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Der HauswirtschaftsFührerschein ist ein Ergebnis des Projekts  
„Verbesserung hauswirtschaftlicher Kenntnisse durch einen Haus-
wirtschaftsFührerschein“ der Landesarbeitsgemeinschaft
Hauswirtschaft Niedersachsen e. V. und wurde vom Niedersächsi-
schen Ministerium für Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucher-
schutz gefördert.

Der HauswirtschaftsFührerschein besteht aus zwölf Modulen:

1. Lebensmittel: Einkauf und Lagerung
2. Auskommen mit dem Einkommen
3. Verträge im Haushalt
4. Haushaltsmanagement
5. Nachhaltigkeit im Haushalt
6. Ernährung: bedarfs- und bedürfnisgerecht
7. Hygiene im Haushalt
8. Prüf- und Gütesiegel
9. Wäschepflege
10. Wohnungsreinigung
11. Hauswirtschaftliche Betreuung
12. Hauswirtschaft in Dienstleistungsbetrieben
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INFORMATION ZUR HANDHABUNG

Alle Bestandteile dieses HauswirtschaftsFührerscheins können flexibel und 
zielgruppenspezifisch eingesetzt werden. Das gilt für die Auswahl der The-
men und deren Inhalte, den Ablauf und die Materialien. 

Aufgrund der beabsichtigten Breite der Zielgruppen und der potenziellen 
Anbieter*innen des HauswirtschaftsFührerscheins wurde auf eine im schuli-
schen Unterrichtskontext übliche, detaillierte Ablaufplanung bewusst verzich-
tet.

Die einzelnen Module sind stets gleich auf gebaut: 

• Sie sind inhaltlich und in ihrer Materialauswahl für einen zeitlichen Umfang 
von 4 x 45 Minuten bzw. 2 x 90 Minuten konzipiert. 

• Sie sind eingeteilt in grundlegende (Basis-)Informationen und vertiefende 
Informationen. 

Sie finden in jedem Modul den gleichen Ablauf:

• Darstellung der erwarteten Kompetenzen bzw. der allgemeinen  
Lernziele,

• Überblick über den Aufbau des Moduls mit der geplanten Zuordnung  
der Materialien zu den Inhalten,

• Sachinformationen mit kurzen, wesentlichen Inhalten zu diesem  
Modul als Wissensbasis für die Lehrenden und Anleitung zum  
Einsatz der Materialien,

• Quellenverzeichnis am Ende der Sachinformationen,
• Verweis auf weiterführende Quellen und Internetlinks zum Thema,
• Übersicht aller in der Sachinformation erwähnten Materialien des  

HauswirtschaftsFührerscheins für das jeweilige Modul. 

Die Materialien sind gekennzeichnet mit: 

• A:  Arbeitsblatt
• L:  Lösungsblatt
• I:  Ideen für Interaktion/Gespräche
• M : Merkblatt/Handout
• P:  Praxisbeispiele
• PP: Präsentation
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ERWARTETE KOMPETENZEN / LERNZIELE

Basiseinheit

Die Zielgruppe (Schüler*innen, Auszubildende, Jugendliche) soll über fol gen-
de Basiskompetenzen verfügen:

• Erläuterung von hauswirtschaftlichen Dienstleistungen;  
Darstellung von Dienstleistungsangeboten in Betrieben  
(Geplante Einheit hierfür: 45 Minuten) 

• Darstellung hauswirtschaftlicher Dienstleistungen anhand eines  
Fallbeispiels; Erläuterung der Kennzeichen hauswirtschaftlicher  
Dienstleistungsbetriebe (Geplante Einheit hierfür: 45 Minuten) 

Vertiefungseinheit

Die Zielgruppe (Schüler*innen, Auszubildende, Jugendliche) soll über folgen-
de vertiefte Kompetenzen verfügen:

• Erläuterung und Begründung von betrieblichen Leitbildern  
(Geplante Einheit hierfür: 45 Minuten) 

• Darlegung der Vor- und Nachteile von Outsourcing 
(Geplante Einheit hierfür: 45 Minuten)

 

AUFBAU DES MODULS 
HAUSWIRTSCHAFT IN DIENSTLEISTUNGSBETRIEBEN

Basisinformationen

• 45 Minuten:

