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Hinweise

Der vorliegende Katalog gilt fur die Abschlussprifung im Ausbildungsberuf
Fachpraktiker Hauswirtschaft/ Fachpraktikerin Hauswirtschaft in Mecklenburg-
Vorpommern.

Grundlage bildet die Ausbildungsregelung uber die Berufsausbildung von
Jugendlichen mit Behinderung zum Fachpraktiker/ zur Fachpraktikerin Hauswirtschaft
vom 1. Juli 2015.

Ablauf der praktischen Abschlussprifung

Fur die Prifung ist eine Dauer von insgesamt 210 Minuten vorgesehen:

1. Arbeitsaufgabe 120 Minuten einschlieBlich 10 Minuten situatives
Fachgesprach entsprechend Einsatzgebiet (bei Anmeldung angeben)
2. Arbeitsprobe 90 Minuten aus den Gebieten:
a) Speisen und Getranke zubereiten, ausgeben und Serviceleistungen
erbringen
b) Raume und Betriebseinrichtungen reinigen und pflegen und
Serviceleistungen durchfuhren
c) Textilien reinigen, pflegen und Serviceleistungen erbringen

Eine schriftliche Planung ist nicht erforderlich!

Rezepte diurfen in der Prifung (Klche) verwendet werden, dabei ist folgendes
zu beachten:

1. Angabe des Ablaufs vollstandig als Fliel3text oder in Stichpunkten,
2. Bilder sind zulassig,
3. Angaben Uber Arbeitsmittel und Gerate auf dem Rezept sind zulassig.

(Eingreifen in den Verlauf der Abschlussprifung ist nur dann zulassig, wenn Gefahren
absehbar sind, z. B. Brande, Vergiftungen, Unfalle, Verletzungen usw. entstehen
koénnten)

Literaturempfehlung:

Nahrungszubereitung mit System; Hauspflege mit System; Textilpflege mit System,:
Nahrungszubereitung Schritt flr Schritt; Hauswirtschaft braucht Helferinnen und
Helfer

» Alle angegebenen Fachbicher sind im Verlag Handwerk und Technik
erhaltlich



Speisen und Getranke zubereiten, ausgeben und
Serviceleistungen erbringen

Aufgabe 1

Zum Brunch hat sich der Betriebsleiter fur sich und seine drei Gaste zwei
verschieden geflllte Crépes gewtlinscht. Servieren Sie ein erfrischendes Getrank!

Erwartungsbild

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeiten

- Hygiene und Arbeitssicherheit im Kiichenbereich beachten
- Crépe-Teig selbst herstellen

- eine Fullung mit Fisch oder Fleisch, eine vegetarisch

- Getrank selbst herstellen

- Aspekte der Ernahrungsregeln beachten



Aufgabe 2
Die Wohngruppe mit vier Personen winscht sich zum Mittagessen einen sattigenden

Salatteller mit einer Eiweil3komponente und einen Flammeri mit Obst zum Nachtisch.
Bereiten Sie das Essen zu und richten es an!

Erwartungsbild

- Hygiene in der Kiiche beachten

- Arbeitssicherheit

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit

- Obst und Gemuse saisonal

- Dressing ist selbst herzustellen

- Salat ist auf Tellern anzurichten

- Flammeri muss selbst gekocht, aber nicht gestirzt werden



Aufgabe 3
Die Senioren feiern gemeinsam ihren Geburtstag, dazu werden acht Personen

erwartet. Es wird ein Obstkuchen aus frischem Obst gewilinscht. Ein herzhafter Snack
ist ebenfalls erforderlich. Die Gaste wiinschen Tee.

Erwartungsbild

- Hygiene im Kiichenbereich beachten

- Arbeitssicherheit, Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit

- fachgerechte Teigzubereitung

- frisches Obst verwenden

- herzhafter Snack aus frischen Zutaten

- Kuchen, Snack und Tee sind zu préasentieren



Aufgabe 4

Fur den Tag der offenen Tir im Betrieb bereiten Sie zwei verschiedene Fingerfood-
Varianten fr je zehn Personen zu.

