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Ausbildungsverordnung fiir Fachpraktiker in agrar- und hauswirtschaftlichen Berufen
(Ausbildungsverordnung Fachpraktiker — FPrAgrHwV)
Vom 1. Juni 2018
(GVBI. S. 400)
BayRS 7803-27-L

Vollzitat nach RedR: Ausbildungsverordnung Fachpraktiker (FPrAgrHwV) vom 1. Juni 2018 (GVBI. S. 400,
BayRS 7803-27-L), die zuletzt durch Verordnung vom 6. Dezember 2023 (GVBI. 2024 S. 2) geadndert
worden ist

Auf Grund des § 66 Abs. 1 Satz 1 und des § 9 des Berufsbildungsgesetzes (BBiG) vom 23. Marz 2005
(BGBI. 1 S. 931), das zuletzt durch Art. 14 des Gesetzes vom 17. Juli 2017 (BGBI. | S. 2581) geandert
worden ist, in Verbindung mit Art. 4 Satz 1 des Gesetzes zur Ausfiihrung des Berufsbildungsgesetzes und
des Berufsqualifikationsfeststellungsgesetzes (AGBBIG) in der Fassung der Bekanntmachung vom 29.
September 1993 (GVBI. S. 754, BayRS 800-21-1-A), das zuletzt durch § 1 Nr. 408 der Verordnung vom 22.
Juli 2014 (GVBI. S. 286) geandert worden ist, verordnet das Bayerische Staatsministerium fur Ernahrung,
Landwirtschaft und Forsten nach dem Beschluss des Berufsbildungsausschusses:

Teil 1 Allgemeine Vorschriften

§ 1 Ausbildungsberufe

"Nach dieser Ausbildungsverordnung erfolgt die Berufsausbildung

1. zur Fachpraktikerin und zum Fachpraktiker Landwirtschaft,
2. zur Werkerin und zum Werker im Gartenbau,
3. zur Fachpraktikerin und zum Fachpraktiker Hauswirtschaft,

4. zur Fachpraktikerin und zum Fachpraktiker Pferdewirtschaft.

2\Wer eine Abschlusspriifung nach Mafigabe dieser Verordnung bestanden hat, kann die jeweilige in Satz 1
genannte Berufsbezeichnung flhren. 3Bei der Berufsbezeichnung ,Werkerin im Gartenbau/Werker im
Gartenbau* tritt ergdnzend die Bezeichnung der Fachrichtung (§ 12 Abs. 1) hinzu.

§ 2 Personenkreis
(1) Die Ausbildungsverordnung gilt fir Menschen mit Behinderung nach § 2 des Neunten Buches

Sozialgesetzbuch (SGB IX), fur die wegen Art und Schwere ihrer Behinderung eine erfolgreiche Ausbildung
in einem anerkannten Ausbildungsberuf nicht zu erwarten ist.

(2) Hierliber muss eine Bestatigung des zustandigen Rehabilitationstragers vorliegen, ausgestellt auf der
Grundlage einer differenzierten Eignungsuntersuchung, damit der Ausbildungsvertrag in das Verzeichnis
der Ausbildungsverhaltnisse eingetragen werden kann.

§ 3 Dauer der Ausbildung

Die Ausbildung dauert drei Jahre.

§ 4 Eignung der Ausbildungsstatten

(1) TMenschen mit Behinderung dirfen nach dieser Ausbildungsverordnung nur in dafir geeigneten
Betrieben, in Berufsbildungswerken und anderen auRerbetrieblichen Einrichtungen ausgebildet werden.



2Neben den in § 27 des Berufsbildungsgesetzes (BBIiG) festgelegten Anforderungen muss die
Ausbildungsstatte hinsichtlich der Rdume, der Ausstattung und Einrichtung den besonderen Erfordernissen
der Ausbildung von Menschen mit Behinderung gerecht werden.

(2) "Die besondere Betreuung und Férderung der Menschen mit Behinderung in der Ausbildungsstétte
muss sichergestellt sein. 2Die Beschulung in einer jeweils geeigneten Fachklasse muss gewahrleistet sein.

(3) In Betrieben soll eine Ausbilderin oder ein Ausbilder nicht mehr als zwei, in Berufsbildungswerken und
anderen aullerbetrieblichen Einrichtungen nicht mehr als acht Auszubildende gleichzeitig ausbilden.

§ 5 Eignung der Ausbilderinnen und Ausbilder
(1) Ausbilderinnen und Ausbilder, die im Rahmen einer Ausbildung nach § 66 BBiG erstmals tatig werden,

missen neben der personlichen und fachlichen Eignung zuséatzlich eine rehabilitationspadagogische
Zusatzqualifikation nachweisen.

(2) Die rehabilitationspadagogische Zusatzqualifikation muss folgende Kompetenzfelder abdecken:

1. Reflexion der betrieblichen Ausbildungspraxis,
2. Psychologie,

3. Padagogik und Didaktik,

4. Rehabilitationskunde,

5. Interdisziplinare Projektarbeit,

6. Arbeitskunde / Arbeitspadagogik,

7. Rechtund

8. Medizin.

2Die Zusatzqualifikation wird durch Maflnahmen nachgewiesen, deren Umfang fur Ausbilder und
Ausbilderinnen mindestens 320 Stunden betragt.

(3) "Von dem Erfordernis des Nachweises einer rehabilitationspadagogischen Zusatzqualifikation kann nur
abgesehen werden, wenn die Qualitat der Ausbildung auf andere Weise sichergestellt ist. 2Die Qualitat ist in
der Regel sichergestellt, wenn eine Unterstiitzung durch eine geeignete Ausbildungseinrichtung erfolgt.

§ 6 Zielsetzung und Durchfiihrung der Berufsausbildungen

(1) Die in dieser Ausbildungsverordnung genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sollen jeweils
so vermittelt werden, dass sie zu einer qualifizierten beruflichen Tatigkeit im Sinne von § 1 Abs. 3 BBIiG
befahigen, die selbststandiges Arbeiten mit einschlief3t.

(2) "Die Ausbildung ist fur jede Auszubildende und jeden Auszubildenden individuell zu planen. 2Der
Ausbildungsplan ist an den individuellen Lernfortschritt der oder des Auszubildenden anzupassen.

(3) Die Auszubildenden haben einen schriftlichen Ausbildungsnachweis zu flihren. 2|hnen ist die
erforderliche Anleitung und Gelegenheit zu geben, den Ausbildungsnachweis wahrend der Ausbildungszeit
zu fihren. 3Der Ausbildungsnachweis ist regelmafig zu Uberprifen und abzuzeichnen. 4Die zustandige
Stelle kann Auszubildende mit Riicksicht auf Art und Schwere ihrer Behinderung von der Pflicht zur Fiihrung
eines Ausbildungsnachweises ganz oder teilweise befreien.

§ 7 Ubergang in einen anerkannten Ausbildungsberuf



(1) Wahrend der Berufsausbildung nach dieser Ausbildungsverordnung sollen die Beteiligten und die
zustandige Stelle die Méglichkeit des Ubergangs in die Ausbildung im jeweiligen anerkannten
Ausbildungsberuf laufend prifen.

(2) TEin Ubergang nach Abs. 1 bedarf der Zustimmung der oder des Auszubildenden, des gesetzlichen
Vertreters und des Ausbildenden. 2Bei Forderung der Ausbildung durch die Bundesagentur fiir Arbeit oder
einen anderen Rehabilitationstrager sind diese anzuhoéren.

Teil 2 Fachpraktikerin Landwirtschaft und Fachpraktiker Landwirtschaft

§ 8 Ausbildungsrahmenplan, Ausbildungsberufsbild

(1) Die Gliederung der Berufsausbildung ,Fachpraktikerin Landwirtschaft/Fachpraktiker Landwirtschaft*
ergibt sich aus Anlage 1.

(2) 1Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die in Anlage 1 aufgeflhrten Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten. 2Der Auszubildende hat zwei Schwerpunkte zu wahlen, wobei entweder der
Schwerpunkt Tierhaltung (Anlage 1 Nr. 3.1) oder der Schwerpunkt Pflanzenproduktion (Anlage 1 Nr. 3.2)
verpflichtend zu wahlen ist.

(3) Findet die Ausbildung in einem Berufsbildungswerk oder in einer anderen aullerbetrieblichen
Ausbildungseinrichtung statt, sollen mindestens 26 Wochen auRerhalb dieser Einrichtung in einem
anerkannten Ausbildungsbetrieb durchgefiihrt werden.

§ 9 Zwischenpriifung
(1) In Zusammenarbeit zwischen der zustandigen Stelle und den Ausbildungsstatten ist eine
Zwischenprufung durchzufuhren, die vor dem Ende des zweiten Ausbildungsjahres stattfinden soll.

(2) Die Zwischenprtifung erstreckt sich auf die in Anlage 1 fur die ersten drei Ausbildungshalbjahre
aufgeflihrten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie auf den entsprechenden Lehrstoff der
Berufsschule zur individuellen Lernférderung, soweit dieser flr die Berufsausbildung wesentlich ist.

(3) Die Zwischenprufung findet in einem der Schwerpunkte Tierhaltung oder Pflanzenproduktion statt und
wird praktisch in Form einer Arbeitsprobe einschlief3lich eines Fachgesprachs und schriftlich oder auf Antrag
mundlich durchgefiihrt. 2Dje individuellen Beeintrachtigungen der Prifungskandidaten sind bei der
Durchfuhrung der Prifung zu bericksichtigen.

(4) Die praktische Prifung dauert etwa 90 Minuten, die schriftliche Prifung 60 Minuten und eine mindliche
Prifung etwa 30 Minuten.

(5) Findet die Ausbildung in den Schwerpunkten Tierhaltung und Pflanzenproduktion statt, wird der
Prufungsbereich auf gemeinsamen Antrag des Auszubildenden und des Ausbildenden festgelegt.

§ 10 Abschlusspriifung

(1) "Durch die Abschlusspriifung ist festzustellen, ob der Prifling die Handlungsfahigkeit erworben hat. ?In
der Abschlussprifung soll der Prifling nachweisen, dass er die daflr erforderlichen beruflichen Fertigkeiten
beherrscht, die notwendigen beruflichen Kenntnisse und Fahigkeiten besitzt und mit dem im
Berufsschulunterricht zu vermittelnden, fur die Berufsausbildung wesentlichen Lehrstoff vertraut ist.

(2) Die Abschlusspriifung besteht aus folgenden Priifungsbereichen:

1. Haltung und Nutzung von Tieren,
2. Anbau und Nutzung von Pflanzen,
3. Arbeitsverfahren und Technik,

4. Wirtschafts- und Sozialkunde.



’Die Abschlussprifung ist entsprechend dem Schwerpunkt in den Prifungsbereichen gemaf Satz 1 Nr. 1
oder Nr. 2 sowie Nr. 3 und 4 abzulegen. 3Die Prufung in den Prifungsbereichen gemal Satz 1 Nr. 1 und 2
wird praktisch in Form von je zwei Arbeitsproben mit jeweils einem Fachgesprach und in den
Prifungsbereichen gemaRl Satz 1 Nr. 3 und 4 schriftlich oder auf Antrag mundlich abgenommen. 4Die
Prufungszeit betragt jeweils fur jede Arbeitsprobe einschliellich des Fachgesprachs 90 Minuten, flr die
schriftlichen Prufungen im Prifungsbereich gemaf Satz 1 Nr. 3 60 Minuten und im Prifungsbereich gemaf
Satz 1 Nr. 4 30 Minuten, fur mindliche Prifungen im Prifungsbereich gemal Satz 1 Nr. 3 etwa 30 Minuten
und im Prifungsbereich gemaf Satz 1 Nr. 4 etwa 20 Minuten.

(3) Findet die Ausbildung in den Schwerpunkten Tierhaltung und Pflanzenproduktion statt, wird der
Prifungsbereich gemal Abs. 2 Satz 1 Nr. 1 oder Nr. 2 auf gemeinsamen Antrag des Auszubildenden und
des Ausbildenden festgelegt.

(4) TIn der praktischen Prifung sollen die Priflinge zeigen, dass sie die erworbenen Fertigkeiten und
Kenntnisse praxisbezogen unter Verwendung geeigneter Maschinen, Gerate und technischer Einrichtungen
anwenden konnen. 2Bei der Planung, Durchfiihrung und Kontrolle der Arbeitsablaufe sind Sicherheit und
Gesundheitsschutz bei der Arbeit sowie je nach Schwerpunkt Gesichtspunkte des Tierschutzes und des
Tierwohls oder Gesichtspunkte des Bodenschutzes und der Pflanzengesundheit einzubeziehen. 3Den
Priflingen soll Gelegenheit gegeben werden, die Maschinen, Gerate und technischen Einrichtungen vor der
Prifung kennen zu lernen.

