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SEITE FUR DIE KUCHE

Die neue Lebensmittelgesetzgebung - ein Streifzug durch die Heimkiiche

HYGIEIA

Von Karin Ddrr

LASST GRUSSEN

Seit 1. Juli 1995 ist das neue, EU-kompatible Lebensmittel-
gesetz in Kraft. Kernpunkte der Neuerungen sind die gesetzliche Verpflich-
tung der Betriebe zur Selbstkontrolle und die Hygieneverordnungen, welche
ohne Mitarbeiterschulung nicht durchfiihrbar sind. Dieser Artikel befasst sich
kurz mit den Anderungen des Lebensmittelgesetzes, vermittelt Hinweise

darauf, worauf Sie im Sommer in der Heimkiiche besonders achten sollten
und gibt Ihnen didaktische und methodische Tipps fiir lhre Mitarbeiterschu-
lung. Die FZH-Mitarbeiterin hat einen entsprechenden Kurs besucht.

Das alte Lebensmittelgesetz (LMG)
aus dem Jahre 1905 wurde 1992
durch eine zeitgemadssere Fassung er-
setzt. Seit 1.Juli 1995 ist das Gesetz de-
finitiv in Kraft getreten. Ziel des neuen
LMG ist die Sicherstellung eines hygi-
enischen Umgangs mit Lebensmittel
und der Schutz der Konsumenten vor
gesundheitsschadigenden  Lebensmit-
teln  und  Gebrauchsgegenstanden.
Ebenso soll der Konsument vor Tau-
schungen und Falschdeklarationen der
Lebensmittel geschiitzt werden.

Prifen und dokumentieren

Eine neue Anforderung an die Herstel-
lung, Behandlung und das Inverkehr-
bringen von Lebensmitteln, ist die Ver-
pflichtung zur dokumentierten Selbst-
kontrolle.  Eigenverantwortlich  sind

Sicherungsmassnahmen gegen gesund-
heitliche Gefahren biologischer, chemi-
scher und physikalischer Natur zu tref-

fen und schriftlich festzuhalten. Das
Hygienekonzept eines Betriebes muss
folgende Grundbereiche, auf den jewei-
ligen Betrieb zugeschnitten, abdecken.

Im Personalbereich: Schulung und
Forderung des hygienebewussten Ver-
haltens.

Im  Produktionsbereich: geeignete
Raume, Einrichtungen und Umgebung.

Im Produktbereich: hygienisches Pro-
duzieren, Verpacken, Aufbewahren,
Transportieren und Verteilen.

Heime sind verpflichtet, alle Tatigkei-
ten, die mit dem LMG zusammenhan-
gen, insbesondere die geleistete Arbeit
im Hygienebereich, mit einem geeigne-
ten und auf den entsprechenden Betrieb
zugeschnittenen Konzept zu dokumen-
tieren. Neben dem Bonus, so auch in
Hartefallen gut dokumentiert zu sein,
bieten diese Aufzeichnungen die Mog-
lichkeit, den einzelnen Mitarbeitern
visuell darzustellen, was sie alles arbei-
ten. Diese umfassende Dokumentation

der geleisteten Arbeit kann bei Mitar-
beitergesprachen als wertvolle Qualifi-
kationsbasis eingesetzt werden.

Nach Angaben des Ziircher Kantons-
chemikers Dr. Rolf Etter ist noch nicht
feststellbar, ob sich die Hygiene in den
Betrieben seit Inkraftsetzung des LMG
verbessert hat. Ein Grund dafur ist, dass
eine erhebliche Uberschreitung der fest-
gelegten bakteriellen Grenzwerte in
einem Betrieb statistisch genau gleich
verzeichnet wird wie eine harmlosere
Toleranzwertlberschreitung.

Der Sommer naht...
und die Temperaturen klettern
in die Hohe

Nachfolgend einige Hinweise, wie die
Keime auch bei steigenden Temperatu-
ren im Zaun gehalten werden kénnen.
Nach Angaben von Etter liegen die
kritischen Punkte vor allem bei der An-
lieferung und der Kiihlung der Lebens-
mittel. Es sollte im Sommer sehr darauf
geachtet werden, dass die gelieferten
Lebensmittel nicht ungekihlt irgendwo
vor dem Haus herumstehen. Hier muss
die Annahme und die anschliessende
Kihlung koordiniert werden. Eine wei-
tere «Bakterienschleuder» findet sich
beim Abkuhlen der halbfertig oder fer-
tig zubereiteten Produkte. Um eine
unnotige Vermehrung der Bakterien zu
vermeiden, muss die vorgeschriebene
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Sauber in Reih und Glied.