 – Dienstleistungen außer Haus 
I-12-01

 – Begriffe hauswirtschaftlicher Dienstleistungen  
M-12-01  

• 45 Minuten:

 – Ein hauswirtschaftlicher Dienstleistungsbetrieb 
A-12-01, L-12-01

 – Kennzeichen hauswirtschaftlicher Dienstleistungsbetriebe 
M-12-02
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Vertiefungsinformationen

• 45 Minuten:

 – Leitbildvergleich von Dienstleistungsbetrieben 
A-12-02, L-12-02 

• 45 Minuten:

 – Outsourcing; Outsourcing im Verpflegungsbereich   
A-12-03, L-12-03, P-12-01 

SACHINFORMATION

Auch Deutschland steht vor einem gesellschaftlichen Wandel: Beispielhaft zu 
nennen sind in diesem Zusammenhang die Auflösung von Mehrgeneratio-
nen-Haushalten, der Trend zur Individualisierung verbunden mit gestiegener 
Techniknutzung und die Überalterung der Menschen. Zunehmend werden 
deshalb Aufgaben, die ursprünglich in privaten Haushalten erfüllt wurden, 
verlagert. Deshalb wird in diesem Modul aufgezeigt, wie hauswirtschaftliche 
Dienstleistungsbetriebe die Versorgung und Betreuung außerhalb von Privat-
haushalten ergänzend oder ersetzend übernehmen können. Beispielhaft sind 
hierfür Außer-Haus-Verpflegung, Wäschedienste und stationäre Einrichtun-
gen. Fast jede*r kann persönliche Erfahrungen beitragen, was als Themen-
einstieg genutzt werden kann (Siehe I-12-01). In diesem Modul können ergän-
zend die Module 4: „Haushaltsmanagement“, 10: „Wohnungsreinigung“ und  
9: „Wäsche pflege“ genutzt werden.

Dienstleistungen

Hauswirtschaftliche Tätigkeiten haben durchweg einen Dienstleistungscha-
rakter. Sie werden normalerweise in Privathaushalten unentgeltlich von Haus-
haltsmitgliedern für Haushaltsmitglieder erbracht, d. h. die Aufgaben in einem 
Haushalt sind mehr oder weniger bewusst und systematisch verteilt. Mit der 
Zunahme von Ein-Personen-Haushalten, auch von alten Menschen, und dem 
Bedarf und Wunsch nach externer hauswirtschaftlicher Unterstützung sind 
andere Lösungen bzw. Dienstleistungen notwendig. Diese können von Ein-
zelpersonen oder von Dienstleistungsbetrieben entweder als haushaltsnahe 
Dienstleistungen in den privaten Haushalten oder außerhalb der Privathaus-
halte in Dienstleistungsbetrieben erbracht werden. Im Fokus dieses Moduls 
stehen hauswirtschaftliche Dienstleistungsbetriebe, die Leistungen für priva-
te Haushalte gegen Bezahlung ergänzen oder ersetzen. Der Unterschied der 
Dienstleistungserbringung liegt darin, dass im häuslichen privaten Bereich 
niemand kontrolliert, wie eine Dienstleistung ausgeführt wird. Professionelle 
Hauswirtschaft verfügt über einschlägige Kompetenzen für eine zielorientier-
te, effiziente und effektive Dienstleistungserbringung unter Berücksichtigung 
ergonomischer und nachhaltiger Aspekte (Siehe M-12-01). 
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Erfolgsfaktoren für Dienstleistungen sind vor allem:

• ein professioneller Auftritt: oft entscheidet der erster Eindruck,
• Vertrauen schaffen durch Sympathie, Vertrauen, Sozialkompetenz, 
• Zeit und Aufmerksamkeit für Kund*innen, indem man ihre Bedürfnisse 

erfragt und versucht diese zu befriedigen.

Hauswirtschaftliche Qualifikationen gibt es für alle hierarchischen Stufen 
von der Helferebene bis hin zur Betriebsleitung wie folgt:

• Hauswirtschaftliche/r Praktiker/in für Menschen mit Beeinträchtigungen,
• Hauswirtschafter*in mit dreijähriger dualer Ausbildung oder Ausbildung 

mit Praxisanteilen in Fachschulen oder mit externer Prüfung nach Zulas-
sung durch die zuständige Stelle (Landwirtschaftskammer),

• Hauswirtschaftsmeister*in, d. h. zusätzlicher Qualifizierung nach Berufs-
praxis und Erwerb der Ausbildereignung,

• Hauswirtschaftliche Betriebsleitung mit zweijähriger Zusatzqualifikation 
nach der Ausbildung zur Hauswirtschafterin und beruflicher Praxis.