(5) Fur die praktischen Prifungsaufgaben im Prufungsbereich Haltung und Nutzung von Tieren kommen
insbesondere folgende Prifungsgebiete in Betracht:

1. Gesundheitszustand und Ernéhrung von Tieren,
2. artgerechter Umgang mit Tieren,

3. Fatterung von Tieren,

N

. Pflege und Versorgung von Tieren,

5. Gewinnen und Verarbeiten tierischer Produkte.

(6) Fur die praktischen Prifungsaufgaben im Prifungsbereich Anbau und Nutzung von Pflanzen kommen
insbesondere folgende Priifungsgebiete in Betracht:

1. Erkennen und Beurteilen von Pflanzen,

2. Bearbeiten des Bodens,

w

. Gewinnung pflanzlicher Produkte,

S

. Lagerung des Ernteguts,

5. Verarbeitung pflanzlicher Produkte.

(7) "In der schriftlichen Prifung im Prufungsbereich Arbeitsverfahren und Technik sollen die Priflinge
zeigen, dass sie die erworbenen Fertigkeiten und Kenntnisse praxisbezogen unter Beriicksichtigung des
Umweltschutzes, der Nachhaltigkeit, des Tierschutzes und der Wirtschaftlichkeit anwenden kénnen. 2F{r

die praxisbezogene schriftliche Prifung kommen insbesondere folgende Prifungsgebiete in Betracht:

1. Aufzeigen fachlicher Hintergriinde und Zusammenhange,
2. Festlegung von Arbeitsablaufen,

3. Auswahl und Einsatz geeigneter Maschinen, Gerate und Betriebsmittel,



4. Anwendung von Mafnahmen zur Qualitatssicherung,

5. Anwendung von MalRnahmen zur Sicherheit und zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit.

(8) In der schriftlichen Prifung im Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde sollen die Pruflinge zeigen,
dass sie allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhange in der Berufs- und Arbeitswelt
darstellen und beurteilen kénnen.

(9) TFar die Ermittlung des Gesamtergebnisses sind die Ergebnisse der Prifungsbereiche zu einer Note
zusammenzufassen. 2Die einzelnen Prifungsbereiche sind wie folgt zu gewichten:

1. arithmetisches Mittel aus den Noten der Arbeitsproben in den Priifungsbereichen gemaf Abs. 5 oder
Abs. 6 70 %

2. schriftliche Prifung gemal Abs. 7 20 %
3. schriftliche Priifung gemaf Abs. 8 10 %.
§ 11 Bestehen der Abschlusspriifung

(1) Die Abschlussprifung ist bestanden, wenn im Gesamtergebnis und jeweils in den Arbeitsproben nach §
10 Abs. 2 Satz 3 mindestens ausreichende Leistungen erbracht worden sind.

(2) Sie ist nicht bestanden, wenn einer der Prufungsbereiche nach § 10 Abs. 2 Satz 1 Nr. 3 und 4 mit
»ungenugend“ bewertet worden ist.

(3) TAuf Antrag des Priflings ist die Priifung in einer der mit ,ungentigend“ bewerteten Prifungsleistungen
in den Prifungsbereichen ,Arbeitsverfahren und Technik” oder ,Wirtschafts- und Sozialkunde® durch eine

mundliche Prifung von 15 Minuten zu erganzen, wenn dies fur das Bestehen der Prufung den Ausschlag

geben kann. 2Bei der Ermittlung des Ergebnisses flur diesen Prifungsbereich wird das bisherige Ergebnis
zweifach und das Ergebnis der miindlichen Erganzungsprifung einfach gewertet.

Teil 3 Werkerin im Gartenbau und Werker im Gartenbau

§ 12 Fachrichtungen, Ausbildungsrahmenplan, Ausbildungsberufsbild

(1) Bei der Berufsausbildung ,Werkerin im Gartenbau/Werker im Gartenbau“ kann zwischen den folgenden
Fachrichtungen gewahlt werden:

1. Baumschule,
2. Garten- und Landschaftsbau,
3. Gemisebau,

4. Zierpflanzenbau.

(2) Die Gliederung der Berufsausbildung ,Werkerin im Gartenbau/Werker im Gartenbau“ ergibt sich aus
Anlage 2.

(3) Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die in Anlage 2 aufgefiihrten Kenntnisse,
Fertigkeiten und Fahigkeiten.

(4) Findet die Ausbildung in einem Berufsbildungswerk oder in einer anderen aullerbetrieblichen
Ausbildungseinrichtung statt, sollen mindestens 26 Wochen aufierhalb dieser Einrichtung in einem
anerkannten Ausbildungsbetrieb durchgefiihrt werden.

§ 13 Zwischenprifung



(1) In Zusammenarbeit zwischen der zustandigen Stelle und den Ausbildungsstatten sind
Zwischenprifungen durchzufliihren, die vor dem Ende des zweiten Ausbildungsjahres stattfinden sollen.

(2) Die Zwischenprufung erstreckt sich auf die in Anlage 2 fir das erste und zweite Ausbildungsjahr
aufgefuhrten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie auf den entsprechenden Lehrstoff der
Berufsschule zur individuellen Lernférderung, soweit dieser fir die Berufsausbildung wesentlich ist.

(3) Die Zwischenprifung wird praktisch in Form von drei Prifungsaufgaben und schriftlich oder auf Antrag
mindlich in Form von vier Prifungsaufgaben durchgefihrt. 2Die individuellen Beeintrachtigungen der
Prifungskandidaten sind bei der Durchflihrung der Prifung zu berticksichtigen.

(4) Die praktische Prifung dauert etwa 90 Minuten, eine schriftliche Priifung 60 Minuten und eine mundliche
Prifung etwa 30 Minuten.

§ 14 Abschlusspriifung

(1) "Durch die Abschlussprifung ist festzustellen, ob der Prifling die Handlungsfahigkeit erworben hat. ?In
der Abschlussprifung soll der Prifling nachweisen, dass er die daflr erforderlichen beruflichen Fertigkeiten
beherrscht, die notwendigen beruflichen Kenntnisse und Fahigkeiten besitzt und mit dem im
Berufsschulunterricht zu vermittelnden, fur die Ausbildung wesentlichen Lehrstoff vertraut ist. 3Die
Abschlussprifung erstreckt sich auf die in Anlage 2 aufgefihrten Fertigkeiten und Kenntnisse sowie auf den
entsprechenden Lehrstoff der Berufsschule zur individuellen Lernférderung, soweit dieser fir die
Berufsausbildung wesentlich ist. 4Sie wird praktisch in Form von vier Prifungsaufgaben und schriftlich oder
auf Antrag mundlich in vier Prifungsgebieten durchgefihrt.

(2) Die praktische Prifung dauert etwa drei Stunden. 2Die Priflinge sollen zeigen, dass sie die erworbenen
Fertigkeiten und Kenntnisse praxisbezogen unter Verwendung geeigneter Maschinen, Gerate und
technischer Einrichtungen anwenden kdnnen; dabei sind Arbeitsschutz und Arbeitssicherheit, Natur- und
Umweltschutz sowie rationelle Energie- und Materialverwendung einzubeziehen. 3Den Pruflingen soll
Gelegenheit gegeben werden, diese Maschinen, Gerate und technischen Einrichtungen vor der Priifung
kennen zu lernen. 4Die gewahlte Fachrichtung ist angemessen zu berlcksichtigen. SFir die praktischen
Prifungsaufgaben kommen insbesondere folgende Gebiete in Betracht:

1. Fachrichtung Baumschule
a) Pflanzenproduktion,

b) Ernte und Aufbereitung,

2. Fachrichtung Garten- und Landschaftsbau
a) Baustellenabwicklung und Bautechnik,

b) Vegetationstechnik,

3. Fachrichtung Gemusebau
a) Pflanzenproduktion,

b) Ernte und Aufbereitung,

4. Fachrichtung Zierpflanzenbau
a) Pflanzenproduktion,

b) Pflanzenverwendung.

(3) TEine schriftliche Prifung dauert 90 Minuten, eine mindliche Prifung etwa 60 Minuten. 2Fur die
praxisbezogenen Fragen und Aufgaben kommen insbesondere folgende Gebiete in Betracht:

1. Fachrichtungen Baumschule, Gemisebau und Zierpflanzenbau
a) Kulturfihrung,

b) Pflanzenkenntnisse,



c) betriebliche Zusammenhange,
d) Wirtschafts- und Sozialkunde,

2. Fachrichtung Garten- und Landschaftsbau
a) landschaftsgartnerische Arbeiten,
b)
c) betriebliche Zusammenhange,
d) Wirtschafts- und Sozialkunde.

Pflanzenkenntnisse,

(4) Fur die Ermittlung des Gesamtergebnisses sind die Prufungsleistungen wie folgt zu gewichten:

1. Prifung gemaR Abs. 2 70 %,
2. Priafung gemaR Abs. 3 30 %.

§ 15 Bestehen der Abschlusspriifung

(1) Die Abschlussprifung ist bestanden, wenn im Gesamtergebnis und jeweils in den Prifungen nach § 14
Abs. 2 und 3 mindestens ausreichende Leistungen erbracht worden sind.

(2) Sie ist nicht bestanden, wenn eine der Prifungsaufgaben nach § 14 Abs. 2 oder Abs. 3 mit
»ungenligend” oder zwei dieser Prifungsaufgaben mit ,mangelhaft® bewertet worden sind.

Teil 4 Fachpraktikerin Hauswirtschaft und Fachpraktiker Hauswirtschaft

§ 16 Ausbildungsrahmenplan, Ausbildungsberufsbild

(1) Die Gliederung der Berufsausbildung ,Fachpraktikerin Hauswirtschaft/Fachpraktiker Hauswirtschaft*
ergibt sich aus Anlage 3.

(2) 1Gegenstand der Berufsausbildung ,Fachpraktikerin Hauswirtschaft/Fachpraktiker Hauswirtschaft” sind
die in Anlage 3 aufgeflihrten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten. 2Findet die Ausbildung nach Anlage
3 Abschnitt A im Berufsbildungswerk oder einer anderen auflerbetrieblichen Einrichtung statt, so soll die
Ausbildung nach Anlage 3 Abschnitt B in einem durch die zusténdige Stelle genehmigten Betrieb
abgeleistet und fortlaufend durch den Ausbildungsbetrieb begleitet werden. 3Die Entscheidung Gber den
Einsatzbereich nach Anlage 3 Abschnitt B treffen die Auszubildenden in Abstimmung mit den
Ausbilderinnen und Ausbildern, dem zustandigen Rehabilitationstrager sowie der zustandigen Stelle am
Ende der Ausbildungszeit nach Anlage 3 Abschnitt A. 4Findet die Ausbildung nach Anlage 3 Abschnitt B im
Einsatzbereich Hauswirtschaftliche Betreuung und Alltagsbegleitung statt, soll eine vierwochige
Orientierungsphase in einer Einrichtung fur Senioren, Patienten oder Menschen mit Behinderung wahrend
der Ausbildung nach Anlage 3 Abschnitt A nach Ablegen des Teils 1 der Abschlussprufung durchgefuhrt
werden.

§ 17 Gestreckte Abschlussprifung

(1) "Durch die Abschlusspriifung ist festzustellen, ob der Prifling die Handlungsfahigkeit erworben hat. 2In
der Abschlussprufung soll der Priifling nachweisen, dass er die dafur erforderlichen Fertigkeiten beherrscht,
die notwendigen beruflichen Kenntnisse und Fahigkeiten besitzt und mit dem im Berufsschulunterricht zu
vermittelnden, fir die Ausbildung wesentlichen Lehrstoff vertraut ist. 3§ 16 und der Ausbildungsrahmenplan
sind zugrunde zu legen.

(2) Die Abschlussprifung besteht aus den beiden zeitlich auseinanderfallenden Teilen 1 und 2 (gestreckte
Abschlusspriifung). 23chriftlich zu erbringende Prifungsleistungen sowie die schriftliche Planung der
praktischen Prifung nach § 19 Abs. 2 Satz 4 werden auf Antrag mindlich durchgefihrt.

(3) Bei der Ermittlung des Gesamtergebnisses wird Teil 1 der Abschlusspriifung einfach und Teil 2 der
Abschlussprifung doppelt gewichtet.



§ 18 Teil 1 der Abschlussprifung

(1) Teil 1 der Abschlussprifung soll zwischen dem 20. und 22. Ausbildungsmonat stattfinden und erstreckt
sich auf die in der Anlage 3 fur die ersten 21 Monate der Ausbildung aufgefiihrten Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten sowie auf die integrativen Kompetenzen und auf den im Berufsschulunterricht in diesem
Zeitraum zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er fur die Berufsausbildung wesentlich ist.

(2) 1Folgende Inhalte werden jeweils mit 30 Minuten schriftlich geprift:

1. Verpflegung und Service,
2. Hausreinigung und Service,
3. Textilreinigung und Service,

4. Wirtschafts- und Sozialkunde.

2Folgende Inhalte werden praktisch in Form einer Arbeitsprobe gepruft:

1. Verpflegung und Service, mit 90 Minuten,
2. Hausreinigung und Service, mit 45 Minuten,

3. Textilreinigung und Service, mit 45 Minuten.

(3) Die schriftlichen Prifungsleistungen werden einfach, die praktischen Prifungsleistungen zweifach
gewichtet.

§ 19 Teil 2 der Abschlusspriifung

(1) 1Teil 2 der Abschlussprifung erstreckt sich auf die in der Anlage 3 fur die Aufbauqualifizierung und fir
den jeweiligen Schwerpunkt und den Einsatzbereich festgelegten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.
2Pri]fungsrelevant sind daruber hinaus bedeutsame Ausbildungsinhalte der ersten 21 Monate der
Ausbildung und der im Berufsschulunterricht zu vermittelnde Lehrstoff, soweit er fir die Ausbildung
wesentlich ist.

(2) 1Teil 2 der Abschlussprifung wird schriftlich und praktisch gepruft. 2Dje schriftliche Prufung dauert 90
Minuten. 3Die praktische Prifung findet in Form eines betrieblichen Auftrags statt. 4Sie umfasst die
schriftliche Planung und die Durchflihrung der Aufgabe und ein Prifungsgesprach. SDie praktische Prufung
dauert insgesamt etwa 180 Minuten.

(3) Das Ergebnis der schriftlichen Priifung wird einfach, das der praktischen Prifung zweifach gewichtet.