Erwartungsbild

- Hygiene und Arbeitssicherheit

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeiten

- mindestens ein Fingerfood mit frischen Zutaten (keine Kanapees)
- Schneidetechnik

- Reste vermeiden

- appetitlich anrichten auf Vorlegeplatten



Aufgabe 5
Zum Mittagessen in der Einrichtung werden vier Gaste erwartet. Bereiten Sie ein

vollstandiges Mittagessen zu. Der Hauptgang soll aus einem vollwertigen Auflauf
bestehen. Verwenden Sie frisches Gemiuse!

Erwartungsbild

- Hygiene und Umweltschutz beachten

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit

- Hygiene und Arbeitssicherheit im Kiichenbereich
- Dessert/Vorspeise aus saisonalen Zutaten



Aufgabe 6

Fur den Spieleabend wiinschen sich die sechs Teilnehmer Pizza mit zwei
verschiedenen Beldgen und einen Frischkostsalat.

Erwartungsbild

- Hygieneanforderungen in der Kiiche beachten

- Arbeitssicherheit

- Umweltbewusstsein beim Einsatz von Material und Energie
- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit

- Verwendung von frischen Zutaten

- Anrichten auf Vorlegeplatten mit ansprechender Dekoration



Aufgabe 7

Stellen Sie fur das Nachmittagsbuffet zwei Kuchen aus zwei verschiedenen
Teigarten her! Verwenden Sie fir einen Kuchen Obst!

Erwartungsbild

- frisches Obst der Saison

- Hygiene und Arbeitssicherheit
- Arbeitsplatzgestaltung

- Unfallverhitung

- Serienarbeit erkennbar



Aufgabe 8

Bereiten Sie flir vier Bewohner der Seniorenwohngruppe ein vollstadndiges Mittagessen
zu! Verwenden Sie frisches Obst und Gemuse und richten es entsprechend an!

Erwartungsbild

- Hygiene und Umweltschutz beachten

- Arbeitsplatzgestaltung

- Serienarbeit

- Hygiene und Arbeitssicherheit in der Kiiche
- saisonales Obst und Gemuse

- Erndhrungsbesonderheiten Senioren
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Raume und Betriebseinrichtungen reinigen und pflegen
und Serviceleistungen durchfiihren

Aufgabe 1

Ihr Arbeitgeber hat Geburtstag und erwartet zum Mittagessen Gaste.

Es soll Suppe, ein Hauptgericht und ein Dessert geben. Decken Sie zu diesem
Anlass fur ein 3-Gang-Meni den Tisch fur 6 Personen festlich ein!

Der bendtigte Blumenschmuck ist von Ihnen selbst herzustellen! Prasentieren Sie drei
verschiedene Serviettenformen! Entscheiden Sie sich fir eine Form, die Sie auf dem
Mittagstisch einsetzen!

Erwartungsbild

- Sichtreinigung von Beistelltisch, Tisch und Stihlen

- Beistelltisch muss auch mit einer Tischdecke (Unterlage) eingedeckt
werden

- Geschirr, Besteck und Glaser kbnnen am Arbeitstisch bereitgestellt
sein

- Geschirr, Besteck und Glaser missen vom Azubi poliert werden

- Dekoration kann bereitgestellt sein, aber Blumenschmuck muss selbst
hergestellt werden (Vase oder Gesteck)

- Anlass muss aber erkennbar sein

- Serviettenformen sollen zum Mittagstisch passen

- ServiettengrofRe muss zum Teller passen

- Hygiene beim Tischeindecken und beim Serviettenbrechen beachten

- prasentieren Sie je Serviettenform eine Serviette

- Azubi entscheidet, ob Platzteller eingedeckt werden

- Tischdecke, Geschirr, Servietten und Dekoration mussen farblich und
dem Anlass entsprechend abgestimmt sein

- Endkontrolle

- Arbeitsplatz aufraumen
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Aufgabe 2

Fuhren Sie die Unterhaltsreinigung in einem Hotelzimmer einschliel3lich Sanitarzelle

durch (Abreisezimmer)! Reinigen Sie die Zimmertir grindlich!