Je nach Schulabschluss besteht die Möglichkeit eines Studiums der Ökotro-
phologie, der Haushalts- und Ernährungswissenschaften an (Fach)hochschu-
len oder Universitäten. Absolvent*innen dieser teilweise auch unter anderem 
Namen angebotenen Studiengänge (Ernährungswissenschaften, Dienstleis-
tungsmanagement, Versorgungsmanagement) managen beispielsweise in 
Leitungspositionen die Prozesse hauswirtschaftlicher Bereiche oder sind für 
Qualitäts- und Umwelt- bzw. Nachhaltigkeitsmanagement in stationären Be-
trieben oder übergeordnet bei Träger*innen beschäftigt (Siehe I-12-01).

Dienstleistungsbetriebe

Hauswirtschaftliche Dienstleistungsbetriebe können erwerbswirtschaftlich 
bzw. gewinnorientiert oder gemein- oder unterhaltswirtschaftlich arbeiten. Un-
terschiedliche Rechtsformen, z. B. Aktiengesellschaft (AG) oder Gesellschaft 
mit beschränkter Haftung (GmbH) für gewinnorientierte Betriebe und Körper-
schaft des Öffentlichen Rechts (KdÖR) oder gemeinnützige GmbH (gGmbH) 
seien hierfür beispielhaft genannt. Viele Betriebe sind nicht selbständig, son-
dern Teil eines größeren Verbundes mit meist mehreren, z.T. unterschiedlichen 
Betrieben. Das können Kindergärten, Kliniken, Heime etc. sein. Sogenannte 
„Träger“ sind beispielsweise Diakonie, Caritas, AWO, Evangelisches Johannes-
werk. Aber es gibt auch Trägerverbände privatwirtschaftlicher, gewinnorien-
tierter Dienstleistungsbetriebe. 

Menschen begeben sich vorübergehend oder dauerhaft dorthin: z. B. in eine 
Kantine, in eine Wäscherei (Teilzeitbetriebe) oder in stationäre Vollzeiteinrich-
tungen (z. B. vorübergehend in ein Krankenhaus oder eine Rehabilitations-Ein-
richtung oder ein Pflegeheim).
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Hauswirtschaftliche Dienstleistungsbetriebe unterscheiden sich ferner 
nach ihren Zielgruppen und Schwerpunktaufgaben sowie nach Teil- und 
Vollzeitbetrieben und entsprechend nach ihrem Dienstleistungsangebot  
(Siehe M-12-02). Für einen Beispielbetrieb sind hauswirtschaftliche Dienst-
leistungen dargestellt (Siehe A-12-01, L-12-01). Der als Pflegeheim gewähl-
te Betrieb muss den Anspruch an Barrierefreiheit für die Bewohnerinnen und 
Bewohner aufweisen. Dazu gehören bei mehrgeschossigen Gebäuden auch 
Lifte (Treppenlift, Rollstuhllift oder Aufzug). Die Vielfalt der Aufgaben von 
Dienstleistungsbetrieben zeigt sich auch durch die unterschiedlichen Berufe, 
die dort vertreten sind (Siehe I-12-01).

Dienstleistungsmanagement

Viele, die mit den Strukturen eines Dienstleistungsbetriebes bisher nicht in Be-
rührung gekommen sind, können sich nicht vorstellen, wie umfangreich und 
miteinander verflochten dort die Aufgaben auch der Hauswirtschaft dort sind. 
Hilfreich hierfür ist ein definiertes Querschnittsmanagement (Siehe M-12-02).  
Viele Arbeitsbereiche in Dienstleistungsbetrieben sind für Kunden oder An-
gehörige nicht sichtbar. Im Sinne eines umfassenden Managements ist ein 
zentrales Leitbild hilfreich und das Wissen, welche Betriebsbereiche Einfluss 
haben auf das Dienstleistungsangebot. 

Für das Vertiefungsmodul werden die vorab dargestellten Themen vertiefend 
behandelt. Zur Aktivierung der Zielgruppe sollen beispielhaft zwei Leitbilder 
vergleichend beurteilt werden, wie diese vielfach in Managementsystemen 
von Dienstleistungsbetrieben verankert sind (Siehe A-12-02, L-12-02). 