§ 20 Bestehen der Abschlusspriifung

(1) Die Abschlussprifung ist bestanden, wenn im Gesamtergebnis und im Teil 1 und Teil 2 der
Abschlusspriifung jeweils mindestens die Note ,ausreichend” erzielt wurde. 2Sije ist nicht bestanden, wenn
in der Prufung nach § 18 mehr als zwei Prufungsleistungen mit ,mangelhaft oder eine Prufungsleistung mit
»ungenugend® oder in der Prifung nach § 19 die schriftliche oder die praktische Prifung schlechter als
,ausreichend” bewertet wurde.

(2) TAuf Antrag des Priflings sind die schriftlichen Prifungen nach den §§ 18 und 19, die mit ,mangelhaft*
bewertet sind, durch eine mundliche Prufung zu erganzen, wenn dies fur das Bestehen der Prifung den
Ausschlag geben kann. 2Die miindliche Erganzungsprifung soll in der Priifung nach § 18 je Prifungsfach
10 Minuten und in der Prifung nach § 19 15 Minuten dauern. 3Das Ergebnis der schriftlichen Prifung wird
zweifach, das der mindlichen Erganzungsprifung einfach gewichtet.

Teil 5 Fachpraktikerin Pferdewirtschaft und Fachpraktiker Pferdewirtschaft



§ 21 Ausbildungsrahmenplan, Ausbildungsberufsbild
(1) Die Gliederung der Berufsausbildung ,Fachpraktikerin Pferdewirtschaft/Fachpraktiker Pferdewirtschaft®
ergibt sich aus Anlage 4.

(2) Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die in Anlage 4 aufgefiihrten Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten.

(3) Findet die Ausbildung in einem Berufsbildungswerk oder in einer anderen aullerbetrieblichen
Ausbildungseinrichtung statt, sollen mindestens 26 Wochen aufierhalb dieser Einrichtung in einem
anerkannten Ausbildungsbetrieb durchgefiihrt werden.

§ 22 Zwischenpriifung
(1) In Zusammenarbeit zwischen der zustandigen Stelle und den Ausbildungsstatten ist eine
Zwischenprifung durchzufiihren, die vor dem Ende des zweiten Ausbildungsjahres stattfinden soll.

(2) Die Zwischenprufung erstreckt sich auf die in Anlage 4 fir das erste und zweite Ausbildungsjahr
aufgefuihrten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie auf den entsprechenden Lehrstoff der
Berufsschule zur individuellen Lernférderung, soweit dieser fir die Berufsausbildung wesentlich ist.

(3) Die Zwischenprifung wird praktisch in Form einer Arbeitsprobe einschliel3lich eines Fachgesprachs und
schriftlich oder auf Antrag miindlich durchgefihrt. 2Die individuellen Beeintrachtigungen der
Prifungskandidaten sind bei der Durchfiihrung der Priifung zu berucksichtigen.

(4) Die praktische Prifung dauert etwa 90 Minuten, die schriftliche Prifung 60 Minuten und eine mundliche
Prifung etwa 30 Minuten.

§ 23 Abschlusspriifung

(1) "Durch die Abschlusspriifung ist festzustellen, ob der Prifling die Handlungsfahigkeit erworben hat. 2In
der Abschlussprufung soll der Priifling nachweisen, dass er die dafur erforderlichen beruflichen Fertigkeiten
beherrscht, die notwendigen beruflichen Kenntnisse und Fahigkeiten besitzt und mit dem im
Berufsschulunterricht zu vermittelnden, fur die Ausbildung wesentlichen Lehrstoff vertraut ist. 3Die
Abschlussprifung erstreckt sich auf die in Anlage 4 aufgeflihrten Fertigkeiten und Kenntnisse sowie auf den

entsprechenden Lehrstoff der Berufsschule zur individuellen Lernférderung, soweit dieser fiir die
Berufsausbildung wesentlich ist.

(2) Die Abschlussprifung wird praktisch und schriftlich oder auf Antrag mundlich durchgefiihrt.

(3) Die praktische Priifung dauert etwa drei Stunden, die schriftliche Prifung dauert 90 Minuten, eine
mindliche Prifung etwa 60 Minuten.

(4) Die praktische Prifung ist jeweils in Form einer Priifungsaufgabe aus folgenden Prifungsbereichen
durchzufuhren:

1. Betriebliche Ablaufe,
2. Pferdepflege,

3. Pferdehaltung, -futterung und -zucht.

(5) Die schriftliche Prifung ist jeweils in Form einer Prifungsaufgabe aus folgenden Priifungsbereichen
durchzufihren:

1. Betriebliche Ablaufe,
2. Pferdepflege,

3. Pferdehaltung, -fltterung und -zucht



4. Wirtschafts- und Sozialkunde.

(6) Im Einzelnen kommen fir die praxisbezogenen Fragen und Aufgaben folgende Prifungsgebiete in
Betracht:

1. Betriebliche Ablaufe
a) Futteranbau und Grinlandbewirtschaftung,
b
c
d

e

) Misten und Einstreuen,

) Lagerstatten fir Futtermittel,

) Pflege von Ausriistungsgegenstanden,

) Maschinen und Geréate einsetzen, pflegen und warten,
f) Hofpflege,

g) Ergonomische Arbeitsweisen,

h) Abfalle und Nebenprodukte;

2. Pferdepflege
a) Umgang mit Pferden,
b
¢
d

e

) Korperbau, Lebensvorgange und Verhalten der Pferde,
) Tiergesundheit und -hygiene,

) Pferde versorgen und pflegen,

)

Pferde bewegen;

3. Pferdehaltung, -ftterung und -zucht
a) Verdauung,
b)
c) Haltung von Pferden,
d)

Futtermittel und Futterung,

Fortpflanzung, Zichtung und Rassenkunde.

(7) In der schriftlichen Prifung im Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde sollen die Priflinge zeigen,
dass sie allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhange in der Berufs- und Arbeitswelt
darstellen und beurteilen kdnnen.

(8) Fir die Ermittlung des Gesamtergebnisses sind die Ergebnisse der Prifungsbereiche zu einer Note
zusammenzufassen. 2Die einzelnen Prifungsbereiche sind wie folgt zu gewichten:

1. Prifung gemaR Abs. 4 mit 70 %,
2. Prufung gemaR Abs. 5 mit 30 %.

§ 24 Bestehen der Abschlusspriifung

(1) Die Abschlussprifung ist bestanden, wenn im Gesamtergebnis und jeweils in der praktischen Prifung
nach § 23 Abs. 4 sowie der schriftlichen Prifung nach § 23 Abs. 5 mindestens ausreichende Leistungen
erbracht worden sind.

(2) Sie ist nicht bestanden, wenn eine der Prifungsaufgaben nach § 23 Abs. 4 oder Abs. 5 mit
»ungenligend” oder zwei dieser Prifungsaufgaben mit ,mangelhaft® bewertet worden sind.

Teil 6 Schlussbestimmungen

§ 25 Inkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. August 2018 in Kraft.



Minchen, den 1. Juni 2018

Bayerisches Staatsministerium fiir Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten

Michaela Kaniber, Staatsministerin

Anlage 1 (zu § 8)
Ausbildungsrahmenplan ,Fachpraktikerin Landwirtschaft/Fachpraktiker Landwirtschaft”

c) Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben sowie erste MaRnahmen einleiten

d) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes anwenden; Verhaltensweisen bei

Branden beschreiben und Malnahmen zur Brandbekdmpfung ergreifen

N [Ausbildun |Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten Zeitlic
r. |gsberufsb he
ild Richt
werte
in
Woch
en
im|im
1.119
18|36
MM
onfon
at|at
1. |integrative Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
1- Au:;bau a) Standort, Aufbau und Aufgaben des ausbildenden Betriebes nennen
un
Organisat
jon des b) bauliche Anlagen des Ausbildungsbetriebes und die im Betrieb vorhandenen
Ausbildun | oder eingesetzten Maschinen und Gerate sowie ihre Einsatzbereiche beschreiben
gsbetrieb
es
¢) Grundlagen, Aufgabe und Arbeitsweise der betriebsverfassungs- und
personalvertretungsrechtlichen Organe des ausbildenden Betriebes beschreiben
;- Berufsbild a) Bedeutung des Ausbildungsvertrages, insbesondere Abschluss, Dauer und
ung; . .
Arbeits- Beendigung, erklaren )
und wahre
Tarifrecht | b) gegenseitige Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag nennen ggr
gesa
c) Dauer der wochentlichen und taglichen Arbeitszeit, Ausbildungsvergttung und mten.
Dauer des Urlaubs nennen Ausbil
dung
zu
d) wesentliche Teile des Arbeitsvertrages nennen vermit
teln
:13- Si%herheit a) Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz feststellen und
un . . .
Gesundh Mafnahmen zu ihrer Vermeidung ergreifen
eitsschutz
Zeli)df:f b) berufsbezogene Arbeitsschutz- und Unfallverhiitungsvorschriften anwenden
rbei
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1.|Umweltsc | 5) mggliche Umweltbelastungen durch den Ausbildungsbetrieb und seinen Beitrag
4 |hutz - i
zum Umweltschutz an Beispielen erklaren
b) Mdoglichkeiten der wirtschaftlichen und umweltschonenden Energie- und
Materialverwendung nutzen
c) Abfalle vermeiden, Stoffe und Materialien einer umweltschonenden Entsorgung
zuflhren
d) berufsbezogene Regelungen zum Umweltschutz, insbesondere zum Abfall-,
Immissionsschutz-, Wasser-, Boden- und Naturschutzrecht, anwenden
1. ﬁkologisc a) Einflisse und Auswirkungen von Tierhaltung und Pflanzenanbau auf das
5 Ze Okosystem darstellen
usamme
nhange,
Nachhalti | b) MaRnahmen zur Erhaltung genetischer Ressourcen darstellen
gkeit
c) Witterungsablaufe beobachten und dokumentieren
d) Wetterfaktoren nennen und ihren Einfluss auf die Arbeitsdurchfiihrung und -
qualitat beschreiben
(13- Mitgestalt | 5) soziale Beziehungen im Betrieb und im beruflichen Umfeld mitgestalten
en
sozialer
Beziehun | b) Beziehungen des ausbildenden Betriebes und seiner Beschaftigten zu
gen Wirtschaftsorganisationen, Berufsvertretungen und Gewerkschaften nennen
c) Gesprache situationsgerecht fiihren
2. [gemeinsame fachliche Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
2. |Arbeiten | g) Arbeiten in Arbeitsschritte gliedern
1 |planen, Ah
vorbereite wanre
n, b) bei der Auswahl geeigneter Arbeitsverfahren mitwirken und Arbeitsmittel gd
. . . . er
durchfihr | selbststandig nach Unterweisung auswahlen gesa
en und
kontrollier mten.
en ¢) Langen, Flachen und Rauminhalte berechnen g\USb'l
ung
zu
d) Betriebsdaten erfassen vermit
teln

e) Einflussfaktoren auf den Arbeitszeitbedarf nennen, Arbeitszeiten festhalten
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f) Arbeitsergebnisse kontrollieren und einschéatzen
g) gesetzliche und berufsbezogene Regelungen anwenden, insbesondere
Meldepflichten beachten
2.lUmgang | a) die Aufgaben von Kraftiibertragungselementen und Schutzvorrichtungen an
2 |mit . Maschinen beschreiben
Maschine
nY
Ge(;éten b) Maschinen, Anlagen, Gerate und Werkzeuge nach Anweisung einsetzen,
un o
Betriebsei | €iMgen und warten
nrichtung
en c) beim Umgang mit Anlagen, Maschinen und Geraten Arbeitssicherheit beachten
und vorbeugende MaflRnahmen treffen
d) Betriebsbereitschaft und Verkehrssicherheit von Schleppern, Transportmitteln,
technischen Anlagen, Maschinen und Geraten nach Anweisung prufen
e) Vorschriften Uber das Fihren landwirtschaftlicher Fahrzeuge im Stralkenverkehr
nennen
f) Traktoren und Transportmittel, Maschinen und Gerate unter Beachtung der
Sicherheitsvorkehrungen bedienen
g) Betriebseinrichtungen bedienen und tberwachen
h) bei der Pflege und Instandhaltung der baulichen Anlagen, Maschinen, Gerate
und Werkzeuge und deren Einsatz mitwirken
i) Sicherheitsrisiken bei den Arbeiten beachten und bei vorbeugenden MafRnahmen
mitwirken
2. rationelle | ) die im Ausbildungsbetrieb verwendeten Energiearten, Werkstoffe und Materialien
3 |Energie- nennen
und
Materialv
erwendun | b) wirtschaftlichen und umweltschonenden Umgang mit Energietrdgern beschreiben
9

c) bei MalRnahmen zur Vermeidung und Verminderung von Umweltbelastungen
mitwirken
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i- yvir:tschaftl a) bei der Annahme und Abgabe von Waren mitwirken
iche
Zusamme
nhange |b) Verbrauch von Betriebsmitteln erfassen
c) bei der Ermittlung des Bedarfs an Betriebsmitteln mitwirken
d) Vermarktungsmaoglichkeiten fiir die erzeugten Produkte nennen
e) Preise und Erlose der wichtigsten Produkte und Erzeugnisse nennen
f) Arbeitsaufwand erfassen
2. |Informatio| a) Vorgange im landwirtschaftlichen Betrieb, insbesondere bei Pflanzen, Tieren und
5 |nund . N .
K . | technischen Prozessen, wahrnehmen, Veranderungen feststellen und mitteilen
ommuni
kation
b) Informationen, insbesondere aus Gebrauchsanleitungen, Katalogen,
Fachzeitschriften und dem Internet, beschaffen
c) Sachverhalte darstellen, Fachbegriffe anwenden
d) Aufgaben im Team abstimmen und bearbeiten
e) betriebliche Kommunikations- und Informationssysteme nutzen
2.|Qualitatss| ) Ziele, Aufgaben und Aufbau der betrieblichen Qualitatssicherung erlautern
6 |icherung
b) Produktionsablaufe dokumentieren
c) Qualitatsstandards umsetzen
d) Fehler und Qualitatsmangel aufzeigen, melden und zu deren Behebung
beitragen
3. |Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten in den Schwerpunkten
3. [Schwerpunkt Tierhaltung
1
3.|Versorgu | a) Tiere halten und versorgen 20|15
1.|ng und
1 [Haltung
von b) Anforderungen an Tierhaltungssysteme und Haltungstechnik beschreiben