Klhltemperatur in einer moglichst kur-
zen Zeitdauer erreicht und konstant ge-
halten werden.

Tiefkthler und Kuhlschranke mussen
regelmdssig auf ihre Temperatur Uber-
prift werden. Es ist unumganglich, ei-
nen Massnahmenkatalog auszuarbeiten
und den Mitarbeitern bekannt zu ma-
chen, damit im Falle eines defekten
Klhlgerates adaquat richtig gehandelt
wird.

Rohe Eier wie rohe Eier
behandeln!

Nach Angaben des Bundesamtes fir
Gesundheit zeigen Salmonellen und
Campylobacter Erkrankungen saisonale
Schwankungen. In der warmen Jahres-
zeit vom Juni bis August wird ein An-
stieg der Erkrankungen beobachtet. Die
Empfehlung lautet, nur frischeste Eier
oder pasteurisierte Eiprodukte zu ver-
wenden, Speisen sofort nach der Zube-
reitung zu verzehren und, falls eine
Lagerung unumgdnglich ist, die Eier-
speisen nach der Zubereitung sofort und
in moglichst kurzer Zeit auf 5° ab-
zuktihlen und bei dieser Temperatur zu
lagern. Eier dirfen, so Frau Sporry (Le-
bensmittelexpertin, Bern) bis maximal
20 Tage nach dem Legedatum un-
gekuhlt aufbewahrt werden, wenn sie
jedoch einmal gekthlt wurden, missen
sie anschliessend dauernd gekuhlt auf-
bewahrt werden.

Dank einer intensiven Aufklarungs-
kampagne in Kiichenhygiene, korrekter
Lagerung und Verwendung von rohen
Eiern Anfang der neunziger Jahre, konn-
te ein Rickgang der Salmonellosen ver-
zeichnet werden. Die Salmonellen schei-
nen sich also seit 1995 langsam aus den
Kiichen zu verabschieden... daftr hat
seit 1995 ein anderer Enteritiserreger

M Fachzeitschrift Heim  4/2000

SEITE FUR DIE KUCHE

das Kuchenfeld Gbernommen: der
Campylobacter. Er findet sich vor allem
in ungenligend erhitzten Geflugelge-
richten.

Als von der Bakterienflut besonders
betroffene Kiichengerdte fihrt Fritz
Zahnd, stellvertretender Kichenchef im
Burgerheim Bern, die Aufschnitt- und

Schlagrahmmaschine an. Beide sollten
mehrmals tdglich gereinigt und desinfi-
ziert werden. Ebenso ist wichtig, dass
auf der Aufschnittmaschine in der Rei-
henfolge (Schinken vor Salami) geschnit-
ten wird. Weitere kritische Orte sind
samtliche Ritzen und Fugen, da in ihnen
oft ein feuchtwarmes Klima herrscht.

Um eine erfolgreiche, sinnvolle und
nachhaltige Mitarbeiterschulung zu erzielen,
sollten sie folgende Punkte beachten:

Die Planungsphase:

® Notieren Sie sich die Ziele fur den Kurs. Was missen ihre Mitarbeiter nach der
Schulung konkret wissen, welche Handlungsweisen mussen sie anwenden, wel-
che Anforderungen mussen sie verstanden haben?

® Beachten Sie die Betriebsgrosse: Produktion, Reinigung, Verwaltung sollten nach
Moglichkeit getrennt geschult werden, da flr jeden Bereich andere Anforde-
rungen gelten.

® Gliedern Sie den Kurs in einen theorieorientierten und einen praxisorientierten
Teil, was aber nicht bedeuten darf, dass in der Theorie keine Praxis und in der
Praxis keine Theorie vorkommen soll.

® Informieren Sie sich, welche Raumlichkeiten ihnen zur Verfigung stehen und
prufen Sie diese auf ihre Nutzlichkeit.

e Klaren Sie ab, wer Uber die notige Fachkompetenz verfligt um den Kurs zu lei-
ten (ein geschulter Mitarbeiter, der Ktichenchef...).