Outsourcing

Viele stationäre Dienstleistungsbetriebe bieten zwar ein umfassendes Dienst-
leistungsangebot, aber nicht für alles sind die eigenen Mitarbeitenden zustän-
dig. Ein zentrales Management verantwortet gegenüber den Kund*innen zwar 
die jeweilige Dienstleistung, aber externe Arbeitskräfte (z. B. eines Caterers,  
einer Reinigungsfirma) führen die Arbeiten aus. Das nennt man Vergabe oder 
Outsourcing. Der Begriff Outsourcing bedeutet eigentlich „outside resource 
using“, das heißt „Nutzung von externen Mitteln“. Es gilt: „Do what you can 
best and outsource the rest“, d. h. man soll sich auf sein Kerngeschäft kon-
zentrieren, weil man dort die meiste Kompetenz aufweisen und Qualität bieten 
kann. Outsourcing kann man theoretisch alle Bereiche eines hauswirtschaft-
lichen Dienstleistungsbetriebs, also auch die komplette Hauswirtschaft. Üb-
lich ist Outsourcing vor allem für Reinigung und Verpflegung (Siehe A-12-03,  
L-12-03).
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Die Gründe für Outsourcing sind vielfältig: 

• Kostenminderung und Kostenbegrenzung,
• Konzentration auf Kernkompetenzen,
• Qualitätsverbesserung,
• Modernisierungsdruck und Imageverbesserung,
• Investitions- und Ersatzbedarf, z. B. wenn Modernisierungsbedarf für eine 

Großküche besteht und ein Caterer anbietet, dies zu übernehmen.
Outsourcing führt aber häufig zu Problemen, weil:

• Das Management eines Betriebes zu wenig Aufmerksamkeit auf die Quali-
tät von Arbeitsabläufen und -ergebnissen legt. Die Betriebsleitung ist grund-
sätzlich verantwortlich für das ordnungsgemäße Dienstleistungsangebot 
und kann dies nur intern an das Outsourcing-Unternehmen delegieren. 
Gegenüber seinen Kund*innen ist stets der Betrieb verantwortlich und An-
sprechpartner;

• Kostengründe dazu führen, dass Mitarbeitende mit günstigerem Tariflohn 
anderer Branchen arbeiten müssen (z. B. in der Automobil-, Chemie-, Metall-
industrie sind die Tariflöhne hoch. Mitarbeitende der Betriebsverpflegung 
werden aber oft über eine Tochterfirma nach den schlechteren Tarifen aus 
der Branche Nahrungs- und Genussmittel bezahlt).

Nachteile von Outsourcing sind:

• Abhängigkeit von den Vertragspartner*innen,
• Know-how-Verlust,
• Qualitätsrisiken,
• Mitarbeiterqualifizierung nicht direkt nachprüfbar,
• unerwartete Kosten,
• Sicherheitsrisiko,
• soziales Risiko.

Outsourcing kann beispielhaft für den Bereich Verpflegung mit der Zielgrup-
pe bearbeitet werden, denn besonders in stationären Einrichtungen versorgen 
externe Dienstleister*innen die Kund*innen mit Speisen und Getränken. Hier-
bei sind unterschiedliche Ausprägungen möglich (Siehe P-12-01).
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MATERIALÜBERSICHT

Die Arbeits-, Lösungs- und Merkblätter sind entsprechend der Ablaufplanung 
für die Basis- und Vertiefungsmodule jedes Moduls konzipiert. Sie sind den-
noch zielgruppenspezifisch flexibel einsetzbar. Dies gilt ebenso für die ausge-
arbeiteten Präsentationen, die Ideen und Praxisbeispiele. Wegen der Hetero-
genität der Zielgruppen und Rahmenbedingungen können keine Zeiten für die 
Materialbearbeitung angegeben werden.

