten in der Kiiche

- Fachbegriffe: Reinigen und Pflegen unterscheiden
- Reinigungs- und Pflegemittel
- Hygiene in der Kiiche,
Materialien und Gerate im Kichenbereich,
Arbeitstechniken
Fachgerecht Spilen

Reinigungs- und Pflegearbeiten im Wohnbereich

- Reinigungs- und Pflegemittel
- Sicht- Grund- und Unterhaltsreinigung
- Raumgestaltung,
Wohnraume nach Funktion gestalten,
Familie, Single- oder Partnerwohnung
- Umweltgerechte Entsorgung von Reinigungs- und Pflegemitteln

Verschiedene Materialien auswahlen und harmonisch zuordnen
Einstellen von Blumen inVasen: Tischschmuck, Bodenvasen
Verpacken von Geschenken

Reinigungs- und Pflegearbeiten im Nassbereich

- Reinigen und Pflegen der verschiedenen Sanitarobjekte
- Hygiene in den Sanitarraumen,

Grof3haushalt,

Privathaushalt

Glas- und Fensterreinigung
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Reinigungs- und Pflegearbeit von verschiedenen Werkstoffen im Haushalt

- Verschiedene Werkstoffe,
- Glas,
- Porzellan
- Keramik
-  Holz
- Kunststoff
- Metall
- Leder
- Polstermobel
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Lernfeld 4: Textilien reinigen und pflegen
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ZRW: 200 Std.

Inhalt

Hinweise

Gerate zur Waschepflege

Waschmaschine
Trockner
Bugelmaschine
Blgeleisen
Blgelpresse
Mangel

Bedienungsanleitungen der Hersteller beachten

Vorbereiten der Wasche

Schmutzwasche, Aufbewahrung
Reinigungsverfahren
Textilkennzeichnung
Faserkunde

Waschmittelkunde
Spezialbehandlung

Fleckentfernung

Waschen und Nachbehandeln

Waschen

Weichspllen / Starken
Trocknen

Blgeln

Legen

Schrankfertig bearbeiten

Arbeitsablaufplane erstellen

ergonomische Arbeitsplatze

Maschinen und Geréate zur Textilverarbeitung

- Schneidegerate: Scheren , Nahttrenner, Rasierklinge

- Gerate und Hilfsmittel zum Nahen von Hand
- Nahmaschine

Unfallschutz beachten
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Nahen von Hand

- Handsticharten, Nutz-, Zier-, Stickstiche
- Knépfe annahen

- Sadume

- Anwendung Kreuzstich als Zierstich

Ausbesserungsarbeiten/ Reparaturarbeiten
- Stopftechnik

- Flicktechnik

- Hilfsmittel

Nahte von Hand sauber nacharbeiten
Krausel- und Durchzugsarbeiten

Techniken aus Faden
Knupftechnik, Wickeltechnik, Flechttechnik, Kordeln drehen,
Hakeln, Stricken, (Maschenware)
Bommel und Quastenherstellung
Fadengrafik

Knopfarten
Videos, Lehrvorfiihrung

Bearbeiten reparaturbedirftiger Wasche

Haarbander, Geschenkbeutel,

Bommeln fertigen,

Traumfanger, Schals, Zuglufttiere,
Freundschaftsbander, Lesezeichen, Girtel,
Collagen, Glickwunschkarten

Nahen mit der Nahmaschine

-Aufbau und Funktion der Nahmaschine
- Einrichten der Nahmaschine
- Nahprobe ohne Faden
- Nahprobe mit Faden
- Bauformen der Nahmaschine
/Spezialnahmaschinen
- Nahmaschine im Wandel der Zeit
- Wartung und Pflege
- Nahte
- Einfachnaht
- Doppelnahte
- Versturznaht
- Nahte — Nahfehler / Naht - Stichbild
- kleine Gebrauchsgegenstande anfertigen
- Kissenhillle, Topflappen, Platzdeckchen

Gebrauchsanweisung
Arbeitsproben

Video
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- Verschlisse
- Klettverschluss,
ReilRverschluss, Knopfe /
Knopflocher
- verschiedene Nahtechniken
- Dekorationsarbeiten

- Bekleidungsgrofen / Proportionslehre

Lehrvorfiihrung

Applikationen, Borte, Spitze, Patchwork,
Wand-, Tisch-, Fensterdekoration

Arbeit mit Katalogen und GrélRentabellen
Mode im Wandel der Zeit,
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