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1. Berufe des Berufsfeldes und Erwartungen an die Berufsausbildung

Der Lehtplan der Grundstufe gilt fiir die Ausbildungsberufe des Berufsfeldes Ernihrung und Hauswirtschaft,
und zwar sowohl fiir Auszubildende in der Berufsschule, als auch fiir Schiilerinnen und Schiiler, denen in beruf-
lichen Vollzeitschulformen eine berufliche Grundbildung vermittelt wird.

Gemeinsame Aufgabe aller Berufe des Berufsfeldes ist es, Menschen mit qualitativ hochwertigen und hy-
gienisch einwandfreien Lebensmitteln zu versorgen. Dabei kommt es in erster Linie auf den Genuss-, den Ge-
sundheits- und den Eignungswert an. Okonomische, psychologische und soziale, vor allem aber 6kologische
Aspekte gewinnen als Kriterien der Lebensmittelqualitat bei der Herstellung, der Zusammenstellung und dem
Angebot von Lebensmitteln immer mehr an Bedeutung,

Der Einsatz neuer Technologien und die sich aus der Einbindung in die Europaische Union ergebenden Bedin-
gungen der Produktion und des Warenangebots haben zunehmenden Einfluss auf die lebensmittelrechtlichen
Bestimmungen.

Wachsendes Ernidhrungsbewusstsein einerseits und Verunsicherung der Verbraucher andererseits verlangen
verstirkt qualifizierte Beratung von Kunden und Gasten.

Die Berufsausbildung soll in der Grundstufe auf Berufsfeldbreite Lernprozesse anbahnen, die die Lernenden
dazu befihigen:

* Waren sachgerecht zu beschaffen und zu lagern,

* Wareneinginge zu uberpriifen,

* Nahrungsguiter materialgerecht und sachkundig auszuwahlen, sie zu bearbeiten und zu verarbeiten;

* bei der eigenen Ernahrung und im beruflichen Handeln sich von den Grundsitzen einer gesundheitsforderli-
chen Ernahrung leiten zu lassen

* Forderungen der Arbeitssicherheit, des Umweltschutzes und der rationellen Verwendung der Ressourcen bei
threm beruflichen und privaten Handeln zu beachten;

* HygienemaBnahmen zu treffen;
* lebensmittelrechtliche und gewerberechtliche Vorschriften anzuwenden;
*  Werkzeuge, Arbeitsgerate, Maschinen und Anlagen fachgerecht zu bedienen und zu pflegen;

* sich Kunden, Gisten bzw. den zu versorgenden und zu betreuenden Personen gegeniiber sozialkompetent
zu verhalten und sie zu beraten;

*  Kommunikations- und Kooperationsfahigkeit zu entwickeln und mit anderen konstruktiv im Team zusam-
menzuarbeiten;

* mit neuen Technologien umzugehen;
* Waren verkaufsforderlich zu prasentieren und zu dekorieren;
¢ Wetbemalinahmen anzuwenden.

2. Spezifische Lernsituation im Berufsfeld Ernédhrung und Hauswirtschaft

Heterogenitit der Lerngruppen

Die Lernsituation in den Klassen des Berufsfeldes 1st durch eine ausgeprigte, mehrfach gelagerte Heterogenitat
in der Zusammensetzung der Lerngruppen gekennzeichnet. Die Lerngruppen des Berufsfeldes sind im Hinblick
auf die schulischen Voraussetzungen heterogener zusammengesetzt als die der meisten anderen Berufsfelder. In
den Klassen werden 1.d.R. Hauptschiilerinnen und Hauptschiiler, Realschilerinnen und Realschiiler sowie Son-
derschilerinnen und Sonderschiiler gemeinsam unterrichtet, wobei Absolventinnen und Absolventen der
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Hauptschule und der Realschule die groite Gruppe bilden. AuBer in gastgewerblichen Klassen sind Auszubil-
dende mit Hochschulreife die Ausnahme.

