&7 B

Landwirtschaftskammer
Rheinland-Pfalz

Dokumentation
zum Betrieblichen Auftrag
im Rahmen der Abschlussprufung im

Ausbildungsberuf
Hauswirtschafter/Hauswirtschafterin

Schwerpunkt [ ] personenbetreuende Dienstleistungen
[] serviceorientierte Dienstleistungen
[ ]landlich-agrarische Dienstleistungen

Vorgelegt von:

(Vor- und Nachname)

Abgabe der Dokumentation am:

Erklarung

Ich habe meinen Betrieblichen Auftrag eigenstandig mit der anzufertigenden Dokumentation und
Erstellung der Prasentation nach den Vorgaben des §13 (4) HaWiAusbV in der Prufungszeit von
24 Stunden durchgefiihrt.

Ich versichere, dass ich die vorliegende Dokumentation und die Prasentation selbstandig und ohne
fremde Hilfe angefertigt und keine anderen Quellen und Hilfsmittel als die Angegebenen verwendet
habe. Der Arbeitseinsatz weiterer Personen wurde von mir geplant, gesteuert und beaufsichtigt und
erfolgte nach meinen Anweisungen. Die nicht von mir ausgeflhrten Arbeiten sind in der

Dokumentation an den entsprechenden Stellen eindeutig als solche gekennzeichnet.

Ort, Datum Unterschrift

Notwendige Prasentationsmittel am Prifungsort:

O Flipchart O PC und Beamer
O Tafel O Pinwand
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ﬁ
Landwirtschaftskammer

Rheinland-Pfalz

Betrieblicher Auftrag im Rahmen der Abschlussprifung zur/zum
Hauswirtschafter/in

Beschreiben Sie Ihre Arbeitsumgebung: Geben Sie einen Uberblick iiber die Rdumlichkeiten, die
Anzahl der beteiligten Personen und die verwendeten Arbeitsmittel. Erkléren Sie kurz die
Rahmenbedingungen, die fiir diesen Auftrag wichtig sind.
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ﬁ
Landwirtschaftskammer

Rheinland-Pfalz

Handlungsphase 1 ,,Planung“

Beschreiben Sie Art, Umfang und Zeitpunkt des geplanten betrieblichen Auftrags!

- Beschreiben Sie, wie Sie Kundenwiinsche ermitteln!

- Beschreiben Sie Besonderheiten, die Sie berticksichtigen hinsichtlich der Zielgruppe und der
Vor-Ort-Situation!

Beschreiben und begriinden Sie die Auswahl ihres Angebotes!

Erlautern Sie getroffene Absprachen!
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Landwirtschaftskammer
Rheinland-Pfalz

Handlungsphase 2 ,,Durchfiihrung“

Beschreiben Sie, wie Sie den Betrieblichen Auftrag praktisch umgesetzt haben!
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Landwirtschaftskammer
Rheinland-Pfalz

Beschreiben Sie, wie Sie Ihre Kunden (iber das Dienstleistungsangebot bzw. Produkt
informieren und wie Sie dieses bewerben!

Legen Sie zur Erlduterung der Durchfiihrung im Anhang folgende Anlagen bei:
Anlage 1: Zeitplan

Anlage 2: Kostenkalkulation/Materialliste

Anlage 3: Rezepturen/Standards/Checklisten je nach Thema

Anlage 4: HygienemalBnahmen/Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz/Wirtschaftlichkeit
Anlage 5: Fotos
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ﬁ
Landwirtschaftskammer

Rheinland-Pfalz

Handlungsphase 3 ,,Nachbearbeitung“

Bewerten Sie Ihren Arbeitsablauf und die Durchfiihrung.

Bewerten Sie Ihre Arbeitsergebnisse und die Kommunikation dazu mit Kunden, Vorgesetzten
oder Kollegen. Erlautern, wie Kunden und/oder Vorgesetzte Ihre Arbeit bewertet haben.
Zeigen Sie alternative Lésungsméglichkeiten auf.
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Landwirtschaftskammer
Rheinland-Pfalz

Anlage 1: Dokumentation der Durchfiihrungstage und Durchfiihrungszeiten

Listen Sie ihre Arbeitszeiten an den verschiedenen Tagen auf.

Datum Uhrzeit Stunden | Tatigkeiten (stichwortartige Angabe)

(von bis)

Planungsphase

Durchfiihrungsphase

Nachbereitungsphase

Seite 7 von 12



&7 B

Landwirtschaftskammer
Rheinland-Pfalz

Anlage 2: Kostenkalkulation und Materialliste

Listen Sie auf, welche Arbeitsmittel und —gerate Sie flr lhre Durchflihrung bendtigen.

Auch eine Lebensmittelliste ist zu erstellen

Hinweis: Die Enthnahme von Lagerbestanden sind aufzulisten. Fir die Berechnung sind die Preise

der Entnahme der Lagerbesténde (z.Bsp. Mehl, Nudeln, Reis, Reinigungsmittel etc.)
miteinzuberechnen.

Verbrauchsmaterial Benoétigte Preis Kosten

(Materialien, Zutaten, Lagerbestand) Menge je fur die
Einheit benoétigte

Menge

Zwischensumme:

+ 3% (Gewiirze, Bindemittel, Kleinmaterial 0.4.)

Gesamtsumme der Kosten

Kosten pro Person
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Landwirtschaftskammer
Rheinland-Pfalz

Kosten

Summe

Material / Lebensmittelkosten

+ Verpackungskosten (bei Bedarf)

+ Gemeinkosten (30 %)

= Zwischensumme

+ Personalkosten (nur fir Durchfihrung)

= Selbstkosten

+ Gewinn 10%

= Verkaufspreis (gesamt)

= Verkaufspreis pro Dienstleistung
bzw. pro Person

* Stundenlohn von 14,- Euro als Richtwert fir die Personalkostenberechnung
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Anlage 3: Rezeptvorlage

Bezeichnung:

&7 B

Landwirtschaftskammer
Rheinland-Pfalz

Mengen fur

Portionen

Zutaten

Zubereitungshinweise

Kritische Kontrollpunkte (CCP)

Wie werden die Speisen angerichtet?

PortionsgroRen pro Portion:

Bemerkung:
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Landwirtschaftskammer
Rheinland-Pfalz

Anlage 4: HygienemaRnahmen/Arbeitssicherheit und
Gesundheitsschutz/Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit
Jeweils bezogen auf den Betrieblichen Auftrag!

Beschreiben Sie die Mallnahmen zur Hygiene und Qualitdtssicherung.

Beschreiben Sie die Malnahmen zur Arbeitssicherheit und zum Gesundheitsschutz.

Beschreiben Sie die Malinahmen Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit.
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Landwirtschaftskammer
Rheinland-Pfalz

Anhang (Anlagen bitte durchnummerieren):

Anlage 1 Zeitplan

Anlage 2 Kostenkalkulation/Materialliste

Anlage 3: Rezepturen/Standards/Checklisten je nach Thema

Anlage 4: HygienemalBnahmen/Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz/Wirtschaftlichkeit
Anlage 5: Fotos (maximal 6 Fotos)

Anlage 6: Literatur- und Quellennachweise

Anlage 7: Kopie des genehmigten Antrags auf Genehmigung des Betrieblichen Auftrags
Anlage 8: Kopie der Genehmigung des Betrieblichen Auftrags
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