Tieren
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c) Stallungen und Einrichtungen reinigen und beim Desinfizieren mitwirken,
Haltungsbedingungen tUberwachen
d) Tiere pflegen und HygienemafRRnahmen durchfiihren
e) Futtermittel und Zusatzstoffe beschaffen, gewinnen und lagern
f) Futtermittel bestimmen, beurteilen und bedarfsorientiert verwenden
g) Futterrationen zusammenstellen und vorlegen
h) Futterungs- und Trankeeinrichtungen bedienen und Uberwachen
i) organische Rickstande der tierischen Produktion wirtschaftlich und
umweltgerecht verwerten
?- Nutzung | 3) Nutztiere nennen und ihre Nutzung beschreiben 8110
.|von
2 |Tieren
b) ziichterische MaRnahmen tierartenspezifisch beschreiben und bei der
Zuchtarbeit mitwirken
c) Tiere kennzeichnen und nutzen, bei Bedarf aufziehen und ausbilden
d) tierische Produkte gewinnen, lagern und transportieren
e) Tierleistungen ermitteln und vergleichen
f) bei der Vermarktung mitwirken
:13- Tierschut | 3) Tiere beobachten und Tierverhalten einschatzen 11(14
.|z,
3 |Tierwohl
b) Tiergesundheit Gberwachen und bei Behandlungen mitwirken
c) verletzte und kranke Tiere pflegen
d) Anforderungen an den tiergerechten Transport nennen und Tiertransport
durchfliihren
e) gesetzliche Regelungen zum Tierschutz und der Tierhygiene anwenden
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3. |Schwerpunkt Pflanzenproduktion
2
3. [Bearbeitu | 3) pei der Bodenpflege und Bodenbearbeitung mitwirken 10(8
2.|ng und
1 |Pflege
des b) im Betrieb vorkommende Bodenarten unterscheiden
Bodens
c) Bodenzustand feststellen und beurteilen
d) Einfluss von Bodenbearbeitungs- und PflegemalRnahmen auf die
Pflanzenentwicklung und Ertrag einschatzen
g- Erzeugun | 3) Saat- und Pflanzgut bestimmen und verwenden 20|23
2- pflanzlich
er b) Dungemittel bestimmen und anwenden
Produkte
¢) Kultur- und Wildpflanzen bestimmen
d) Entwicklung von Pflanzenbestéanden beurteilen und vergleichen
e) Schadorganismen und Schadbilder erkennen
f) bei Pflanzenschutzmalnahmen mitwirken
3.|Emte a) Erntezeiten, Reifezustand und Qualitatsanforderungen kennen 918
2. |pflanzlich
3 |er
Produkte | b) Ernte durchflihren
c) Erntegut transportieren, lagern und konservieren
d) Ertrage feststellen und vergleichen
e) Erntegut nach Verwertbarkeit beurteilen und der weiteren Verwendung zufiihren
3. |Schwerpunkt Maschinen und Gerate, Gebaude und bauliche Anlagen
3
3. |Instandha | 3) Schmier-, Pflege- und Reinigungsmittel fir Maschinen, Gerate und technische 15(15
3. |ltung und Einrichtungen beurteilen und einsetzen
1 |Wartung 9
b) Werkstoffe fir die Instandhaltung und Wartung von Gebauden und baulichen
Anlagen beurteilen und einsetzen
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c) Maschinen und Gerate reinigen, sichtbare Mangel und Beschadigungen
dokumentieren
d) Betriebsbereitschaft und Verkehrssicherheit von Maschinen, Geraten und
technischen Einrichtungen prifen und sicherstellen
e) Wartungs- und Instandsetzungsvorschriften kennen und beurteilen
3. |Instandse | ) \Werkzeuge, Werkstoffe und Maschinen oder Geréte zur nachhaltigen 15(15
3. |tzung | . i . .
> nstandsetzung von Maschinen, Geraten und baulichen Anlagen sowie von
technischen Einrichtungen kennen und einsetzen
b) technische Mangel und Beschadigungen feststellen und beurteilen
c) einfache Reparaturen von Maschinen, Geraten und technischen Einrichtungen
beurteilen und durchflihren
d) einfache Reparaturen von Gebauden und baulichen Anlagen beurteilen und
durchfliihren
g- Eberwac a) Maschinen, Geréate und technische Einrichtungen im Betrieb oder wahrend ihres | 9 | ©
.|hung . N
3 |technisch Einsatzes Uberwachen
er
Ablaufe | b) technische Stérungen erkennen und Méglichkeiten zur Behebung aufzeigen
3. |Schwerpunkt Naturschutz und Landschaftspflege
4
3.|Malnah a) Landschaft als Lebensgrundlage fir Menschen, Tier und Pflanze beurteilen 15(10
4.|men der
1 |Landscha
ftspflege | b) Bedeutung und Ziele des Naturschutzes bei der Landbewirtschaftung kennen
c) MaRnahmen des Naturschutzes und der Landschaftspflege durchfihren
3.|Erhalten, | a) schiitzenswerte Landschaftsteile und Lebensraume kennen 15110
4. schitzen
2 |und
entwickel | b) besondere Lebensraume nachhaltig gestalten
n
b d . . "
ereson er c) Schaden und Belastungen von Lebensraumen erkennen und beseitigen
Lebensra
ume
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i- An(ljegen a) Bedeutung von Schutz- und Erholungseinrichtungen fiir Mensch, Tier und 9119
N Pflanze kennen
3 |pflegen
von
Schutz- | b) MaRnahmen zur Errichtung, Pflege und Sicherung von Schutz- und
und - .
Erholung Erholungseinrichtungen durchfiihren
seinrichtu
ngen c) Malinahmen zur Besucherbetreuung durchfiihren
3. [Schwerpunkt Aufbereitung, Verarbeitung und Lagerung
5
3.|Annahme | 3) Erzeugnisse, Roh-, Hilfs- und Zusatzstoffe sowie Verpackungsmaterial 14 (14
5.und .. | annehmen, kontrollieren und aufbereiten
1 |Aufbereit
ung
b) Betriebs- und produktspezifische Vorgaben anwenden, dokumentieren und
beurteilen
c) Fehler und Qualitatsmangel aufzeigen, dokumentieren und zu deren Behebung
beitragen
g- Verarbeit | 3) Produkte und Erzeugnisse marktgerecht verarbeiten 15(10
.lung
2 |betrieblic
her b) Verarbeitungsverfahren tiberwachen und beurteilen
Erzeugnis
s¢ c) Produkte und Erzeugnisse handelsublich und normgerecht sortieren sowie
kennzeichnen
g- Lagerung a) Lagereignung von Produkten und Erzeugnissen anhand vorgegebener Kriterien 10115
.lun .
3 |Konservie priifen
rung
b) Produkte und Erzeugnisse lagern
c) Lagerungsbestand kontrollieren und pflegen
3. |Schwerpunkt Vermarktung und Dienstleistung
6
3. |Kundenin a) Informationen beschaffen, auswerten und einordnen 10110
6. |formation
1
b) Uber betriebliche Produkt- und Dienstleistungsangebote informieren
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¢) individuelle Besonderheiten und Anforderungen der Kunden beachten und
umsetzen
d) betriebliche Kommunikations- und Informationssysteme anwenden
3. [Verpacku | ) vVerpackungsmaterialien prifen und beurteilen 20|14
6.|ng und
2 |Prasentat
ion b) betriebliche Erzeugnisse abfiillen und verpacken
c) Vorgaben fur die Produktkennzeichnung umsetzen
d) betriebliche Erzeugnisse verkaufsférdernd prasentieren
e) MaRnahmen zur Erhaltung der Qualitat auf dem Absatzmarkt durchfiihren
2- Lie;erung a) Produkte und Erzeugnisse fiir den Versand entsprechend der Absatzwege 9115
.lun .
3 |Verkauf vorbereiten
b) Termine koordinieren und Transport vorbereiten
c) Abgabe von Produkten und Erzeugnissen durchfihren
Anlage 2 (zu § 12)
Ausbildungsrahmenplan ,Werkerin im Gartenbau/Werker im Gartenbau®
N| Ausbild Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten Zeitlic
r.{ungsber he
ufsbild Glied
erung
1 Schwerpunktiibergreifende integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
1 |Aufbau a) Standort, Aufbau und Aufgaben des ausbildenden Betriebes nennen .
lund wahr
1|Organis end
ation b) Grundfunktionen der Ausbildungsstatte, wie Produktion, Absatz und Dienstleistung |d€r
der nennen gesa
Ausbild mten
ungssta Ausbi
tte c) bauliche Anlagen des Ausbildungsbetriebes und Ausstattung, d.h. die im Betrieb Idung
vorhandenen oder eingesetzten Maschinen und Gerate sowie ihre Einsatzbereiche igrmi
beschreiben tteln




N| Ausbild Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten Zeitlic
r.|ungsber he
ufsbild Glied
erung
d) Grundlagen, Aufgabe und Arbeitsweise der betriebsverfassungs- und
personalvertretungsrechtlichen Organe des ausbildenden Betriebes beschreiben
1 Gr:,mdre a) Bedeutung des Ausbildungsvertrages wie Abschluss, Dauer und Beendigung,
. |geln R
2 |des erklaren
Arbeits-,
Tarif- b) gegenseitige Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag nennen
und
Sozialre
chts c) Regelungen in den fur den Gartenbau glltigen Tarifvertrdgen nennen
d) Dauer der wochentlichen und taglichen Arbeitszeit, Ausbildungsvergltung und
Dauer des Urlaubs nennen
e) wesentliche Teile des Arbeitsvertrages nennen
1 S_itche‘rjh a) Aufgaben des betrieblichen Arbeitsschutzes sowie der zustandigen
. leitun
3|Gesund Berufsgenossenschaft nennen
heitssch
utzbei | b) Gefiahrdung von Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz feststellen und
der . . .
Arbeit MaRnahmen zu ihrer Vermeidung ergreifen
c) berufsbezogene Arbeitsschutz- und Unfallverhiitungsvorschriften anwenden,
insbesondere beim Umgang mit Maschinen, Geraten, Einrichtungen, Gefahrstoffen
sowie sonstigen Werkstoffen und Materialien kennen und beachten
d) Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben sowie erste Mallnahmen (MalRnahmen
der Ersten Hilfe) einleiten
e) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes anwenden; Verhaltensweisen bei
Branden beschreiben und Mallinahmen zur Brandbekdmpfung ergreifen
1 Na(;ur- a) Mogliche Umweltbelastungen durch den Ausbildungsbetrieb und seinen Beitrag
. |lun - .
4 |Umwelt | ZY4m Umweltschutz an Beispielen erklaren
schutz,
rationell | b) Méglichkeiten der wirtschaftlichen und umweltschonenden Energie- und
€ .| Materialverwendung sowie Mdglichkeiten des Recyclings nutzen
Energie
- und
Material | c) Abfélle vermeiden, Stoffe und Materialien einer umweltschonenden Entsorgung
\éerwen zufiihren; Abfalle unter Beachtung rechtlicher, betrieblicher und materialbedingter
ung