Die Durchfiihrung:

Die Durchflihrung sollte in Einfiihren, Durcharbeiten und Uben gegliedert sein.

Einfihren oder Informationsinput heisst, Sie fiihren an das Thema heran, Sie

geben die gezielt ausgewahlte Information weiter.

® Dabei sollten Sie sich tber die sprachlichen Fahigkeiten ihrer Mitarbeiter im Kla-
ren sein. Oft sprechen die Mitarbeiter fliessend Deutsch und verfigen Uber
einen umfangreichen passiven Wortschatz, sind aber kaum in der Lage, sich
selbst schriftlich auszudriicken, oder eine aufgelegte Info-Folie zu lesen und das
Gelesene zu verstehen. Klaren Sie die schriftlichen Fertigkeiten der Teilnehmer
vor oder zu Beginn des Kurses mit einer kurzen, praxisorientierten Aufgabe ab.

® Erklaren Sie Wichtiges mit Worten und realistischen Bildern. (Im Alltag bewahren
sich Piktogramme)

® Beniitzen Sie eine angepasste Wortwahl mit méglichst wenig Fremdwortern und
sprechen Sie in kurzen Satzen. Oft genlgt eine Information pro Satz.

® Fassen Sie das Gesagte immer wieder kurz zusammen. Die Fahigkeit aktiv zu-
zuhoren schwankt von Person zu Person zwischen 10 bis 30 Minuten.

Durcharbeiten. In dieser Phase sollen die Zuhorer das Gelernte auf verschiedene

Arten Uberdenken. Oft sind in der Einfihrung zu einem Thema schon Elemente

des Durcharbeitens enthalten.

® Lassen Sie ihre Mitarbeiter aktiv mitdenken. Formieren Sie kleine Gruppen um
z.B. Beispiele zu Gesagtem zu suchen, in Zweiergruppen kritische Punkte aus
dem konkreten Arbeitsalltag zu notieren...

Uben. Gibt es Handlungsweisen, welche so gemacht werden sollten wie Sie sich
das vorstellen, mussen Sie die Leute das an praktischen Beispielen tben lassen. Die
Ubungen sollten auch nach der Schulung wiederholt werden.

Die Auswertung/Weiterfiihrung

e Uberpriifen Sie, z.B. im personlichen Gesprach, ob ihre Mitarbeiter den Sinn des
Geforderten verstehen und selber erklaren kénnen.

e Achten Sie auf das Arbeitsklima und den Umgang ihrer Mitarbeiter mit Fehlern.
In einer von Unbehagen gepragten Arbeitsatmosphére werden viele Fehler ver-
tuscht, was nicht im Sinne einer nachhaltigen Qualitatssicherung ist.

® Arbeiten Sie im Kurs Beobachtungspunkte aus, auf welche Sie als Team bis zur
nachsten Mitarbeiterschulung besonders achten wollen.

® Formulieren Sie Merkblatter und hangen Sie diese an geeigneten Stellen auf.




Mitarbeiter miissen geschult
werden.

«Die Betriebs- und Lebensmittelhygiene
sind Instrumente der Gesundheitsvor-
sorge, die den gesamten Prozessablauf

Eine nachhaltige Mitarbeiterschulung erfordert sorgfaltige Planung und Durchfiihrung.
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Fotos: Karin Durr

in Herstellung und Handel mit Lebens-
mitteln umfassen... An der Hygienesi-
cherung sind somit auch séamtliche Mit-
arbeiterlnnen in Lebensmittelbetrieben
beteiligt» (Weka).

Fur den Erfolg der hygienischen Qua-

litdtssicherung sind eigenverantwortlich
handelnde Mitarbeiter unabdingbar. In
der Schulung sollte das Problembe-
wusstsein der Mitarbeiter, ihre Selbst-
kompetenz und Eigenverantwortung in
Bezug auf die Hygiene gestarkt werden.
Beides kann nur erreicht werden, wenn
sich die Mitarbeiter mit dem Betrieb
identifizieren und das Geforderte nach-
vollziehen und verstehen konnen.