Erwartungsbild

- Mindestausstattung Zimmer mit Sanitarzelle:
2 Einzelbetten oder 1 Doppelbett, 1 Schrank, 1 Tisch, 2 Stuhle,
1 Millbehalter, 1 WC, 1 Waschbecken mit Spiegel, 1 Dusche,
1 Hygieneeimer, WC-Burste
Arbeit mit Checkliste mdglich, Checkliste ist als Kopie vor der Prifung
beim Prufer abzugeben
Betten miussen abgezogen und neu bezogen werden
bemerkte Mangel missen gemeldet werden (evtl. auf Checkliste
notieren)
Fliesen in Sichthéhe reinigen
das Tragen von Schutzhandschuhen ist Pflicht
Umweltschutz beim Umgang mit Reinigungsmitteln beachten
Endkontrolle
Arbeitsplatz aufraumen
bei der Unterhaltsreinigung muss ein System der Reinigung und der
Arbeitsablaufe erkennbar sein
Beispiel fur die Unterhaltsreinigung
Lichtkontrolle
Vorhange und Fenster 6ffnen
Papierkorb leeren, bei Bedarf reinigen
Papierkorb blockiert die gedffnete Tur, aber Zugluft vermeiden
Schmutziges Geschirr wegrdumen; Fundsachen sicherstellen
Bettwéasche abziehen
Bettzeug zum Luften ausbreiten
Betten beziehen und herrichten
Staub wischen (von oben nach unten, von rechts nach links)
Schmutzige Handttcher wegrdumen
Hygieneeimer leeren und reinigen
Toilettenreiniger in Toilette geben und WC-Birste einweichen
Dusche und Fliesen in der Dusche reinigen
Duschwanne desinfizieren
Fliesen reinigen
Spiegel und Konsole reinigen
Waschbecken reinigen
Toilette reinigen und desinfizieren, Deckel schliel3en
WC Burstenhalterung reinigen und desinfizieren
Bad mit Handtiichern neu bestiicken
Tdrdricker der Bad- und Zimmertur desinfizieren
FulRboden im Zimmer und Bad saugen
FufRboden im Bad wischen
Papierkorb ins Zimmer zurtickstellen
Gardinen richten
Eigenkontrolle

VVYVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVY
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Aufgabe 3

Fuhren Sie die Unterhaltsreinigung in einem Funktionsraum durch und putzen Sie ein
Fenster und eine Tur grundlich!

Erwartungsbild

- Arbeitsplatz aufbauen

- Funktionsraum kann ein Blro, ein Seminarraum usw. sein

- Grole des Funktionsraumes: mind. 12 m2, héchstens 16 m?

- FenstergrofRe: mind. 1 m?

- Technik beim Fensterputzen und bei der Turreinigung frei wahlbar

- Rahmen kann abgefegt, abgesaugt und/oder feucht gereinigt werden

- umweltfreundliche Reinigung

- fachgerechte Ausfuhrung unter Beriicksichtigung verschiedener
Materialien

- Pflanzenpflege (mind. 2 Pflanzen) gehort zur Reinigung und hat zu
Beginn zu erfolgen

- bemerkte Mangel missen gemeldet werden

- Arbeitsschutz beachten

- Endkontrolle

- Arbeitsplatz aufraumen
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Aufgabe 4

Sie haben die Aufgabe, den Vorratsschrank und einen Kihlschrank griindlich zu
reinigen und den Inhalt zu kontrollieren und zu sortieren!