A-12-01: Ein hauswirtschaftlicher  

Dienstleistungsbetrieb

L-12-01: Ein hauswirtschaftlicher  

Dienstleistungsbetrieb

Arbeitsblätter und Lösungsblätter
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A-12-03: Outsourcing L-12-03: Outsourcing

Arbeitsblätter und Lösungsblätter

Arbeitsblätter und Lösungsblätter

A-12-02: Leitbildvergleich von  

Dienstleistungsbetrieben

L-12-02: Leitbildvergleich von  

Dienstleistungsbetrieben
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Ideenblätter Merkblätter

I-12-01: Ideenblatt M-12-01: Begriffe hauswirtschaftlicher 

Dienstleistunge

M-12-02: Kennzeichen hauswirtschaftlicher 

Dienstleistungsbetriebe 

P-12-01: Outsourcing im  

Verpflegungsbereich

Merkblätter Praxisbeispiele
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QUELLEN UND EMPFEHLUNGEN FÜR MEDIEN

Verwendete Quellen

ARENS-AZEVEDO, U., HUTH, E., LICHTENBERG, W. (2001): Hauswirtschaft-
liche Dienstleistungen in Pflegeeinrichtungen. Qualitätsmanagement – 
Schnittstellenproblematik, Hannover.

BUNDESARBEITSGEMEINSCHAFT HAUSWIRTSCHAFTLICHER VERBÄNDE 
UND ORGANISATIONEN (BAG-HW) [Hrsg.] (o.J.): Positionspapier zur Not-
wendigkeit der Absicherung der fachlichen Qualität der hauswirtschaftlichen 
Versorgung in stationären Einrichtungen, Weinstadt.

BAYERISCHES STAATSMINISTERIUM FÜR ARBEIT UND SOZIALORDNUNG, 
FAMILIEN UND FRAUEN [Hrsg.] (2002): Qualitätssicherung und Personal-
ausstattung in der Hauswirtschaft und im Schnittstellenbereich Hauswirt-
schaft/Pflege von stationären Altenhilfeeinrichtungen. Eine empirische 
Untersuchung, München.

BIEDERMANN, M., HOFFMANN, A. (2005): Der Heimkoch. Esskultur im 
Heim, Hannover.
 
BÖTTJER, M., STRUBE, H. [Hrsg.] (2006): Neue Impulse für bewohner- 
orientierte Verpflegungskonzepte, Hannover.

BRÄUNIG, D. [Hrsg.] (2007): Der Großhaushalt im Versorgungsverbund, Ho-
hengehren.

DEUTSCHE GESELLSCHAFT FÜR HAUSWIRTSCHAFT [Hrsg.] (2007): 
Die Potenziale der Hauswirtschaft nutzen. Leitlinie zur Sicherung der  
Zukunftsfähigkeit sozialer Einrichtungen, Wallenhorst.

DEUTSCHES INSTITUT FÜR NORMUNG [Hrsg.] (2015): DIN SPEC 77003: 
Personen- und haushaltsbezogene Dienstleistungen – Information, Bera-
tung, Vermittlung. Berlin.

DEUTSCHES INSTITUT FÜR NORMUNG [Hrsg.] (2018): DIN SPEC 77004: 
Personen- und haushaltsbezogene Dienstleistungen – Dienstleistungs-
erbringung. Berlin.

DEUTSCHE GESELLSCHAFT FÜR ERNÄHRUNG e. V. (DGE) (2011): 
Verpflegungssysteme in der Gemeinschaftsverpflegung. Bonn.
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FACHAUSSCHUSS GROSSHAUSHALT DER DEUTSCHEN GESELLSCHAFT 
FÜR HAUSWIRTSCHAFT [Hrsg.] (2004): Management des hauswirtschaftli-
chen Dienstleistungsbetriebs. München, 2. Überarbeitete Auflage.

LEICHT-ECKARDT, E. [Hrsg.] (2006): Bewohnerorientierte Hauswirtschaft. 
Praktische Konzepte und ihre Umsetzung in der Altenhilfe, München.

Weiterführende Quellen 

LANDAU, K., STÜBLER, E (1992): Die Arbeit im Dienstleistungsbetrieb,  
Stuttgart.

PIORKOWSKY, M.-B. [Hrsg.] (1992): Ökologische Wirtschaftsführung. Mög-
lichkeiten und Grenzen für hauswirtschaftliche Betriebe, Hamburg.

WAGNER, C. (1982): Der Großhaushalt. Betriebslehre, 5. Aufl., Hamburg. 

SIMPFENDÖRFER, D. & KLUG, K. (2019): Haushaltsführung als Dienstleis-
tung, 13. Aufl., Hamburg.