Da viele Schulungsbeauftragte an-
scheinend nicht wissen, wie sie ihre
Schulung konkret planen und durch-
fihren sollen, gibt es schon Anbieter
von speziell auf das Lerngebiet «Hygie-
ne» zugeschneiderten Didaktik- und
Methodikkursen.

Weiterfiihrende Literatur:

- Bernhard Cloetta. Lebensmittelgesetz, Hygiene,
Fotorotar AG, Egg. (Viele Lernbilder)

— Urs P. Riegger, Dr. Markus Bachmann. Hand-
buch Schweizerisches Lebensmittelrecht, Check-
listen und Arbeitshilfen,

Weka Verlag AG. | |

«Ratgeber Sozialversicherung»:

EIN PRAKTISCHER FUHRER ERLEICHTERT KMUS DEN UMGANG
MIT DEN SOZIALVERSICHERUNGEN

An kleine und mittlere Unternehmen (KMU) werden hohe
Anforderungen im Umgang mit den Sozialversicherungen
gestellt. Ein neuer Ratgeber von Bund und Gewerbe will die
Betriebe hierbei entlasten und Hilfestellung bieten, indem
Wege zur Problemlésung im Alltag aufgezeigt werden. Der
Ratgeber ist kostenlos und kann bei den AHV-Ausgleichskas-
sen und der EDMZ bezogen werden.

Der administrative Aufwand fir Kleinbetriebe ist beim Um-
gang mit den verschiedenen Sozialversicherungen und den
Behorden im Vergleich zu grésseren Unternehmen hoch. Um
KMU hier zu entlasten hat das Bundesamt fir Sozialversi-
cherung (BSV) zusammen mit der Direktion fur Arbeit im
Staatssekretariat fir Wirtschaft (seco) und mit Untersttitzung
des Schweizerischen Gewerbeverbandes (SGV) nun einen
Ratgeber herausgegeben, der den tdglichen Umgang mit
den Sozialversicherungen erleichtern soll. Massgebend fur
den «Ratgeber Sozialversicherung» waren die Bedurfnisse
und Fragestellungen der KMU. Diese waren auf Grund von
Impulsen der «Stiftung KMU Schweiz» und des «KMU Fo-
rum» sowie im Rahmen einer Umfrage ermittelt worden.
Der rund 90 Seiten umfassende Ratgeber wendet sich im
Speziellen an Klein- und Kleinstunternehmen, die tber keine
ausgewiesene Personalabteilung verfligen. lhnen bietet der
Ratgeber nutzliche Hilfe im Umgang mit samtlichen Sozial-
versicherungen und zeigt Wege zur Problemlésung in ausge-
wahlten Einzelfallen aus der Praxis auf. Die Interessierten sol-
len rasch ersehen kénnen, was zu unternehmen ist, wenn sie
Personal anstellen mochten oder wenn sich in der Situation

eines Mitarbeitenden etwas andert. Der Serviceteil schliess-
lich bietet nebst Abkirzungs-, Adress- und Rechtsmittelver-
zeichnis auch Musterbriefe fir Antrédge an diverse Sozialver-
sicherungen.

In der Schweiz gibt es rund 300 000 Klein- und Mittelun-
ternehmen (KMU), die zwischen 1 bis 250 Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter beschaftigen. Der grosste Teil aller Unter-
nehmen in unserem Land gehort zu den KMU. Das zeigt die
wirtschaftliche Bedeutung dieser Unternehmen. Die Sozial-
versicherungen sind fur KMUs zum einen mit Aufwand und
Kosten verbunden, zum anderen bringen sie auch grossen
Nutzen: Wer im Betrieb Angestellte hat, kann sicher sein,
dass fur diese und ihre Angehorigen bei Unfall, Krankheit,
Arbeitslosigkeit oder nach Erreichen des Pensionsalters vor-
gesorgt ist. Oft vergessen wird auch der Beitrag, welchen die
Sozialversicherungen seit Gber 50 Jahren zur Sicherung des
sozialen Friedens leisten.