Erfordernisse aufbereiten und entsorgen

d) berufsbezogene Regelungen zum Umweltschutz, insbesondere zum Abfall-,
Immissionsschutz-, Wasser-, Boden- und Naturschutzrecht nennen und anwenden

e) Betriebsmittel unter umweltschonenden und wirtschaftlichen Gesichtspunkten
verwenden

f) mit Energietragern umweltschonend und kostensparend umgehen
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g) bei Malnahmen zur Vermeidung und Verminderung von Umweltbelastungen
mitwirken
1 6r|§°|09i3 a) Einflisse und Auswirkungen von Freiland- und Gewachshauskulturen auf das
. |che "
5|Zusam Okosystem darstellen
menhan
ge, b) Bedeutung der Artenvielfalt darstellen
Nachhal
tigkeit
c) Witterungsablaufe beobachten und dokumentieren
d) Wetterfaktoren nennen und ihren Einfluss auf die Arbeitsdurchfiihrung und -qualitat
beschreiben
1 l\/llitgest a) soziale Beziehungen im Betrieb und im beruflichen Umfeld mitgestalten
. |alten
6 |sozialer
Beziehu | b) Beziehungen des ausbildenden Betriebes und seiner Beschaftigten zu
ngen Wirtschaftsorganisationen, Berufsvertretungen und Gewerkschaften nennen
c) Gesprache situationsgerecht flihren
2 Schwerpunktiibergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
2 bﬁtrieb" a) Arbeiten in Arbeitsschritte gliedern
. |che
1 |Ablaufe
und b) bei der Auswahl geeigneter Arbeitsverfahren mitwirken und Arbeitsmittel
Arbeiten| selbststandig nach Unterweisung auswahlen
planen,
vorberei
ten, c) Langen, Flachen und Rauminhalte berechnen
durchfi
E::Zn d) Daten von Produktion und Dienstleistungen erfassen und beurteilen
kontrolli
eren e) Einflussfaktoren auf den Arbeitszeitbedarf nennen, Arbeitszeiten festhalten wahr
end
. . . . . der
f) Arbeitsergebnisse kontrollieren und einschatzen gesa
mten
g) relevante Gesetze und Verordnungen sowie gesetzliche und berufsbezogene Ausbi
. . Idung
Regelungen anwenden, insbesondere Meldepflichten beachten 2u
vermi
2|Umgan | 5) die Aufgaben von Kraftiibertragungselementen und Schutzvorrichtungen an tteln
- |9 mit .| elektrischen Anlagen und Maschinen kennen und beschreiben
2 |Maschin
en,
Geraten | b) Maschinen, Anlagen, Gerate und Werkzeuge nach Anweisung und entsprechend
und. ihrem Verwendungszweck einsetzen, reinigen und warten
Betriebs
einricht
ungen; | c) beim Umgang mit Anlagen, Maschinen und Geréaten Arbeitssicherheit beachten und
Material | |, orheugende MaRnahmen treffen
ien und
Werksto

ffe




=

Ausbild

.|lungsber

ufsbild

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
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he
Glied
erung

d) Betriebsbereitschaft und Verkehrssicherheit von Schleppern, Transportmitteln,
technischen Anlagen, Maschinen, Werkzeugen und Geraten prifen und unter
Beachtung der Sicherheitsvorschriften bedienen und einsetzen

e) Vorschriften Uiber das Fuhren von Fahrzeugen im Stralenverkehr nennen

f) Betriebseinrichtungen bedienen und Gberwachen

g) Ordnung und Sauberkeit am Arbeitsplatz beachten

h) bei der Pflege und Instandhaltung der baulichen Anlagen, Maschinen, Gerate und
Werkzeuge und deren Einsatz mitwirken

i) Sicherheitsrisiken bei den Arbeiten beachten und bei vorbeugenden MafRnahmen
mitwirken

j) praxistibliche Materialien und Werkstoffe unter Anleitung bearbeiten

k) Materialschutz durchfiihren

Rationel
le
Energie
- und
Material
verwen
dung

a) die im Ausbildungsbetrieb verwendeten Energiearten, Werkstoffe und Materialien
nennen

b) wirtschaftlichen und umweltschonenden Umgang mit Energietragern beschreiben

c) Betriebsmittel unter umweltschonenden und wirtschaftlichen Gesichtspunkten
verwenden

wirtscha
ftliche
Zusam
menhan

ge

a) bei der Annahme und Abgabe von Waren mitwirken

b) Verbrauch von Betriebsmitteln erfassen

c) bei der Ermittlung des Bedarfs an Betriebsmitteln mitwirken

d) Vermarktungsmdglichkeiten fiir die erzeugten Produkte und Leistungen nennen

e) Preise und Verkaufserlose der wichtigsten Produkte, Erzeugnisse und
Dienstleistungen nennen

f) Arbeitsaufwand erfassen

Informat
ion und

Kommu
nikation

a) Vorgange in der Ausbildungsstatte bei vegetationstechnischen,
produktionstechnischen und Dienstleistungsprozessen wahrnehmen, Veranderungen
feststellen und mitteilen

b) Informationen, insbesondere aus Gebrauchsanleitungen, Katalogen,
Fachzeitschriften und dem Internet beschaffen

c) Sachverhalte darstellen, Fachbegriffe anwenden
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d) Aufgaben im Team abstimmen und bearbeiten
e) betriebliche Kommunikations- und Informationssysteme nutzen
2 Q93|itét a) Ziele, Aufgaben und Aufbau der betrieblichen Qualitatssicherung erlautern
. |ssicheru
6|ng
b) Produktionsablaufe und Arbeitsvorgange dokumentieren
c) Qualitatsstandards umsetzen
d) Fehler und Qualitatsmangel aufzeigen, melden und zu deren Behebung beitragen
Zeitlic
3 Schwerpunktiibergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten Grlliz d
erung
Ausbi
Idung
sjahr
1(2(3
3 Eéc?en’ a) bei der Bodenbearbeitung und -pflege mitwirken X x|X
. |Erden
1|und
Substrat| b) Zusammensetzung und Eigenschaften von Boden, Erden und Substraten nennen
e
c) Erden und Substrate unter Anleitung verwenden
d) boden- und vegetationsspezifische Bodenbearbeitung und -pflege durchfiihren und
bei Boden- und Substratverbesserungen mitwirken
3 Pflar:jze a) Pflanzen bestimmen sowie deren Anspriiche und Eigenschaften beschreiben x|X
. |Inun
2 |ihre
Verwen | b) bei der Verwendung von Pflanzenarten und -sorten unter Beachtung ihrer
dung Anspriche mitwirken
3 Ku(ljtur a) bei der Vermehrung mitwirken X|X
. |lun
3 |Pflegem
allnahm| b) bei Arbeiten an und mit der Pflanze mitwirken
en

c) bei der bedarfs- und zeitgerechten Bewasserung mitwirken

d) bei der bedarfsgerechten und umweltschonenden Ausbringung von Diingemittel
mitwirken

e) haufig auftretende Pflanzenkrankheiten und Schadlinge erkennen

f) bei MalRnahmen zum Schutz der Pflanzen und zur Pflege der Pflanzenbestande
oder -anlagen mitwirken
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ufsbild
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he
Glied
erung

g) bei der bedarfsgerechten und umweltgerechten Ausbringung von
Pflanzenschutzmitteln mitwirken

h) Dulnge- und Pflanzenschutzmittel vorschriftsmaRig lagern

i) Pflanzen gegen schadigende Witterungseinfliisse schiitzen

j) Wildkrauter und Unkrauter erkennen

Nutzung a) bei der Ernte oder Verwendung von Pflanzen mitwirken
pflanzlic

her
Produkt | b) beim Transport und Einlagern gartnerischer Erzeugnisse mitwirken

e und

S/er?r?eh c) Maschinen und Gerate fur die Ernte oder Verwendung von Pflanzen und

rung pflanzlichen Produkten auswahlen und einsetzen
d) Produkte transportieren, erfassen und lagern
e) Lagerbestande Gberwachen

f) Pflanzen und pflanzliche Produkte anhand vorgegebener Kriterien und
Qualitdtsnormen beurteilen und beim Ernten, Sortieren und bei der Kennzeichnung
mitwirken

Berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten im Schwerpunkt

Zeitlic
he
Glied
erung

Fachrichtung Baumschule

Ausbi
Idung
sjahr

112)3

Kulturra |Kulturrdume, Kultureinrichtungen und technische Einrichtungen aufzeigen und deren
ume Anwendung kennen

und
Kulturei
nrichtun
gen

Anlage | a) bei der Anlage von Baumschulquartieren mitwirken
von

Baumsc
hulquart | b) bei der Anlage von Flachen fir Containerkulturen mitwirken
ieren
und
Flachen
fur
Contain
erkultur
en

Vermeh | 5) Geholze vermehren, insbesondere durch Sprossstecklinge, Steckholz, Abrisse und
rung

und
Jungpfl

Wourzelschnittlinge
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. |an#ena b) Reiser- und Augenveredlung von Geholzen durchfihren
3 |nzucht
4 [Produkti| ) Kulturverfahren und Anbausysteme beschreiben und die im Ausbildungsbetrieb XXX
. |onsverf
vorhandenen Verfahren und Systeme anwenden
1|ahren
4 b) Aufschulen
c) Kulturarbeiten, insbesondere Schneiden, Pinzieren und andere
Wachstumsregulierungen, durchfiihren
d) Durchfiihrung von Dingungs- und Bewasserungsmalinahmen
4 Ro(;ien a) beim Roden und Ballieren von Geholzen von Hand und mit Hilfe von Maschinen XXX
. |lun .
1 [Sortiere mitwirken
. n
S b) Gehdlze unter Anleitung gemaf den Vorgaben sortieren und kennzeichnen
c) Geholze lagern und versandfertig machen
4 |Fachrichtung Garten- und Landschaftsbau Ausbi
. Idung
2 sjahr
1(2(3
4 ¥0rbere a) einfache Ausfiihrungsplane sowie Leistungsverzeichnisse lesen und auf die XXX
. |iten, .
2 |Einricht Baustelle Ubertragen
. len und
1|Abwicke| b) Schutzvorrichtungen fiir vorhandene Vegetation und fiir bauliche Anlagen erstellen
In von
Baustell
en unter| ¢) beim Einrichten und Abraumen der Baustelle mitwirken
Anleitun
9 d) vorhandene Vegetation fiir eine weitere Verwendung ausgraben, ballieren,
einschlagen und verpflanzen
4 |Ausfiibr | 5) Boden lagern, sichern und einbauen XXX
. |len von
2 |Erdarbe
. liten b) Bodenmodellierungen unter Anleitung ausfiihren
2 |sowie
Be- und . .
Eﬁtvxlljgs c) Graben und Gruben ausheben und sichern
serungs
malnah| 4y pei VerbesserungsmaRnahmen des Baugrunds mitwirken
men
e) Entwasserungsrohre verlegen, Oberflacheneinlaufe, Kontroll- und Sickerschachte
einbauen
4 [Herstell | ) pej der Herstellung von Schutz-, Dicht-, Trag- und Dranschichten, insbesondere bei [X [X|X
. |len von . . o
2 |befestig AuRenanlagen oder bei Anlagen der Bauwerksbegriinung mitwirken
. |ten
3 |Flachen
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b) bei der Herstellung von Ausgleichs- und Deckschichten aus Gesteinsgemischen,
insbesondere wasser- oder bitumengebundenen Decken mitwirken
c) beim Einbau von Decken aus Natur- und Kunststoffen sowie Plattenbelagen,
insbesondere bei AuRenanlagen, Sportanlagen oder Spielanlagen mitwirken
d) Wege und Platze pflastern
4 [Herstell | 5) Natursteine unter Anleitung be- und verarbeiten sowie Betonfertigteile einbauen XX
. |len von
2 |Bauwer
. |[kenin b) beim Bau von Wasseranlagen, insbesondere Teichen, Becken oder Wasserlaufen
4 |AuBBena | mitwirken
nlagen
c) bei der Ausstattung von AuRenanlagen, insbesondere mit Pergolen, Zaunen,
Rankvorrichtungen, Larmschutzwanden, Sportgeraten oder Spielgeraten mitwirken
4 |Ausflhr | 5) bei der Vorbereitung von Standorten fiir Gehélze und Stauden, insbesondere in XXX
. len von . . .
2 |vegetati AuRenanlagen, bei Bauwerksbegriinungen, Innenraumbegriinungen,
_lonstech | Hangbefestigungen, Haldenbefestigungen oder Uferbefestigungen oder in der freien
5|nischen | Landschaft, mitwirken und Pflanzungen durchflihren
Arbeiten
b) Ansaatflachen, insbesondere fiir Rasen, Wiesen oder Zwischenbegrinung, unter
Anleitung vorbereiten und ansaen
c) Rollrasen, Vegetationsmatten verlegen
d) Fertigstellungspflege durchfiihren
e) Pflege von landschaftsgartnerischen Gesamtwerken unter Anleitung durchfihren
4 |Fachrichtung Gemuisebau Ausbi
. Idung
3 sjahr
1]2]3
4 |Produkti |Produktionsraume, Produktionseinrichtungen und technische Einrichtungen aufzeigen  |x |x [x
. lonsrdu |und deren Anwendung kennen
3 |me und
. |Produkti
1 [onseinri
chtunge
n
4 |Vermeh |Gemusearten mit verschiedenen Verfahren aussaen und Jungpflanzenanzucht X [x|x
. [rung durchfiihren
3 |und
. [Jungpfl
2 |anzena
nzucht
4 PrOdU"ffti a) Produktionsverfahren und Anbausysteme von verschiedenen Gemiisearten X X|X
'3 gﬂi\a’r? beschreiben und im Ausbildungsbetrieb vorhandene Verfahren und Systeme
) anwenden
3
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b) Flachen ausmessen und zur Pflanzung oder Aussaat vorbereiten
c) Durchfiihrung von Direktsaaten und Pflanzungen
d) Kulturarbeiten einschliellich Dingungs- und Bewasserungsmaflnahmen bei
verschiedenen Gemdusearten unter Berlcksichtigung der Produktqualitat bis zur Ernte
durchfiihren
4 i”}‘cée”’ | a) Erntezeitpunkt verschiedener Gemusearten unter Berlicksichtigung von Reifegrad ~ [X [X |X
. |Aufberei - .
3 lten und und Qualitdtsanspriichen kennen
. |[Lagern
4 b) verschiedene Ernteverfahren fir Gemuse anwenden
c) Gemuse marktgerecht aufbereiten, insbesondere waschen, putzen, schneiden und
blindeln sowie betriebslblich und handelsublich sortieren, verpacken und
kennzeichnen
d) Gemuse nach artspezifischen Anforderungen einlagern
4 |Fachrichtung Zierpflanzenbau Ausbi
. Idung
4 sjahr
1]2]3
4 |Kulturra |Kulturraume, Kultureinrichtungen und technische Einrichtungen aufzeigen und deren X |X [X
. [ume Anwendung kennen
4 fund
. |Kulturei
1 [nrichtun
gen
4 |Vermeh a) verschiedene Zierpflanzen, insbesondere durch Teilung, Blatt- und X (XX
. |rung .
4 lund Sprossstecklinge, vermehren
. [Jungpfl
2|anzena | b) Aussaaten verschiedener Zierpflanzen durchfiihren
nzucht
4 Produl:fti a) verwendungsspezifische Kulturverfahren und Anbausysteme kennen und die im XX
4 ggfgs Ausbildungsbetrieb vorhandenen Verfahren und Systeme anwenden
3 b) bei verschiedenen Zierpflanzen Kulturverfahren einschlief3lich Dingungs- und
Bewasserungsmafnahmen durchfiihren
4 ?(/termar a) Pflanzenverwendung, Kenntnisse der Pflanzenanspriiche XX
. |kten,
4 [Verwen
. |den, b) Pflanzen entsprechend ihren Bedlirfnissen pflegen
4 [Kunden
geratun c) Bepflanzung von GefalRen nach Vorgaben
d) Bepflanzung von Rabatten nach Vorgabe
4 i”;éen’ | a) verkaufsfertige Zierpflanzen nach betriebstiblichen Kriterien auswahlen oder ernten  [X (X |X
. |Aufberei
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4|ten und b) Zierpflanzen betriebsublich sortieren und kennzeichnen
. |Lagern
5
c) Zierpflanzen fur Transport verpacken
d) Zierpflanzen lagern
Anlage 3 (zu § 16)
Ausbildungsrahmenplan ,Fachpraktikerin Hauswirtschaft/Fachpraktiker Hauswirtschaft*
Abschnitt A (Basis- und Aufbauqualifizierung 1. bis 27. Ausbildungsmonat)
Nr. |Ausbildungsberufsbild |Zeitl. Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, 1.-21.(22.—
Richtwert Monat|27.
/Wochen Monat
1. |Verpflegung und Service
1.1 |Grundséatze der 4 a) Grundsatze der vollwertigen Ernahrung beachten:| X
Verpflegung . .
— Erndhrungskreis
— Nahrstoffe
— Energie- und Nahrstoffbedarf
— Ernahrung verschiedener Personengruppen
— Mahlzeitengestaltung
b)|Lebensmittelgruppen und deren Verwendung X
unterscheiden:
— Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln
— Gemuse, Hulsenfriichte, Obst
— Fleisch, Fisch, Eier
— Milch- und Milchprodukte
— Speisefette und Speisedle
— Wiirzmittel
— Getranke
c)|Lebensmittelkennzeichnung beachten X
d)|vorgefertigte Lebensmittel nach Bearbeitungs- X
und Verarbeitungsstufen unterscheiden
e)|nach Rezepten und Vorgaben arbeiten und dabei X
mit MaRen, Mengen und Gewichten rechnen
1.2 |Kiiche als Arbeitsfeld 4 a) Arbeitsbereiche der GroRRkiche unterscheiden: X
— Gemusevorbereitung
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Richtwert Monat |27.
/Wochen Monat
— Fleischvorbereitung
— Kalte Kiiche
— Kochkiche
— Spulkiche
b)|Grundsatze der Arbeitsplatzgestaltung in der X
Klche berlcksichtigen
c)|Grundsatze der Arbeitsgestaltung bei den X
Arbeitsablaufen umsetzen
d)|Anforderungen des Umweltschutzes und der X
Arbeitssicherheit beachten
e)|Mallnahmen der Betriebs-, Produkt-, Prozess- X
und Personalhygiene anwenden
f) [Vorgaben der Qualitatssicherung beachten X
1.3 |Entgegennehmen und 3 a) Grundsatze fir den Lebensmitteleinkauf X
Lagern von Waren berticksichtigen
b)|Lagerbedingungen und Anforderungen an die X
Lagerraume fir die verschiedenen Warengruppen
beachten
c)|Warenannahme und -kontrolle durchfiihren X
d)[Waren entnehmen und ausgeben, Bestande X
erfassen
e)|Lagerraume und deren Einrichtung reinigen X
1.4 |Vorbereiten von Obst, 4 a) Grundsatze flur das Saubern und Zerkleinern von X
Gemiise und Salaten Obst und Gemiise beachten
b)|rationelle Zerkleinerungstechniken von Hand X
anwenden
c)[Maschinen und Gerate zum Saubern und X
Schalen, zum Zerkleinern und Schneiden
einsetzen
d)|vorbereitetes Obst und Gemuse sowie X
vorbereitete Salate transportieren und lagern
e)|Arbeitsplatz aufraumen und reinigen X
1.5 |Zubereiten von 15 a) Garverfahren und deren Anwendungsbereiche X
einfachen Speisen unterscheiden: Kochen, Dampfen, Dinsten,
Braten, Schmoren, Backen, Grillen, Frittieren,
Druckgaren
b)|Teilarbeiten bei der Vor- und Zubereitung von X
Gerichten unter Einsatz von Maschinen und
Geraten durchflihren
c)|kleine kalte und warme Speisen zubereiten X
d)|Salate roh und gekocht als Beilage und als X
Hauptgericht zubereiten
e)|einfache Nachspeisen zubereiten X
f) [Halbfertig- und Fertigprodukte aufbereiten und X