Abgesehen von den Auszubildenden mit Hochschulreife verfiigen die Schiler und Schiilerinnen des Berufsfel-
des im allgemeinen iiber wenig entwickelte Abstraktionsfahigkeit. Kooperations- und Kommunikationsfahigkeit
bedurfen der besonderen Forderung. Verhalten und Handeln sind iiberwiegend emotionsgesteuert. Stark ausge-
pragt ist das Interesse an berufspraktischen Problemstellungen und an praktischem Tun.

Aus schulorganisatorischen Griinden miissen oft Auszubildende zweier oder mehrerer Ausbildungsberufe in
emner Klasse unterrichtet werden; fiir die Grundstufe gilt dies fast durchweg. Dabei tritt Heterogenitat aufgrund
unterschiedlicher Zielrichtung der Berufe zutage. So liegen die Schwerpunkte je nach Beruf

* in der Produktion auf der Herstellung von Lebensmitteln bzw. der Zubereitung von Speisen,

* 1m Verkauf und 1m Service auf der Weitergabe von Produkten und in der fach- und sachgerechten Beratung,

* im hauswirtschaftlichen Bereich auf der Versorgung und Betreuung von Personen.

Interesse und berufliche Perspektiven der Auszubildenden

Das Interesse der Auszubildenden am Berufsschulunterricht und am Beruf selbst ist sehr unterschiedlich entwi-
ckelt:

* Auszubildende, die eine bewusste Entscheidung fiir thren Ausbildungsberuf getroffen haben, z.B. weil sie spater
in den elterlichen Betrieb einsteigen oder sich nach der Berufsausbildung weiterqualifizieren wollen, zeichnen
sich durch grofies Interesse und hohe Motivation aus.

* Auszubildende, die in ihrer seitherigen Schullaufbahn wenig erfolgreich waren, finden durch praktische Leistun-
gen in der betrieblichen Ausbildung Bestatigung, was sich auch positiv auf ihr Interesse und ihre Leistungen im
Berufsschulunterricht auswirkt.

* Auszubildende, die im Verlauf der Ausbildung feststellen, dass sie bei der Berufswahl im Hinblick auf die be-
triebliche Wirklichkeit von falschen Vorstellungen ausgegangen sind oder den Beruf mangels Alternativen ge-
wihlt haben, sind wenig motiviert. Bei thnen kommt es darauf an, die Identifikation mit dem Ausbildungsberuf
zu fordern und thnen im Verlauf der Ausbildung bewusst zu machen, dass sie durch den Berufsabschluss thre
Chancen auf dem Arbeitsmarkt in jedem Fall verbessern.

Betriebliche Lern- und Atbeitssituation

Bet den meisten Ausbildungsbetrieben handelt es sich um kleinere bis mittlere Betriebe. Oft sind es Familienbetrie-
be mit traditioneller Mitarbeiterfihrung. Aufgrund der Betriebsgrofie sind die Organisations- und Entscheidungs-
strukturen leicht durchschaubar. I.d.R. lisst die BetriebsgroB3e keine besondere betriebliche Organisation der Aus-
bildung zu, d.h. die Ausbildung verlauft en passant zur betrieblichen Arbeit. Unterweisungen folgen dem methodi-
schen Dreischritt Vorfiihren - Ausfuhren durch Arbeiten unter Aufsicht - allein Ausfuhren.

In den gastgewerblichen Grof3betrieben und in den GroBBhaushalten mit Personalabteilung sind die Betriebsstruk-
turen weniger gut durchschaubar. Andererseits ist die Ausbildung in Anlage und Verlauf meist besser organisiert.
Die Mitarbeiterfithrung folgt zumindest in Ansatzen den Grundsitzen eines sozial integrativen Fithrungsstils. Die
Auszubildenden arbeiten entweder im Finzelfall auf direkte Anweisung, oder sie fithren Routinearbeiten aus. Oft
wird selbstindiges Handeln situativ unvermittelt verlangt, insbesondere im Verkauf und im Service.



3. Ziele und Folgerungen fir den berufsbezogenen Unterricht

Ziel des Unterrichts 1st die personliche und berufliche Handlungskompetenz durch Vermittlung bzw. Forde-
rung von Fach-, Sozial-, Lern- und interkultureller Kompetenz.