Der «Ratgeber Sozialversicherung. Ein praktischer Fiihrer
fur KMU» liegt in deutscher, franzdsischer und italienischer
Sprache vor und kann (ber die zustandigen Ausgleichskas-
sen oder die Eidgendssische Drucksachen- und Materialzen-
trale (www.admin.ch/edmz) kostenlos bezogen werden
(EDMZ-Bestellnummer: 318.004 d)

Der Inhalt des Ratgebers wird ausserdem bis im Friihjahr
Uber das Internet zugdnglich gemacht werden um dadurch
dem Publikum einen Zusatznutzen zu bieten, namentlich
durch eine Suchmaschine zu wiederkehrenden Fragestel-
lungen, abrufbaren Musterbriefen oder weiter fiihrenden
Links.
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Qualitét sollte nicht verordnet werden!

INSTITUT PEOM

Personlichkeitsentwicklung, Erwachsenenbildung, Qualitats-Management

wird primar von Haltungen und sekundéar
von Methoden bestimmt

Qualitat steht und fallt mit der Personlichkeit des

Leiters

Qualitat basiert auf dem gesunden Menschen-

verstand des Personals

i i Qualitat sollte stetig entfaltet und optimiert
Die Moduljahre e g ptimie
: Pﬂege Hans Zollinger
= BeTreuung/Férderung Joggenrainweg 29, 8708 Mannedorf, 01 920 09 94
- FUhrung

Praxisbildung
fuhren wir in diesem
Jahr in Zofingen
und Scharans durch. Seminar fiir Altersarbeit

1 im Stufensystem (3 Jahre, einzelne Jahre belegbar).

Am 21. August 2000 beginnt in Zlrich ein berufshegleitendes

Informationsveranstaltungen:
Montag, 15.Mai 2000, 18.30-20.00 Uhr

Detaillierte Unterlagen sind erhaltlich bei: :
Montag, 19.Juni 2000, 18.30—20.00 Uhr

Institut PEQM, Postfach 11, 6252 Dagmersellen
Tel/Fax 062 /756 35 63 /| E-Mail pegm.jaeggi@bluewin.ch
Homepage institut-peqm.ch

Verlangen Sie bitte unsere ausfiihrliche Kursdokumentation:

Alfred Adler Institut
Dubsstr. 45, 8003 Ziirich, Tel. 01/463 41 10, Fax 01/463 41 12

Heilen ist gut. VTV

Gesundheit fordern ist besser. 5 &
o A
¥o; s

Angewandte psychologische Beratung

Psychologisches Grundwissen
Schwerpunkt Tiefenpsychologie
Gesprachsfihrung
Verbale / non-verbale Kommunikation
Fallbeispiele und Supervision in Gruppen

Psychosoziale
Gesundheitsforderung

Berufsbegleitende Weiterbildung fiir Menschen mit beratender
Der Nachdiplomlehrgang Tatigkeit, 4. Semester, Kursbeginn 23. Oktober 2000.
Psychosoziale Gesundheitsforderung

ist fur diplomierte Pflegende im ambulanten

oder stationéren Bereich oder Lehrpersonen,

Ausbildungsprogramm: Stiftung Szondi-Institut, Krahbuhlstr. 30,
8044 Zirich, Tel. 01-252 46 55, www.szondi.ch

die ihre Kompetenzen in der
Gesundheitsforderung erweitern wollen.

Die Inhalte des Lehrgangs sind als
Bausteine gestaltet und werden von den
Teilnehmenden im Selbststudium und

in 13 Seminartagen erarbeitet.

Meta Forma GmbH

Das Partnernetzwerk ftir Nonprofit Organisationen

Interessiert?
Dann rufen Sie uns an - wir informieren
Sie gerne lber die Details!

“

».

Kaderselektion/Personalvermittiung, Marketing,
Organisation und Innovation sind unsere Starken.
Das Profiteam in St. Gallen, Zirich, Olten und

fir Ausbildungen in
Pflege ~Therapie - Technik

Lindenhof Schule, Bremgartenstrasse 119, 3012 Bern
Telefon 031 300 91 91, Fax 031 300 91 50

E-Mail: info@lindenhof-schule.ch

Internet: www.lindenhof-schule.ch

Thun unterstitzt Sie in lhren Managementaufgaben.