Erwartungsbild

- Vorratsschrank oder Regal mit 6 Ifd. m Abstellflache,
Kihlschrank 120 [-140 |

- Inhalt kdbnnen Lebensmittel, Reinigungsmittel, Wasche oder Geschirr
sein

- Reinigung nach Richtlinie: Materialgerecht, Gegenstande und lose
Teile vor der Reinigung entfernen; von oben nach unten, von innen
nach auf3en; nach der Reinigung lose Teile und sortierte Gegenstande
wieder einraumen

- Umweltschutz beim Umgang mit Reinigungsmitteln beachten

- Hygienerichtlinien und Arbeitsschutz beachten

- Lebensmittel nach MHD und Verwendbarkeit kontrollieren und ggf.
aussortieren

- Serienarbeit

- Endkontrolle

- Arbeitsplatz aufraumen
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Aufgabe 5

Ihre Aufgabe ist es, in der Kiiche ein Cerankochfeld, die Spile mit Unterschrank und
das Handwaschbecken grundlich zu reinigen!

Erwartungsbild

GroR3e der Spule = Doppelspule; Sieb, Ablaufe missen nicht
abgeschraubt werden

Arbeitsplatzgestaltung

Grundregeln beim Arbeitsablauf beachten

Unterschrank ausrdumen, Inhalt sortieren und wieder einrAumen
Handwaschbecken auch von unten reinigen; Armaturen
materialgerecht reinigen

Arbeitsschutz beachten

materialgerechte Reinigung

Hygienerichtlinien beachten

Umweltschutz beim Umgang mit Reinigungsmitteln beachten
Endkontrolle

Arbeitsplatz aufraumen
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Aufgabe 6

In Ihrer Einrichtung sind Sie fur die griindliche Reinigung von 4 Polstersttihlen und

1 Tisch zustandig. Fuhren Sie diese Reinigung durch! Anschliel3end reinigen Sie den

FuRboden des Raumes!

Erwartungsbild

- TischgroRe mind. 1,20 m x 0,70 m

- Stuhle mit Polstern auf der Sitzflache sind ausreichend

- Arbeitsplatzgestaltung beachten

- Serienarbeit

- Umweltschutz beim Umgang mit Reinigungsmitteln beachten
- materialgerechte und schonende Reinigung

- beim Umdrehen des Tisches kann Hilfe erbeten werden

- FuBbodenreinigung entsprechend Belag (max. 15 m?)

- Endkontrolle

- Arbeitsplatz aufraumen
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Aufgabe 7

In der Seniorenresidenz hat eine Bewohnerin ihren 80. Geburtstag und erwartet zum
Kaffee 5 Gaste.

Decken Sie zu diesem Anlass den Kaffeetisch festlich ein und markieren Sie den
Platz der Jubilarin besonders!

Uberreichen Sie der Jubilarin ein kleines Geschenk!

Erwartungsbild

Sichtreinigung von Beistelltisch, Tisch und Stihlen

Beistelltisch muss auch mit einer Tischdecke (Unterlage) eingedeckt
werden

Geschirr, Besteck und Glaser kdnnen am Arbeitstisch bereitgestellt
sein

Geschirr, Besteck und Glaser miissen vom Azubi poliert werden
allgemeine Dekoration kann bereitgestellt sein,

Geschenk fir das Geburtstagskind ist einzupacken und mit ein paar
Worten zu Uberreichen

Anlass muss ab erkennbar sein

Serviettenform soll zum Kaffeetisch passen

Hygiene beim Tischeindecken und beim Serviettenbrechen beachten
Tischdecke, Geschirr, Servietten und Dekoration mussen farblich und
dem Anlass entsprechend abgestimmt sein

Endkontrolle

Arbeitsplatz aufraumen
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Aufgabe 8

Schiler besuchen ihre Ausbildungsstétte.
Fuhren Sie die Unterhaltsreinigung im Eingangsbereich lhrer Einrichtung durch und
dekorieren Sie den Eingangsbereich entsprechend der Jahreszeit/dem Anlass!