Um dieses Ziel zu etreichen, kommt es darauf an, im Kontext der Vermittlung fachlicher Kenntnisse ganzheitli-
che Lernsituationen zu schaffen, in denen die fir die Handlungskompetenz erforderlichen Fahigkeiten vermit-
telt bzw. gefordert werden.

Fachkompetenz

Wesentliche Grundlage fiir die Berufstatigkeit in Produktion, Verkauf und Beratung von Kunden bzw. Gisten
sowle in der Versorgung und Betreuung von Personen ist die Fachkompetenz, die in einem umfassenden Zu-
sammenhang gesehen wird und neben dem Fachlichen im engeren Sinne auch Methodenkompetenz und in-
formationelle Kompetenz einschlief3t. Zu ihr gehoren

* der ernahrungsbewusste Umgang mit Lebensmitteln,

* rohstofforientiertes, fachlich sicheres und genaues Arbeiten

*  Qualititsbewusstsein

* Hygiene am Arbeitsplatz

* die FEinhaltung lebensmittelrechtlicher Vorschriften

* Sicherheitsbewusstsein beim Umgang mit Maschinen, Einrichtung und Werkzeug
* rationelles Arbeiten

* umweltbewusstes Arbeiten

* Grundkenntnisse der Warenwirtschaft und der Biiroorganisation
In die Fachkompetenz einzubeziehen sind

unter methodischem Aspekt

* die Planung, Durchfithrung und Kontrolle der Arbeitsaufgaben

* die Wahrnehmung von Problemen und die Findung sachgerechter Losungen wie z.B. beim Auftreten
abweichender Rohstoffeigenschaften

* die lingerfristige Planung aufgrund gegebener Bedingungen, z.B. bet Wochen- und Tagesplanen

* Phantasie beim Finden kreativer Losungen, z.B. bei der Entwicklung bzw. Modifikation von Produk-
ten, Dienstleistungen und Werbekonzepten

* die kritische Bewertung und die sachliche Begrindung von Produkten, Arbeitsweisen und Arbeitser-
gebnissen, z.B. bei der Qualititskontrolle

* das Denken in Zusammenhangen, z.B. bei der Aufstellung von Speiseplanen und bei der Produktent-
wicklung

unter informationellem Aspekt
e die Anwendung von ,, Techniken der geistigen Arbeit®
* die Nutzung von Bibliotheken und Handapparaten
* die Kenntnis von Informationsquellen

* Informationsbeschaffung und -verarbeitung mit Hilfe der elektronischen Kommunikations- und In-
formationstechniken, wie z.B. beim Einsatz von Textverarbeitung, Programmen zur Nahrwertberech-
nung, zur Rezeptverwaltung und Lagerhaltung

e der Umgang mit und die Bedienung von prozesssteuernden Anlagen.
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Die Arbeit am Personalcomputer ist dem Lehrplan als methodisch-mediale Voraussetzung zugrunde gelegt.

Sozialkompetenz

Kompetenter Umgang mit Kolleginnen und Kollegen, mit Kundinnen und Kunden, mit Gisten sowie mit
zu versorgenden und zu betreuenden Personen setzt Sozialkompetenz voraus. Dazu gehoren im einzelnen

* Kommunikationsfihigkeit als Fahigkeit, sich in Gruppenprozesse aktiv und konstruktiv einzubringen,
z.B. kunden- und gistegerechtes Verhalten beim Verkauf bzw. beim Service und bei der Beratung von
Kunden bzw. Gisten bzw. zu versorgenden und zu betreuenden Personen.