Postfach 255, 8636 Wald ZH
Tel. 055/266 12 55 Fax. 055/266 12 59
E-mail: wald@metaforma.ch  http://www.metaforma.ch




WIRTSCHAFT BEGINNT

MIT HAUSWIRTSCHAFT

Jennifer Zinz unterhielt sich mit Margrit John-Bussinger, Prasidentin «Hauswirtschaft Schweiz»

Hauswirtschaft Schweiz
stellt sich vor

Die Mitglieder des Dachverbandes Haus-
wirtschaft Schweiz setzen sich zusam-
men aus Berufsverbanden im Bereich
Hauswirtschaft, aus Institutionen, Schu-
len, Einzelmitgliedern und Gonnern. Alle
profitieren von unsern Aktivitaten und
unterstitzen deshalb  Hauswirtschaft
Schweiz materiell und immateriell.

Die zwei wichtigsten Ziele von Hauswirt-

schaft Schweiz sind:

® Meinungsbildung in der Offentlich-
keit Uber den volkswirtschaftlichen
und gesellschaftlichen Wert und die
Bedeutung der Hauswirtschaft.

® Hauswirtschaftliche Bildung ais All-
gemeinbildung in der Volksschule
vom Kindergarten bis zu Matur und
die berufliche Ausbildung.

Im Weiteren vertreten wir die gemeinsa-
men Interessen unserer Mitglieder auf
nationaler Ebene bei den Behorden und
koordinieren unter den Verbanden. Wir
schaffen Moglichkeiten zu einem Mei-
nungsaustausch und zur Starkung des
hauswirtschaftlichen Bewusstseins
durch Tagungen und durch die Zusam-
menarbeit mit dem Internationalen Ver-
band Hauswirtschaft.

Als starker Dachverband kénnen wir
das Ansehen der Hauswirtschaft auf al-
len Ebenen besser vertreten und den po-
litischen Einfluss verstarken. Zudem
werden wir von der Wirtschaft als wich-
tiger Partner anerkannt, was wiederum
einen positiven Einfluss auf das Image
der Hauswirtschaft hat.

Aus- und Weiterbildungs-
moglichkeiten
in der Hauswirtschaft?

Bei der Erarbeitung des Reglements fur
die dreijahrige Berufslehre Hauswirt-
schafterin/Hauswirtschafter haben wir
die Eckpfeiler des neuen Berufsbildungs-
gesetzes BBG berlicksichtigt. Die wich-
tigsten Vorteile sind.

® Den Jugendlichen wird die Berufs-
wahl erleichtert. Sie kénnen ein Be-
rufsfeld wahlen und haben spater die
Moglichkeit, in einem breiten Tatig-
keitsbereich eine Arbeitsstelle zu fin-
den.

@ Die dreijahrige Berufsausbildung ver-
bessert in einem von Frauen besetz-
ten Beruf die Allgemeinbildung und
nebst den fachlichen Féhigkeiten
auch soziale Kompetenzen.

® Mit einer dreijdhrigen Lehre stehen
alle Weiterbildungsmaglichkeiten of-
fen, einschliesslich der Weg zur Be-
rufsmatur und der Fachhochschule
fur Okotrophologie/Facility Manage-
ment.

® Die Betriebe erhalten gut ausgebilde-
te Berufsleute, die vielfaltig einsetz-
bar sind.

Die Berufslehre  Hauswirtschafterin/
Hauswirtschafter ist ab sofort eine Lehre
wie jede andere. Das Schweizerische
Ausbildungsreglement haben wir in en-
ger Zusammenarbeit mit dem Bundes-
amt fur Berufsbildung und Technologie
BBT erstellt.

Die Kantone wachen
liber die Qualitat

Die Umsetzung der Berufslehre und die
Lehrabschlusspriifung unterstehen den
kantonalen Amtern fur Berufsbildung
und werden in enger Zusammenarbeit
mit den kantonalen Berufsverbdnden
und den Prifungskommissionen durch-
geftihrt. Mit dem Bestehen der Lehrab-
schlussprifung wird ein eidgendssisches
Fahigkeitszeugnis ausgestellt. In der be-
rufsorientierten Weiterbildung werden
Fachausweise und Diplome erworben.

Moglichkeiten
einer Hauswirtschaftslehrerin

Wie sie wissen, gibt es in der Schweiz
zwei Richtungen der Ausbildung auf Se-
kundarstufe 2: Der schulische Weg tber
die Matur und der berufliche Weg tber
die Berufslehre.