Erwartungsbild

- Arbeitsplatzgestaltung beachten

- Serienarbeit

- Umweltschutz beim Umgang mit Reinigungsmitteln beachten

- materialgerechte Reinigung

- effektiver Einsatz der Arbeitsgerate

- Beachtung des Arbeitsschutzes

- mit vorgegebenen Materialien, Gegensténden oder Plakaten den
Eingangsbereich jahreszeitlich oder anlassbezogen passend gestalten
(Anlass kann Azubi selbst wahlen)

- Endkontrolle

- Arbeitsplatz aufraumen
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Textilien reinigen, pflegen und
Serviceleistungen erbringen

Aufgabe 1

Sortieren Sie die bereitgestellte Schmutzwéasche!

Fuhren Sie die Vorbehandlung der Wasche durch!

Bestlicken Sie zwei Waschmaschinen (Koch- und Buntwasche) und stellen Sie die
Maschinen an!

Jeweils ein Kittel mit und ohne Armel ist zu biigeln und schrankfertig zu legen!

Erwartungsbild

- Arbeitsplatze ordnungsgemal einrichten

- rationelle Arbeitsweise/Serienarbeit bedenken

- Hygienebestimmungen beachten

- Wascheposten: glatte und geformte Teile, mindestens ausreichend fur
zwei Waschmaschinen

- folgende Waschesticke missen u. a. enthalten sein: Kittel, Hose,
Vorstecker, Bettwasche, Oberhemden

- Regeln der Fleckbehandlung beachten

- sortieren nach Waschprogramm, Farbe und Verschmutzungsgrad

- richtige Dosierung, Auswahl der Programme

- die zu bugelnden Kittel liegen biigelfeucht vor

- Arbeitsplatze aufraumen
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Aufgabe 2

Bereiten Sie 5 kg Kochwasche zum Waschen vor! Stellen Sie die Waschmaschine

mit der Wéasche an! Glatten Sie vier quadratische Tischdecken, sechs Geschirrtiicher
und sechs Servietten!

Erwartungsbild

Arbeitsplatze ordnungsgemal einrichten

rationelle Arbeitsweise/Serienarbeit bedenken
Hygienebestimmungen beachten

zur Kochwasche gehdoren glatte und geformte Teile

an mindestens zwei Teilen muss eine Fleckbehandlung nach den
entsprechenden Regeln erfolgen kdnnen

die zu glattende Wasche ist bereits eingesprengt, muss aber noch
sortiert werden

GroRRe der Tischdecken: mindestens 1,30 m x 1,30 m

freie Auswahl des Gerates zum Glatten

richtige Dosierung, Programmwahl, Umweltschutz beachten
Arbeitsplatze aufraumen
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Aufgabe 3

Die Wasche, vier Mitteldecken, zehn Geschirrtlicher, zwei Kittel, haben Sie
blgelfeucht aus dem Trockner genommen. Bigeln und legen Sie diese Wasche!

Erwartungsbild

- Arbeitsplatz ordnungsgemal einrichten

- rationelle Arbeitsweise/Serienarbeit bedenken

- Hygienebestimmungen beachten

- beide Kittel miissen mindestens halbe Armel haben

- Wasche nach Bigelregeln und in der entsprechenden Reihenfolge
bigeln und legen

- Arbeitsplatz aufrdumen
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Aufgabe 4

Zehn Geschirrtiicher und 6 Servietten sind zu glatten und schrankfertig zu legen! An
zwei anderen Handtuchern ist jeweils ein Aufhdnger anzunahen und Sdume sind
auszubessern! Die Handtticher sind nach den Ausbesserungsarbeiten schrankfertig
zu legen!

Erwartungsbild

- Arbeitsplatze ordnungsgemal einrichten

- rationelle Arbeitsweise/Serienarbeit bedenken

- Hygienebestimmungen beachten

- Geschirrtiicher und Servietten sind angefeuchtet

- freie Auswahl des Geréates zum Glatten

- Wasche nach Bigelregeln und in der entsprechenden Reihenfolge
bigeln und legen

- Saume fir die Authanger missen in der Prifungszeit getffnet werden

- Aufhanger sind entsprechend eines vorhandenen Exemplars
anzunéhen

- Aufhanger kdnnen zugeschnitten sein

- an jedem Handtuch muss zusatzlich ein Saum von mindestens 10 cm
ausgebessert werden

- die Nahmaschine darf noch nicht vorbereitet sein

- Arbeitsplatze aufraumen
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Aufgabe 5

Folgende mangelfeuchte Wasche ist zum Glatten vorzubereiten: zwei Kopfkissen,
zwei Laken, zwei Geschirrtiicher und zwei quadratische Tischdecken! Mangeln und
legen Sie diese Wasche! Zwei armellose, bugelfeuchte Kittel sind zu biigeln und zu
legen!