aufwerten
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/Wochen Monat
g)|einfache Gerichte flr spezifische X
Personengruppen unter Berlcksichtigung der
verschiedenen Betriebsarten zubereiten
h)|Heil3- und Kaltgetranke herstellen X
i) |IKomponenten fir Frihstick und Abendessen X
vorbereiten
j) |Speisen anrichten und garnieren X
k) |Arbeitsplatze aufrdumen und reinigen X
1.6 |Herstellen einfacher 5 a) Backzutaten und deren X
Gebackarten Verwendungsmaglichkeiten unterscheiden
b)|suRes und pikantes Geback aus verschiedenen X
Teigarten unter Einsatz von Maschinen und
Geraten herstellen: Ruhrteig, Hefeteig, Murbteig,
Quarkolteig, Biskuitteig
c)|Halbfertig- und Fertigprodukte verwenden X
d)|Arbeitsplatze aufréumen und reinigen X
1.7 |Portionieren, 3 a) Warmhalte- und Transportsysteme einsetzen X
Transportieren und b)|Speisen unter Beachtung von Portionierregeln X
Ausgeben von und Verwendung von Portionierhilfen portionieren
Speisen 9 P
c)|Kuchen und Gebéck teilen und anrichten X
d)|Speisen nach Ausgabesystemen ausgeben X
e)|Arbeitsplatze aufrdumen und reinigen X
1.8 |Bifettservice und 5 a) einfache Blfetts unter Beachtung der Grundsatze X
Eindecken von kundenorientiert gestalten
Tischen . . .
b)|Bufett Uberwachen, Speisen nachlegen X
c)|Tischwasche, Geschirr, Besteck und Glaser X
unterscheiden und situationsgerecht auswahlen
d)[Tische dem Anlass entsprechend decken X
e)|Tische nach Vorgaben dekorieren X
f) [Servietten auswahlen und falten X
g)|Tischservice bei verschiedenen Mahlzeiten X
Ubernehmen
1.9 |Abdecken von 4 a) Tische fachgerecht abdecken X
Tischen, Arbeiten in . . ..
der Spiilkiiche b)|Speisenreste und Tischabfalle trennen und X
entsorgen
c)|Geschirr und Arbeitsgerate von Hand spiilen X
d)|Spulverfahren mit Maschinen durchfiihren X
e)|Geschirr, Besteck, Glaser und Arbeitsgerate nach X
betrieblichen Ordnungssystemen einrdumen
f) [Transportsysteme reinigen X
g)|Spulkiche und Maschinen reinigen X
1.10|Reinigungsarbeiten in 4 a) Maschinen und Geréte fiir die Vor- und X
der Kiche Zubereitung von Speisen nach Anweisung
reinigen
b)[Arbeitsflachen unter Berlcksichtigung der X
Materialien reinigen
c)|Fuflbéden und Wandflachen reinigen X
d)|Anforderungen an die Desinfektion beachten X
1.11|Abfallentsorgung 1 a) Abfalle nach Sortierkriterien lagern/entsorgen X
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Richtwert Monat|27.
/Wochen Monat
b)|Mallnahmen zur Abfallvermeidung anwenden X
c)|Transport- und Lagerbehaltnisse reinigen X
Hausreinigung und Service
2.1 |Grundsatze der 10 a) Raumgruppen und deren Funktionen sowie deren| X
Hausreinigung Ausstattung und Einrichtung unterscheiden:
— Bodenbelage
— Wande und Decken
— Turen und Fenster
— Heizkorper
— Mobel
— Beleuchtungskoérper
b)[Grundsatze der Raumgestaltung bertcksichtigen: X
— Blumen und Pflanzen
— Jahreszeitliche Dekoration
c)|Maschinen und Gerate fur die Hausreinigung X
einsetzen
d)|Reinigungsmittel unterscheiden und X
situationsgerecht einsetzen
e)|Reinigungsverfahren nach betrieblichen X
Vorgaben anwenden
f) |rationelle Arbeitsverfahren alleine und im Team X
unter Berlicksichtigung wirtschaftlicher Faktoren
und der Regeln fur die Teamarbeit durchfihren
g)|Grundsatze der Arbeitsplatzgestaltung anwenden | X
h)|Ordnungssysteme nutzen X
i) |Prinzipien der Abfalltrennung und X
Abfallentsorgung beachten
j) |Schaden erkennen und melden X
k) |Anforderungen des Umweltschutzes, der X
Arbeitssicherheit, des Gesundheitsschutzes und
der Hygiene bertcksichtigen
I) |Dokumentationssysteme anwenden X
2.2 |Reinigen und 15 a) Grundsatze der Kundenorientierung X
Gestalten von berlicksichtigen
GasteZ|mme“rn und b)|Besonderheiten beim Einsatz in X
Aufenthaltsrdumen A e i
Privatraumen/Individualrdumen beachten, z.B.
Bewohnerzimmer, Gastezimmer, Bliros
c)|Sicht-, Unterhalts- und Grundreinigung X
unterscheiden und durchflhren
d)|spezielle Gegenstande und Materialien reinigen X
e)|Polstermdbel und Teppiche reinigen und pflegen X




Nr.

Ausbildungsberufsbild

Zeitl.
Richtwert
/Wochen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten,

1.-21.
Monat

22.—
27.
Monat

f) [Wohn- und Aufenthaltsrdume nach Vorgaben
gestalten

Zimmerpflanzen und Blumen pflegen

(o]
=

=)
e

Arbeitsmittel aufraumen, Maschinen und Geréate
reinigen und pflegen

23

Reinigen von
Sanitarrdumen

D
=

Ausstattung und Einrichtung von Sanitarraumen
unterscheiden

O
~

Reinigungsverfahren unter Beruicksichtigung der
hygienischen Anforderungen und
Sicherheitsvorschriften in Sanitarraumen
anwenden

O
N

und Hygieneartikeln ausstatten

Sanitarrdume nach Vorgabe z.B. mit Handtlichern

o

Arbeitsmittel aufraumen, Maschinen und Gerate
reinigen und pflegen

24

Reinigen von
Glasflachen, Tiiren
und Verkehrsflachen

Glasflachen, Fenster und Turen unter
Berlcksichtigung der Materialien reinigen

)

S

Verkehrsflachen nach Vorgaben und unter
Beachtung der Sicherheitsvorschriften reinigen,
z.B. Eingangsbereiche, Treppenhduser, Balkone,
Terrassen, Aufzlge

O
-~

spezielle Hilfsmittel und Gerate einsetzen

o
—

Arbeitsmittel aufraumen, Maschinen und Geréate
reinigen und pflegen

25

Hol- und Bringdienste

D
-

Hol- und Bringdienste in ausgewahlten
Arbeitsbereichen nach Vorgabe ausfiihren

O
~

Anforderungen an den korrekten Umgang mit
Kunden und internen Leistungserbringern
bertcksichtigen

O
-~

Bestellungen entgegennehmen

Lieferscheine kontrollieren und abzeichnen

o

D
~

Auftrége kunden- und situationsbezogen
erledigen

f) [Vorgaben fur den Schutz personen- und
betriebsbezogener Daten bericksichtigen

>

Textilreinigung und Service

Annehmen, Sortieren
und Vorbereiten von
Schmutzwéasche

5

a) Textilien nach Verwendungsmaoglichkeiten und
Pflegekennzeichnung unterscheiden

Kriterien flr das Sortieren von Schmutzwéasche
anwenden

Z

O
N

hygienische Anforderungen und Vorgaben des
Gesundheitsschutzes bei der
Schmutzwaschebehandlung beriicksichtigen

o
—

nach Wascheannahmesystemen arbeiten

2o

spezielle Methoden zur Vorbereitung und
Vorbehandlung von Schmutzwasche anwenden

f) |Dokumentationssysteme einsetzen

3.2

Transportieren und
Lagern von Wasche

[
-

Transport- und Verteilersysteme einsetzen

S

Wasche-Kennzeichnungssysteme unterscheiden

O
-~

Waschekennzeichnung durchfihren




Nr. |Ausbildungsberufsbild |Zeitl.
Richtwert

/Wochen

1.-21.
Monat

22.—
27.
Monat

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten,

d)|Wasche nach Vorgaben und Kundenwtinschen X

lagern

3.3 |Waschen und 8
Trocknen von
Wasche, Kleidung und

Heimtextilien

a) Waschverfahren, Waschmittel und X
Waschhilfsmittel unterscheiden

Maschinen und Gerate zum Waschen und X
Trocknen bedienen

Wasch- und Nachbehandlungsverfahren an X
Arbeitskleidung, Haus- und Heimtextilien
durchfihren

o

Wasch- und Nachbehandlungsverfahren fir X
personliche Wasche und Kleidung nach
Kundenwiinschen durchfiihren

Wasche und Kleidung nach verschiedenen X
Verfahren trocknen

f) [Anforderungen des Umweltschutzes und der X
Arbeitssicherheit berlicksichtigen