Mit dem Maturzeugnis ist man be-
fahigt ein Studium zu ergreifen und so
einen Berufsabschluss zu erwerben,
zum Beispiel den Lehrberuf. Mit dem
Fahigkeitszeugnis  einer  dreijahrigen
Lehre ist man befahigt, im betreffenden
Beruf selbstandig zu arbeiten oder eine
berufliche Weiterbildung zu absolvieren
und so einen hoheren Berufsabschluss
zu erreichen.

Beide Richtungen haben ihren Reiz
und ihre Berechtigung. Wichtig ist, dass
kein Weg in eine Sackgasse fuhrt und

damit die Flexibilitat im Berufsleben ein-
schrankt. Deshalb ist es zwingend, dass
sich die Hauswirtschaftslehrerinnen-
Ausbildung an der kantonalen Lehrer-/
Lehrerinnenausbildung und die haus-
wirtschaftliche  Berufsausbildung am
schweizerischen  Berufsbildungsgesetz
orientieren. Wir durfen keine ktrzeren
oder einschrankenden Ausbildungen
mehr akzeptieren. Die Durchlassigkeit
muss gewadhrleistet sein.

Die Ausbildung zur Hauswirtschafts-
lehrerin fuhrt in der Regel Uber den
schulischen  Bildungsweg. Will eine
Hauswirtschaftslehrerin als Berufsschul-
lehrerin tatig sein, ist es notig, dass sie
sich im Grosshaushalt praktisch weiter-
bildet. Eine Berufsschullehrerin muss das
Arbeitsgebiet der Lehrlinge kennen und
in den Bereichen, die im Reglement auf-
gefthrt sind, Verpflegung/Erndhrung,
Hausdienst, Wascheversorgung, Géste-
betreuung, Administration und Gesund-
heits- und Sozialwesen auch tber Be-
rufserfahrung verfligen. Das Schweizeri-
sche Institut fur Berufspadagogik SIBP in
Zollikofen ist fur die Aus- und Weiterbil-
dung von Berufsschullehrpersonen zu-
standig und gibt gerne Auskunft.

Adresse:

Sekretariat SIBP, Kirchlindachstrasse 79,
Postfach 637, 3052 Zollikofen,

Telefon 031/323 76 13

Kein Dienstmadchen,
sondern Dienstleisterinnen

Dienstmadchen ist ein Beruf aus dem
letzten Jahrhundert. Was wir heute
brauchen, sind eigenstandige, selbstbe-
wusste Berufsleute in Bezug auf die
Qualifikation und auf das Anstellungs-
verhéaltnis. Die Qualifikationsanforde-
rungen und die Karriereméglichkeiten
werden an den Ublichen Standard unse-
rer Gesellschaft angepasst.

Das bedeutet insbesondere:

® Berufliche Ausbildung mit anerkann-
tem Berufsabschluss

e Standardisierung von Arbeitsinhal-
ten, Qualitat und Preis

@ Berufliche Organisation, Weiterbil-
dungsmoglichkeiten und Erschlies-
sung des Arbeitsmarktes.

Wir haben die Herausforderung ange-
nommen und fordern mit Prof. Dr. Irm-
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In der Hauswirtschaft
werden dringend immer wieder
Ausbildungsplatze gesucht!

hild Kettschau, Fachhochschule Miinster
(D), den notwendigen Modernisierungs-
schub in der beruflichen Bildung Haus-
wirtschaft zu realisieren. Dazu braucht
es betriebliche Ausbildnerlnnen und
Lehrerlnnen, die ihrerseits vom Wert des
Berufes Uberzeugt sind, die wirklich
selbstandigkeitsfordernde, zukunftsori-
entierte Methoden anwenden, die alle
Stufen im Bildungssystem kennen und
Inhalte entsprechend vermitteln.

Nur so kénnen endlich die Konstruk-
te einer Frauenrolle als heimliche Diene-
rinnen fallen und die fachlich an-
spruchsvollen und gesellschaftlich not-
wendigen Aufgaben benannt, begrin-
det, qualifiziert und tberzeugend ver-
treten und transportiert werden.

Wertschdtzung in der
Hauswirtschaft verbessern

Ich fasse die drei wichtigsten Punkte zu-

sammen

@ Die Lehrerinnen-/Lehrerausbildung
fur das Fach Hauswirtschaft der Aus-
bildung der andern Facher gleichstel-
len und Hauswirtschaft als Allge-
meinbildung in der Volksschule ver-
ankern.