Erwartungsbild

- Arbeitsplatze ordnungsgemal einrichten

- rationelle Arbeitsweise/Serienarbeit bedenken

- Hygienebestimmungen beachten

- Wasche muss zum Mangeln gelegt und sortiert werden

- Grole der Tischdecken: mindestens 1,30 m x 1,30 m

- Wasche nach Regeln und in der entsprechenden Reihenfolge
mangeln/bigeln und legen

- Arbeitsplatze aufraumen
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Aufgabe 6

Bilgeln Sie den bereits vorbereiteten Wéascheposten und legen Sie die Wasche
anschlieRend zusammen (ein Kittel mit halben Armeln, ein Oberhemd mit langen
Armeln, ein Vorstecker und vier Servietten)! An einem anderen Kittel sind drei
fehlende Knopfe anzunéhen!

Erwartungsbild

- Arbeitsplatze ordnungsgemal einrichten

- rationelle Arbeitsweise/Serienarbeit bedenken

- Hygienebestimmungen beachten

- Wasche ist bereits angefeuchtet, aber noch nicht sortiert

- geformte Teile nach Vorgaben des Hauses legen

- Legehilfen bei geformten Teilen sind erlaubt

- Wasche nach Regeln und in der entsprechenden Reihenfolge blgeln
und legen

- Knopfe kdnnen per Hand oder Maschine angenaht werden

- kommt die Nahmaschine zum Einsatz, darf diese nicht vorbereitet sein

- Arbeitsplatze aufraumen
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Aufgabe 7

An einem Kopfkissen ist die Naht aufgegangen. Schliel3en Sie diese Naht mit der
Maschine!

Sechs Servietten, drei Mitteldecken und zwei Vorstecker sind bereits zum Glatten
vorbereitet. Glatten und legen Sie den Wascheposten und das Kopfkissen!

Erwartungsbild

- Arbeitsplatze ordnungsgemal einrichten

- rationelle Arbeitsweise/Serienarbeit bedenken

- Hygienebestimmungen beachten

- Lange der zu ndhenden Naht muss mindestens 40 cm betragen
- Nahmaschine ist nicht vorbereitet

- freie Auswahl des Gerates zum Glatten

- allgemeine Blgelregeln beachten

- Arbeitsplatze aufraumen
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Aufgabe 8

Es liegt Wasche zum Waschen mit der Maschine bereit. Eine Maschine
pflegeleichte Wasche ist anzustellen! Fiihren Sie die erforderlichen
Vorbehandlungen durch!

Funf Frotteehandtticher, drei Frotteeduschticher, drei Pullover, zwei Kittel und eine
Bluse sind schrankfertig zu legen!

Erwartungsbild

- Arbeitsplatze ordnungsgemal einrichten

- rationelle Arbeitsweise/Serienarbeit bedenken

- Hygienebestimmungen beachten

- Wascheposten zum Waschen soll verschiedene Oberbekleidung mit
Taschen und Reil3verschliissen enthalten und mindestens so grof3
sein, dass eine volle Beladung der Maschine mdglich ist

- bei mindestens drei Teilen muss eine den Regeln entsprechende
Fleckbehandlung durchgefiihrt werden kénnen

- richtige Programmwabhl! und Dosierung

- geformte Teile sind nach Vorgabe des Hauses zu legen

- Legehilfe fur geformte Teile ist erlaubt

- Arbeitsplatze aufraumen
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