* Kooperationsfahigkeit als Fihigkeit, im Team zusammenzuarbeiten, z.B. Zusammenarbeit in der
GroBkiiche

* Verantwortungsfahigkeit als Fahigkeit, Verantwortung oder Mitverantwortung im jeweils angemessenen
Rahmen zu tibernehmen, z.B. bei der Finhaltung lebensmittelrechtlicher Bestimmungen

* Konfliktfahigkeit beim Umgang mit Kunden bzw. Gasten, z.B. bet Reklamationen, mit Kolleginnen
und Kollegen sowie mit zu versorgenden und zu betreuenden Personen

Lernkompetenz

Die Voraussetzung, sich den stindigen Verinderungen in der Berufs- und Arbeitswelt stellen und sie be-
waltigen zu konnen, 1st die Kompetenz zu lebenslangem Lernen. In den Berufen des Berufsfeldes sind
Veranderungen zu erwarten, insbesondere bei neuen Rohstoffen und neuen Produkten, im Lebensmittel-
und Hygienerecht, neuen Anforderungen in der Qualitatssicherung und aufgrund 6konomischer oder 6ko-
logischer Erfordernisse. Zur Lernkompetenz gehoren im einzelnen

* Planung und Gestaltung der eigenen Lernprozesse
* Selbsttatigkeit, insbesondere bet der Reflexion des eigenen Tuns

* Reflexion der eigenen Lernprozesse

Interkulturelle Kompetenz

Verstindnisvoller, auf gegenseitiger Achtung beruhender und auf Ausgleich bedachter Umgang zwischen
Menschen verschiedener Kulturen setzt interkulturelle Kompetenz voraus. Das gilt gerade auch fir die
Wahrnehmung von Aufgaben als Birgerinnen und Biirger der Europiischen Union. Interkulturelle Kom-
petenz umfasst die Bereitschaft und die Fahigkeit zu vorurtetlsfreiem Umgang und zur verstandnisorien-
tierten Kommunikation mit dem kulturell Anderen, dem Fremden als Kollegen, als Giste, als Kunden, als
zu versorgende und zu betreuende Personen.

Dazu gehoren insbesondere

* Kenntnisse der Egewohnheiten und der Esskultur anderer Lander

* Herstellung landestypischer Gerichte

* Kenntnisse iiber landesspezifische Rohstoffe, Produkte und Herstellungsverfahren

* Kenntnisse Gber religiose Speise- und Hygienevorschriften

* Interesse an Arbeitsweisen, Arbeitsorganisation und Betriebsstrukturen in anderen Lindern

* Erwerb von berufsbezogenen Fremdsprachenkenntnissen



4. Didaktisch-methodische Grundsatze fir die Umsetzung der Lehrplanvorgaben

Ganzheitlichkeit der Lernprozesse

Ganzheitlich angelegte Lernprozesse sind eine wesentliche Voraussetzung, um Handlungskompetenz zu erzielen.
In der Unterrichtsgestaltung eignen sich dazu in besonderer Weise projektartige und handelnde sowie problemori-
entierte Leht-/Lernkonzepte, die informationsintensive Phasen kursotisch einschlieBen. Das bedeutet im einzel-
nen:

* Themen und Lernprozesse sind so praxis- und lebensnah anzulegen, dass sie Aufgaben und Probleme der Be-
rufsbildung, der Berufs- und Arbeitswelt sowie der personlichen Lebensgestaltung einschlieBen. Die fiir einen
beruflichen Sachverhalt bedeutsamen lebensmitteltechnologischen, lebensmuttelrechtlichen, lebensmittelhygieni-
schen, verkaufskundlichen, ernidhrungsbezogenen und mathematischen Aspekte sind 1.d.R. integrale Bestandtei-
le eines ganzheitlichen Lernprozesses.

*  Was in der beruflichen Praxis und im personlichen Leben zusammengehort, ist im tibergreifenden Zusammen-
hang zu unterrichten, d.h., auf eine praxis- und lebensferne Zergliederung der Lerngegenstande und auf die Fin-
teilung in traditionelle Facher ist zu verzichten.

* Die Sachstrukturen der Grundlagenwissenschaften sind nur insoweit heranzuziehen, als sie zum Verstandnis
ubergreifender Zusammenhinge notwendig sind. Wissen wird in beruflichen Zusammenhingen erworben.

* An den Lernprozessen sollten stets moglichst viele Sinne beteiligt sein.

Offenheit des Rahmens und Mitgestaltung der Lerngruppe

Zur Forderung der Handlungskompetenz und der Verantwortungsfahigkeit sind den Lernenden Chancen zur
Mitgestaltung threr eigenen Lemprozesse einzuraumen. Dazu ist ein moglichst gestaltungsoffener Handlungsrah-
men unabdingbar.