® Die hauswirtschaftliche Berufsbil-
dung auf allen Stufen des Bildungs-
system verbessern und koordinieren.

@ Die gesellschaftliche Bedeutung und
den volkswirtschaftlichen Wert der
Hauswirtschaft bewusst machen.

Hauswirtschaft gehoért an Fach-
hochschulen und Universitdten

Das sind zwei verschiedene Ebenen. Die
Lehre findet auf Sekundarstufe 2 statt
(15. bis 19. Lebensjahr) und fihrt zu ei-
nem Berufsabschluss, dem eidg. Fahig-
keitszeugnis. Fachhochschule und Uni-
versitat sind im Tertidrbereich angesie-
delt (nach dem 19. Lebensjahr). Beide
Institute sind Hochschulen mit unter-
schiedlichen Schwerpunkten.

An Universitaten wird neben der Leh-
re Grundlagenforschung betrieben und
an Fachhochschulen angewandte For-
schung. Diese Ergebnisse sind meistens
fir Produkteentwicklungen sofort an-
wendbar. Die Grundlagenforschung an
der Universitat ist meistens langerfristig
und kann zum Beispiel auch fur gesell-
schaftliche Entwicklungen beigezogen
werden.
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Dem Bereich Hauswirtschaft fehlt in
der Schweiz die Hochschulkultur, wir ha-
ben ein Forschungsdefizit. Erst 1998
wurde der Studiengang Okotrophologie /
Facillty Management an der Fachhoch-
schule Wadenswil eingerichtet. Der
Dachverband Hauswirtschaft  Schweiz
hat beim Schweizerischen Buro fur
Gleichstellung von Frau und Mann ein
Projekt fir die Errichtung eines Lehr-
stuhls Haushaltswissenschaft eingereicht.
Dabei sollen neben der Grundlagenfor-
schung auch Dozentinnen und Dozenten
fur die Padagogischen Fachhochschulen
ausgebildet werden. Mehr dazu lesen Sie
in der Februarnummer des wké.

Die gesellschaftliche Bedeutung
der Hauswirtschaft

Unser Gesellschaftssystem baut auf ei-
ner funktionierenden Hauswirtschaft
auf. Ich denke dabei nicht nur an die
Verpflegung, die Wascheversorgung
oder den Hausdienst. Unser Staat ware
Uberfordert, wirde nicht in den Familien
umfassende Hauswirtschaft geleistet. In
den ersten sechs Lebensjahren zum Bei-
spiel werden Weichen gestellt, die auf
das gesundheitliche, soziale und 6kolo-
gische Verhalten eines Menschen Aus-
wirkungen haben.

Der volkswirtschaftliche Wert der im
Privathaushalt geleisteten Tatigkeiten
betragt in der Schweiz jahrlich 123 Mil-
liarden Franken. Dieser Betrag ist nicht
im Bruttosozialprodukt (BIP) enthalten
oder anders gesagt, das sind 60 Prozent,
welche noch zu BIP addiert werden
mussten. Lohnauslagen fur Hausange-
stellte und Lehrlinge im Familienhaus-
halt sind bei den Steuern nicht abzugs-
berechtigt — eine Ungleichheit die veran-
dert werden muss. Hauswirtschaft
Schweiz ist deswegen in Kontakt mit
den Bundesbehorden.

Hauswirtschaft -
als Karrierestart!

Wir durfen nicht mehr langer Fragezei-
chen hinter unsere Arbeit setzen, weder
in der Berufsarbeit noch im privaten
Haushalt. Hauswirtschaft Schweiz setzt
sich fur ein besseres Image und die ge-
sellschaftliche Wertschatzung der be-
zahlten und unbezahlten Hauswirt-
schaft ein. VVir sind Uberzeugt.

«Wirtschaft beginnt
mit Hauswirtschaft»

Je mehr Frauen und Manner hinter uns
stehen, desto besser kénnen wir diese
Anliegen umsetzen. Werden Sie Mit-
glied von Hauswirtschaft Schweiz und
profitieren Sie von unseren Dienstlei-
stungen! |
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