Arbeitsplatze, Raume, Maschinen und Gerate X
nach Vorgaben reinigen

3.4 [Glatten und
Schrankfertigmachen
von Wasche und

Kleidung

10 a) hygienische Anforderungen an die Behandlung X

sauberer Wasche berlcksichtigen

O
~

rationelle Arbeitsverfahren alleine und in X
Teamarbeit durchfiihren

beim Glatten von Wasche an Maschinen und X
Geraten mitwirken

o
—

Wasche und einfache Kleidung von Hand bigeln X

D
~

Wasche und Kleidung nach betrieblichen X
Vorgaben und Kundenwiinschen schrankfertig
machen und legen

f) [einfache Ausbesserungsarbeiten an Wasche und X
Kleidung durchfiihren

Dokumentationssysteme anwenden X

(o]

=)
=

Arbeitsplatze, Raume, Maschinen und Gerate X
nach Vorgaben reinigen

Abschnitt B — Schwerpunktqualifizierung (28. — 36. Ausbildungsmonat)

(vermittelt werden sollen alle Inhalte der Saule A mit in Kombination mit einer der Saulen B)

1.1 Einsatzbereich GroRhaushalt/gewerbliches Unternehmen

Hausreinigung
und Service

Textilreinigung
und Service

Grundkompetenzen E Verpflegung B B B

und Service
a) betriebsrelevante [ a) Reinigungssysteme
Anforderungen der und deren

a) Betriebsorganisation
und betriebliche Ablaufe

a) Waschekreislauf und
betrieblichen

beriicksichtigen

b) Aufgaben und
Leistungen des Betriebes
im Bereich Hauswirtschaft
kennen

c) Kundengruppe/n kennen
und deren Anspriche bei

Verpflegung beachten

b) Aufgaben der
Speisenvorbereitung
nach betrieblichen
Vorgaben
durchfiihren

Einsatzmdglichkeiten
unterscheiden und
bedarfsgerecht nutzen

b) Reinigungsgerate,
Maschinen und
Hilfsmittel fur die
verschiedenen
Reinigungs- und

Arbeitsablauf
berlcksichtigen

b) Hol- und
Bringdienste flr
Wasche durchfiihren

c) Flachwasche und
Arbeitskleidung unter



1.1 Einsatzbereich GroRRhaushalt/gewerbliches Unternehmen

der Leistungserbringung
beriicksichtigen

d) betriebliche Standards
einhalten

e) schriftliche und
mundliche
Arbeitsanweisungen
umsetzen

f) kleine, selbststandig zu
bewaltigende
Arbeitsprozesse planen

g) betriebliche Vorgaben
flr personliches
Erscheinungsbild und
Arbeitskleidung einhalten

h) betriebliche
Dokumentationssysteme
einsetzen

1.2 Einsatzbereich

c) einfache
Speisenkomponenten
und Backwaren
zubereiten

d) betriebsubliche
Halbfertig- und
Fertigprodukte
aufbereiten

e) Speisen und
Backwaren
portionieren,
anrichten, ausgeben
und verteilen

f) Spul-, Reinigungs-
und
Desinfektionsarbeiten
durchfiihren

g) Abfélle entsorgen

h) Lebensmittel nach
betrieblichem System
lagern

i) bei besonderen
Angeboten der
Verpflegung
mitwirken, z.B. Bifett,
Festessen, Catering

Desinfektionsverfahren
rationell einsetzen

¢) Reinigungsmittel und
Desinfektionsmittel
unter Nutzung von
Dosierhilfen
umweltvertraglich
verwenden

d) Gemeinschafts- und
Aufenthaltsraume
kundenorientiert
gestalten und
ausstatten

Beachtung rationeller
Arbeitsverfahren
waschen, trocknen und
schrankfertig machen

d) saubere Wasche
nach betrieblichem
Verteilersystem
sortieren und
transportieren

e) Raume, Maschinen
und Gerate fur die
Waschepflege nach
betrieblichen Vorgaben
reinigen

gastgewerblicher Betrieb — mit oder ohne Beherbergungsangebot

Grundkompetenzen ﬂ

Verpflegung
und Service

B

Hausreinigung
und Service

B

Textilreinigung
und Service

B

a) Betriebsorganisation
und betriebliche Ablaufe
bertcksichtigen

b) Aufgaben und
Leistungen des Betriebes
im relevanten
Einsatzbereich kennen

c) Gastegruppe/n kennen
und deren Erwartungen
und Bedurfnisse bei der
Leistungserbringung
bericksichtigen

a) Ausstattung einer
gastronomischen
Kiche mit Magazin
kennen

b) Aufgaben der
Speisenvorbereitung
nach betrieblichen
Vorgaben
durchfiihren

c) einfache
Speisenkomponenten
und Backwaren
zubereiten

a) Gastraume/Tagungs
raume und deren
Ausstattung reinigen
und pflegen

b) betriebliche
Einrichtungs- und
Ausstattungsgegenstan
de reinigen und pflegen

c) Pflanzen und
Blumen im Innen- und
AuRenbereich pflegen
z.B. Balkon- oder
Terrassenbepflanzunge
n

a) Bedeutung von
einwandfreier,
gepflegter und
hygienischer Wasche
kennen

b) Bettwasche,
Tischwasche,
Kichenwasche und
Frotteewasche
waschen, glatten und
legen

c) Arbeitskleidung
waschen und bugeln




1.1 Einsatzbereich GroRRhaushalt/gewerbliches Unternehmen

d) gastorientiert handeln,
allgemeine
Umgangsformen mit
Gasten beherrschen und
umsetzen

e) betriebliche Standards
einhalten

f) schriftliche und
mundliche
Arbeitsanweisungen
umsetzen

g) kleine, selbststandig zu
bewaltigende
Arbeitsprozesse planen

h) betriebliche Vorgaben
fur personliches
Erscheinungsbild und
Arbeitskleidung einhalten

i) betriebliche
Dokumentationssysteme
einsetzen

d) betriebsubliche
Halbfertig- und
Fertigprodukte
aufbereiten

e) Grundregeln fir
das Anrichten,
Portionieren und
gastgerechte
Prasentieren von
Speisen und
Getranken anwenden

f) Tische eindecken
und gestalten

g) Spul-, Reinigungs-
und
Desinfektionsarbeiten
durchfiihren

h) Abfalle entsorgen

i) Lebensmittel nach
betrieblichem System
lagern

j) Serviceleistungen
kundenorientiert
erbringen, z.B. Bufett,
Festgestaltung

Zusétzliche
Ausbildungsinhalte fir
gastgewerbliche Betriebe
mit
Beherbergungsangebot
d) Gastezimmer und
deren Ausstattung nach
betrieblichen Standards
reinigen und ausstatten

e) Betten machen, ab-
und beziehen

f) Nasszellen nach
betrieblichen Standards
reinigen und ausstatten

g) einfache Aufgaben
im Zimmerservice
Ubernehmen

h) besondere Betriebs-
und Gastraume reinigen
und pflegen, z.B.
Fitnessraume

i) Abfalle entsorgen

Zusatzliche
Ausbildungsinhalte fir
gastgewerbliche Betriebe
mit
Beherbergungsangebot

d) Wascheservice flr
Gaste Ubernehmen

1.3 Einsatzbereich hauswirtschaftliche Betreuung und Alltagsbegleitung

Personenbezogene
Grundkompetenzen

A

Verpflegung
und Service

B

Hausreinigung
und Service

B

Textilreinigung
und Service

a) Aufgaben und Ablaufe
der Einrichtung kennen

b) Besonderheiten im
Umgang mit Senioren und
Patienten bertcksichtigen

c) Besonderheiten der
Kommunikation
berlcksichtigen

d) Wirkung von Nahe und
Distanz berucksichtigen

a) Grundsatze der
Ernahrung von
Senioren und
Patienten beachten

b) Speisen und
Getranke
kundenbezogen
aufbereiten und
verteilen

¢) Zwischenmahlzeite
n und Getranke
zubereiten

d) Speisen und
Getranke

a) Besonderheiten der
Hygiene und der
Desinfektion
bericksichtigen

b) Bewohner- und
Patientenzimmer und
deren Ausstattung unter
Beachtung der
Kundenwiinsche
reinigen und pflegen

¢) Nasszellen nach
betrieblichen Standards
reinigen und pflegen

a) hygienische

Anforderungen an den
Umgang mit

Schmutzwasche/infekti
oser Wasche beachten

b) Schmutzwasche
nach betrieblichem
System sortieren und
transportieren

c) saubere Wasche
transportieren und
verteilen




1.1 Einsatzbereich GroRRhaushalt/gewerbliches Unternehmen

e) mit Sterbe- und
Todessituationen umgehen
konnen

f) Zustand und
Beschaffenheit der Haut
prufen

g) Hautreinigungs- und -
pflegemittel auswahlen und
nach Behandlungsplan
dosieren und anwenden

h) Pflegemittel fir
unterschiedliche
Korperzonen auswahlen,
insbesondere fir Gesicht,
Hande, Nacken und FlRe
nach Behandlungsplan
anwenden

i) erganzende
Unterstitzung bei Voll-,
Sitz- und FulRbadern leisten

j) Haarpflege und
Haarentfernung
durchfihren,
Veranderungen erkennen
und melden

k) Technik und Verfahren
zur Hand- und Nagelpflege
kennen und durchfihren

I) Elementarbedirfnisse
des Menschen kennen und
Hilfestellung bei der
Erfallung der
Elementarbedurfnisse
leisten

m) bei der Beobachtung
der zu betreuenden Person
mitwirken

n) Vitalzeichen (Atmung,
Temperatur,
Hautbeschaffenheit) und
Gewicht kontrollieren,
beobachten und melden
kénnen

transportieren,
servieren/verteilen

e) Essplatze
einschliellich
erforderlicher
Hilfsmittel
bedarfsgerecht
vorbereiten

f) Hilfestellung bei
der
Mahlzeiteneinnahme
leisten

g) Besonderheiten im
Ess- und
Trinkverhalten
erkennen und melden

h) Essplatze
abraumen und
reinigen

i) Spul-, Unterhalts-
und
Grundreinigungsarbeit
en in der
Stationskiiche
durchfiihren

j) Abfélle entsorgen

k) Serviceleistungen
kundenorientiert
erbringen

d) Betten machen, ab-
und beziehen

e) Pflegebader und
sonstige
gemeinschaftlich
genutzten Raume auf
Station reinigen

f) Roll- und
Pflegestlihle, Gehhilfen
und sonstige Hilfsmittel
reinigen und pflegen

g) Abfélle entsorgen

h) Serviceleistungen
kundenorientiert
erbringen

d) Wohnbereichswasch
e nach
Ordnungssystem lagern

e) personliche Wasche
und Kleidung
kundenorientiert
einrdumen

f) personliche Wasche
und Kleidung pflegen

g) Serviceleistungen
kundenorientiert
erbringen




1.1 Einsatzbereich GroRRhaushalt/gewerbliches Unternehmen

0) wesentliche
Auswirkungen von
alterstypischen
Erkrankungen und
Behinderungen kennen und
sich angemessen verhalten

p) beider
Nahrungsaufnahme des zu
betreuenden Menschen
mithelfen,
Nahrungsaufnahme
kontrollieren

q) Hilfsgriffe beim
Aufstehen und
Zubettgehen,
Unterstltzung beim Betten
und Lagern leisten

r) Handgriffe beim An- und
Auskleiden einiben

s) Hilfestellungen beim
Gehen und Bewegen
einliben

t) beim An- und Ablegen
von Prothesen oder
Hilfsmitteln mithelfen

u) zur gezielten Bewegung
und Mobilitat motivieren

v) bei Angeboten zur
Alltagsgestaltung mitwirken

w) mit anderen
Berufsgruppen
zusammenarbeiten und
Kompetenzabgrenzungen
beachten

x) kleine, selbststandig zu
bewaltigende
Arbeitsprozesse planen

y) Dokumentationssysteme
kennen und einsetzen

z) betriebsspezifische
Vorgaben fir den Umgang
mit sensiblen Daten




1.1 Einsatzbereich GroRRhaushalt/gewerbliches Unternehmen

einhalten und
personenbezogene Rechte
der Mitmenschen beachten

1.4 Einsatzbereich Kinder

Erzieherische Verpflegung Hausreinigung Textilreinigung
Grundkompetenzen Aund Service B und Service B und Service B

a) Aufgaben und Ablaufe a) Grundsatze der a) Besonderheiten der | a) Kichen-,
der Einrichtung kennen kindgerechten Hygiene und der Bettwasche und
Ernahrung beachten Desinfektion Heimtextilien waschen
b) Besonderheiten im berlicksichtigen und bugeln
Umgang mit Kindern b) kleine warme und
berticksichtigen kalte Speisen und b) Gruppenraume b) Kinderkleidung bei
Getranke vor- und aufraumen akuten
c) mit anderen zubereiten Verschmutzungen
Berufsgruppen c) bedarfsorientierte reinigen
zusammenarbeiten und c) Essplatze Reinigungsarbeiten in
Kompetenzabgrenzungen vorbereiten und Raumen durchfihren
beachten Essen nach
betrieblichen d) Spielzeug
d) bei erzieherischen Vorgaben ausgeben | aufriumen, sortieren,
hauswirtschaftlichen reinigen
Aufgaben unterstitzen d) Essplatze
abraumen und e) Ordnungs- und
e) kleine, selbststandig zu | reinigen Reinigungsarbeiten im
bewaltigende Aulenbereich
Arbeitsprozesse planen e) Spul-, Unterhalts- | durchfihren
und
f) betriebliche Grundreinigungsarbeit | f) bei der Gestaltung
Dokumentationssysteme en in der Kiche der Raume mitwirken
einsetzen durchfliihren

g) bei der Vorbereitung
f) Abfalle entsorgen | und Durchfithrung von
Veranstaltungen

g) Lebensmittel mithelfen

lagern

h) bei Aufgaben der
Ernahrungserziehung
unterstitzen

Hinweise fiir die Schwerpunktqualifizierung:

+ Je nach Leistungsangebot des Betriebes und der beruflichen Einsatzmoglichkeiten des ,Fachpraktikers
Hauswirtschaft‘/der ,Fachpraktikerin Hauswirtschaft* sind die Inhalte von einem oder von zwei
Arbeitsbereichen — Verpflegung und Service, Hausreinigung und Service, Textilreinigung und Service — zu
vermitteln.