* Durch geeignete methodische Atrangements und durch inhaltliche Offenheit der Lehr-/Lernangebote sind den
Schiilerinnen und Schiilern Handlungsspielriume zu eroffnen, die sie befihigen, entsprechend ihren Lernvor-
aussetzungen und den schulischen Rahmenbedingungen Eigen-initiative zu entwickeln.

¢ AuBerschulische Lernorte sind im Sinne der Offnung von Schule in den Lernprozess einzubeziehen.

* Regionale Besonderheiten, wie z.B. in den Betriebsstrukturen, im Waren- und Speisenangebot und in der Ver-
marktung von Rohstoffen, sind zu berticksichtigen.

Handlungsorientierung und Problemorientierung als didaktisch-methodische Prinzipien

Handlungsbezogene Lehr- und Lernprozesse, die auf die Gestaltung von Produkten hinauslaufen, sowie problem-
otientierte berufliche Themenstellungen sind in besonderer Weise geeignet, die Beduirfnisse der Lernenden zu be-
riicksichtigen und dadurch ihre Interessen und Lerninitiativen zu fordern.

In handlungs- und i problemorientierten Lemprozessen werden Kopf- und Handarbeit aufeinander bezogen,
wird berufliche Praxis i der betrieblichen Berufsausbildung mit Theorie verkntipft.

* Die Schuler und Schiilerinnen lernen dabei, gemachte Erfahrungen in tibergreifende Zusammenhinge einzu-
ordnen. Dadurch werden sie befahigt, am Beispiel Gelerntes zu generalisieren und auf andere Aufgabenstellun-
gen zu Ubertragen.

* Sie erwerben im Anwendungszusammenhang spezifisches Wissen und werden dadurch in besonderer Weise in
die Lage versetzt, das Gelernte situationsgerecht anzuwenden.

* Sie haben die Chance, sich im handelnden Umgang mit dem jeweiligen Thema ihrer Starken bewusst zu werden
und sie im Interesse des gemeinsamen Zieles einzubringen. Dadurch werden sie in threm Selbstwertgefiihl ge-
starkt und in threr Personlichkeitsentwicklung gefordert.

Konzepte des Lernens und Hilfen zur Unterstiitzung der Letnprozesse



Kiriterien fir die Gestaltung der Lernkonzepte sind

* die intentionalen und inhaltlichen Vorgaben der jeweiligen Rahmenthemen,

* die Lernsituation in der Klasse und

* die spezifischen Absichten, die die Lehrkraft zusammen mit der Lerngruppe verfolgt.

Eine wichtige Orientierungshilfe fiir die Entwicklung der Lernkonzepte sind die berufsfeldtypischen Fachdidaktik-

ansitze. Danach waren zu unterscheiden

* fachproblemorientierte Konzepte, die 1.d.R. arbeitskundliche Versuche als methodisch-mediale Umsetzungs-
form einschlieB3en,

* handlungsorientierte Konzepte mit der Gestaltung von Handlungsprodukten als Ziel,

* handlungsorientierte Konzepte im Sinne simulativer Handlungen in Form von Rollenspielen oder Planspielen,

* erfahrungsbezogene Konzepte, die Erkundungen auflerhalb der Schule zum Gegenstand haben, oder

* projektartige Konzepte, die Elemente der vorgenannten Lernkonzepte umfassen, facherubergreifend angelegt
sein konnen und auf diese Weise die Chance bieten, ganzheitliche Themenstellungen zu bearbeiten.

Als Hilfen zur Unterstiitzung und zur Intensivierung der Lernprozesse eignen sich - tiber die traditionellen Metho-

den hinaus -

* FElemente der suggestopadischen Methode

* Flemente der Moderationsmethode

* neue Formen zur Strukturierung von Inhalten (z.B. Mindmapping).

Vertiefung, Sicherung und Uberpriifung der Lernergebnisse

Fur die Vertiefung und Sicherung der Lernergebnisse ist austreichend Zeit zu berticksichtigen.
Ganzheitliche Lernprozesse bedingen entsprechende Formen der Festigung, Sicherung und Uberpriifung ihrer
Ergebnisse.