» Die methodischen Kompetenzen des jeweiligen Einsatzbereiches sind grundsatzlich zu vermitteln.



« Fir die Vermittlung der einzelnen Ausbildungsinhalte werden keine Zeitvorgaben gemacht, da in erster
Linie die betrieblichen Bedingungen und individuellen Voraussetzungen der Auszubildenden berucksichtig
werden sollen.

» Die Schwerpunktbetriebe missen die Vermittlung der Ausbildungsinhalte durch Einsatz geeigneter
Fachkrafte gewahrleisten.

Abschnitt C — Integrative Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

b) Prinzipien der Zusammenarbeit mit anderen Berufsgruppen berlcksichtigen

c) Auswirkungen von Kommunikation und Kooperation auf das Betriebsklima
und die Arbeitsleistung erkennen und beachten

d) Konflikte wahrnehmen und Strategien zur Konfliktbewaltigung anwenden

e) mit Kritik umgehen, konstruktive Kritik nutzen und angemessene
Kompromissbereitschaft entwickeln

L |Teil des Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die zu vermitteln sind Wahre
f [Ausbildungs nd der
d |berufsbildes gesamt
. en
N Ausbild
r. ungsze
it zu
vermitt
eln
1 |[Hauswirtschatft als Dienstleistung (personale und soziale Kompetenzen)
1 Ku(r;den- a) Hauswirtschaft als Dienstleistung verstehen und Dienstleistungsgedanken bei
. |un .
1 ldienstieistu der Arbeit umsetzen
ngsorientiert
es Handeln | b) eigenes Rollenverstindnis im Dienstleistungsbereich definieren
c) Erwartungen und Wiinsche der Kunden erkennen und das eigene Arbeiten
darauf abstimmen, Einfihlungsvermoégen entwickeln
1 |Personale | 5) Erscheinungsbild und Umgangsformen kunden- und situationsbezogen
. |Kompetenz anpassen
2 |lenund P
berufliches
Selbstversta| b) durch motivierte und zuverlassige Arbeitshaltung zum Arbeitserfolg beitragen
ndnis
c) Arbeitseinstellung und Arbeitstugenden als Grundlagen fur das Arbeiten im
Betrieb beherrschen
d) Zusammenhange zwischen privatem Lebensbereich und Berufsleben im
Hinblick auf die Selbstorganisation berticksichtigen
e) Gesprachs- und Kommunikationstechniken personen- und situationsbezogen
anwenden
1 Eoziale a) mit dem Arbeitsteam unter Beachtung von Zustandigkeiten,
é erc])r:r?gtenz Entscheidungskompetenzen und eigener Verantwortlichkeit kooperieren
Arbeiten im
Team




L |Teil des Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die zu vermitteln sind Wahre
f [Ausbildungs nd der
d |berufsbildes gesamt
. en
N Ausbild
r. ungsze
it zu
vermitt
eln
2 |Betriebs- und Arbeitsorganisation (Methodenkompetenz)
2 |Ausbildungs| ) Betriebsarten unterscheiden, z.B.
. |statte und
1 |Ausbildungs — Grolhaushalte
verhaltnis — Gewerbliche Unternehmen
— Gastgewerbliche Betriebe
— Soziale Einrichtungen
b) Standort, Aufbau und Aufgaben des Ausbildungsbetriebes beschreiben
c) Grundsatze des Ausbildungs- und Arbeitsvertrages kennen
d) Grundsatze des Arbeits- und Sozialrechts nennen
e) Aufgaben der Interessenvertretung innerhalb und auf3erhalb des
Ausbildungsbetriebes kennen
f) berufliche Beschaftigungs- und Fortbildungsmoglichkeiten nennen
2 |Betriebs- a) Grundsatze der Arbeitsgestaltung und der Arbeitsplatzgestaltung unter
. |und . . | Beachtung der hygienischen, ergonomischen und wirtschaftlichen
2 |Arbeitsabla )
ufe Gesichtspunkte anwenden
b) Arbeitsablaufe kunden- und serviceorientiert durchfihren
c) Arbeitsmittel und Materialien bedarfsgerecht auswahlen sowie kosten- und
umweltbewusst einsetzen
d) das Arbeitstempo den Vorgaben anpassen
2 |Hygiene, a) Bedeutung der persénlichen Hygiene, der Betriebs-, Produkt- und
. |Sicherheit = hvai K d Hvai hrift ¢
3 |und rozesshygiene kennen und Hygienevorschriften umsetzen
Umweltschu
tz b) grundlegende Anforderungen an Arbeits- und Schutzkleidung beachten
c) personliche und kundenbezogene GesundheitsschutzmalRnahmen anwenden
d) Anforderungen des Umweltschutzes beachten
e) sich bei Unféallen vorschriftsmaRig verhalten und erste Maf3nahmen einleiten
2 |Qualitatssic | 3) Grundsatze der Qualitatssicherung verstehen
. |herung
4
b) MaRnahmen zur Qualitatssicherung im eigenen Verantwortungsbereich
durchfihren




L |Teil des Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die zu vermitteln sind Wahre
f [Ausbildungs nd der
d |berufsbildes gesamt
. en
N Ausbild
r. ungsze
it zu
vermitt
eln
c) betriebliche Dokumentationssysteme einsetzen
2 Infor(‘jmations a) Informations- und Kommunikationssysteme bedarfsgerecht nutzen
. [-un
5 |Kommunika
tionssystem | b) Informationen erfassen, dokumentieren, schriftlich und mdndlich weitergeben
e

Anlage 4 (zu § 21)

Ausbildungsrahmenplan ,Fachpraktikerin Pferdewirtschaft/Fachpraktiker Pferdewirtschaft”

N |Ausbildun Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten Zeitlich
r. |gsberufsb e
ild Glieder
ung
Ausbild
ungsja
hr
1.12.(3
1. |Integrative Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
1. |Aufbau a) Grundfunktionen des Ausbildungsbetriebes wie Beschaffung, Produktion,
1 lund . . . .
0 . Absatz, Dienstleistung und Betriebsflihrung
rganisat
ion des
Ausbildun| p) Ausstattung des Ausbildungsbetriebes
gsbetrieb
es
¢) naturliche Standortfaktoren
1.|Berufsbild| 3) der Ausbildungsvertrag
2 |ung;
Arbeits-
und b) Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag }
Tarifrecht Wahre
nd der
c) Maoglichkeiten der beruflichen Fortbildung gesamt
en
d) Moglichkeiten der eigenen beruflichen Fortbildung ﬁ‘:;t;:]d
vermitt
:13- Sicdherheit a) Aufgaben des betrieblichen Arbeitsschutzes eln
un
Gesundh
eitsschutz| b) Bestimmungen der fiir den Ausbildungsbetrieb geltenden Arbeitsschutzgesetze
bei der
Arbeit . . . . .
c) berufsbezogene Arbeitsschutzvorschriften, insbesondere beim Umgang mit
Pferden, Maschinen, Geraten, Einrichtungen, Gefahrstoffen sowie sonstigen
Werkstoffen und Materialien anwenden
d) Verhalten bei Unféallen und Entstehungsbranden und MaRnahmen der ersten
Hilfe




e) wesentliche Vorschriften der Feuerverhitung, Verhalten bei Branden,
MaRnahmen zur Brandbekampfung ergreifen

d) Betriebsbereitschaft von technischen Anlagen, Maschinen und Geraten nach
Anweisung prifen

1- ETWGHSC a) Bedeutung der Lebensraume fiir Mensch, Tier und Pflanze
utz
b) Ziele des Natur- und Umweltschutzes
c) Umweltbelastungen und MaRnahmen zur Vermeidung und Verminderung
d) Entsorgen von Abféllen
e) wirtschaftlicher und umweltschonender Umgang mit Energietragern
1. Skologiso a) Einflisse und Auswirkungen von Tierhaltung und Pflanzenanbau auf das
5 ze Okosystem darstellen
usamme
nhange,
Nachhalti | b) Witterungsablaufe beobachten und dokumentieren
gkeit
c) Wetterfaktoren nennen und ihren Einfluss auf die Arbeitsdurchfihrung und -
qualitat beschreiben
;- Mitgestalt | 3) soziale Beziehungen im Betrieb und im beruflichen Umfeld mitgestalten
en
sozialer
Beziehun | b) Beziehungen des ausbildenden Betriebes und seiner Beschaftigten zu
gen Wirtschaftsorganisationen, Berufsvertretungen und Gewerkschaften nennen
c) Gesprache situationsgerecht fihren
2.|Gemeinsame fachliche Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten Zeitlich
e
Glieder
ung
Ausbild
ungsja
hr
1.12.13
2. |Arbeiten | 5) Arbeitsschritte
1 [planen,
vorbereite
n, b) geeignete Arbeitsverfahren und Arbeitsmittel
durchfihr
d . . .
Egnl::ollier c) Arbeitszeiten und -ergebnisse
en Wéhre
nd der
2. Ur_ngang a) Maschinen, Anlagen, Gerate und Werkzeuge nach Anweisung einsetzen, gesamt
2 mit reinigen und warten en
Maschine Ausbild
n . ung zu
Geraten | b) beim Umgang mit Anlagen, Maschinen und Geraten Arbeitssicherheit beachten |vermitt
und. .| und vorbeugende MaRnahmen treffen eln
Betriebsei
nrichtung
en c) die Aufgaben von Schutzvorrichtungen an Maschinen beschreiben




e) Betriebseinrichtungen bedienen und tGberwachen

f) bei der Pflege und Instandhaltung der baulichen Anlagen, Maschinen, Gerate

und Werkzeuge und deren Einsatz mitwirken

g) Sicherheitsrisiken bei den Arbeiten beachten und bei vorbeugenden
Mafnahmen mitwirken

g- :{Vir:tschaft a) bei der Annahme und Abgabe von Waren mitwirken
iche
Zusamme
nhange | b) Verbrauch von Betriebsmitteln erfassen
c) bei der Ermittlung des Bedarfs an Betriebsmitteln mitwirken
d) Arbeitsaufwand erfassen
2. |Informatio| ) Ablauf technischer Prozesse
4 |nund
Kommuni
kation b) Informationsquellen: Kataloge, Gebrauchsanleitungen, Fachzeitschriften,
Fachbucher usw.
c) Sachverhalte darstellen, Fachbegriffe anwenden
d) Aufgaben im Team abstimmen und bearbeiten
e) betriebliche Kommunikations- und Informationssysteme nutzen
3. |Berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten Zeitlich
e
Glieder
ung
Ausbild
ungsja
hr
1.12.13
3. |Versorgen, Pflegen und Fiihren von Pferden
1
3.|Versorge | a) Fittern und Tranken XXX
1.|n von
1 |Pferden
b) tagliche Versorgungsarbeiten
3. |Pflege a) Putzen X XX
1.|von
2 |Pferden
b) Frisieren / Herausbringen
c) Abwarten
d) Beinschutz
3. |Transport X
1.|von
3 [Pferden




N 01 W

3. |Fuhren
1.|von
4 |Pferden
3. [Kérperbau, Lebensvorgange und Verhalten der Pferde
2
3. |Kdrperba | ) Knochenbau
2.|u der
1 |Pferde
b) Hufe
c) Zahne
d) Farben und Abzeichen
3.|Lebensvo| 3y Verdauung
2.|rgange
2 |der
Pferde b) Fortpflanzung
c) Herz- und Kreislaufsystem
3. |Verhalten | 5) Sozialverhalten
2. |der
3 |Pferde
b) Fortpflanzungsverhalten
c) Futteraufnahmeverhalten
d) Fluchtverhalten
3. |Tiergesundheit und Tierhygiene
3
3. |Tiergesun| gy Krankheitsanzeichen
3. [dheit
1
b) Hilfe bei Untersuchung und Behandlungen
c) Stallapotheke
3. [Tierhygie | a) Stallhygiene
3.|ne
2
b) Weidehygiene
c) Zuchthygiene
3. |Bewegen und Arbeiten von Pferden
4
3. [Fortpflanzung, Ziichtung und Rassenkunde
5
3. |Biologie
5. [der
1 |Fortpflanz
ung
. |Zlchtung




3. |Rassenku| a) GroRpferde
5.|nde
3
b) Kleinpferde
c) weitere Rassen
3. |Futtermittelgewinnung, -beschaffung und -verwendung
6
3. |Futtermitt | 5y Raufutter
6. |elgewinn
1 |lung
b) Getreide
c) sonstige Futtermittel
3. [Futtermitt | 5y petriebseigene Futtermittel
6. [elbeschaf
2 |fung und
- b) Zukauffuttermittel
verwendu
ng
3. |Formen der Pferdehaltung
7
3. |Ansprich | 3y Stallklima
7.|e des
1 |Pferdes
an die b) Einstreu
Haltung
3. |Aufstallun| 5y Einzelaufstallung
7.|gsformen
2
b) Gruppenhaltung
3. |Einsetzen und Pflege von Geraten, Ausriistung und Zubehér
8
3. |Einsatz a) Gerate
8. [und
1 |Pflege
von b) Maschinen
Geraten
3.|Ausriistu | ) Ausriistung des Pferdes
8.[ng und
2 |Zubehor

b) Pflege der Ausriistung