* Deshalb ist den Schiilerinnen und Schiilern Gelegenheit zu geben, erworbene Fahigkeiten, Kenntnisse und
Fertigkeiten in Anwendungssituationen zu erproben bzw. zu festigen.

* Die Lernergebnisse sollten im Kontext ganzheitlicher Anwendungssituationen tberpriift werden. Dadurch
erhalten die Schiiler und Schiilerinnen die Moglichkeit, auller Faktenwissen auch Transferfahigkeit sowie kreati-
ve und prozessgestaltende Fahigkeiten unter Beweis zu stellen.

Grundlage der Beurteilung sind mundliche, schriftliche, praktische und sonstige im Zusammenhang mit dem Un-
terricht erbrachte Leistungen, wobei es sich um individuelle und um gemeinschaftliche Beitrige handeln kann. Bet
den individuellen Leistungen ist die Lernentwicklung angemessen zu berticksichtigen.

Die Beurteilungskriterien sind mit der Lerngruppe zuvor zu besprechen und gemeinsam festzulegen.
Bet der Beurtellung des Verlaufs und der Ergebnisse von Gruppenatbeit werden sowohl die individuellen Beitrige
der einzelnen Gruppenmitglieder als auch die Leistung der Gesamtgruppe bewertet.

Gegenstand der Uberpriiﬁmg der Lernergebnisse sind sowohl die Lernergebnisse als auch der Verlauf der Lern-
prozesse.

Die Schillerinnen und Schiler sollten aktiv in den Prozess der Uberpriiﬁmg threr Lernergebnisse einbezogen wer-
den. Auf diese Weise wird die Fremdbeurteilung durch die Selbstbeurteilung der Lernenden erganzt. Fremdbeurtei-
lung durch die Lerngruppe und die Lehrkraft fihrt zusammen mit der Selbstbeurteilung zu einer realistischen Fin-
schatzung der eigenen Kenntnisse, Fahigkeiten und Fertigkeiten.



5. Aufbau und schulinterne Umsetzung des Lehrplans

Dem Unterricht in der Grundstufe liegen verbindliche Lernfelder zugrunde, die den Schwerpunkten ,,Emahrung®,
,,Produktion und Verkauf* sowte ,,Arbeit im Betrieb® zugeordnet werden kénnen. Finige Lernfelder werden in den fol-
genden Ausbildungshalbjahren erneut aufgegriffen und unter anderen thematischen Schwerpunkt vertieft und erweitert.

Lemnfelder

1. Lebensmittelbeurteitung

2. Emahrungserziehung

3. Emihrung und Leistung

4. Ernahrungsberatung

5. Produktentwicklung

0. Rezeptoptimierung

7. Produktbeurteilung

8. Lagethaltung und Qualititssicherung
9. Lebensmitteliberwachung

10. Werbung, Prasentation und Verkauf

11. Atbeitssichetheit
12. Mitarbettetinnen 9nd Mitatbeiter im Bettieb
13. Exgonomie und Okologie am Atbeitsplatz

Die Beschreibung der einzelnen Lernfelder umfasst
* die mit thnen verbundenen Ziele als Flemente der Handlungskompetenz,

* Inhalte zur Forderung der Fachkompetenz und
* Vorschliage und Anregungen fuir ein Umsetzungskonzept.

Alle Lernfelder sind verbindlich. Fine Rethenfolge wird nicht vorgegeben, d.h. sie 1st grundsatzlich offen. Auf die Angabe
von Zeittichtwerten fur die einzelnen Lemfelder wird verzichtet.
Den Vorgaben des Lehrplans sind 32 Unterrichtswochen je Schuljahr und ein Umfang von sieben Wochenstunden

fur den berufsbezogenen Lerbereich zu Grunde gelegt.
Die restlichen 8 Untertichtswochen stehen fur Vertiefung, Sicherung und Uberpriiﬁmg der Lemergebnisse zur Verfu-
gung. Insgesamt umfasst der berufsbezogene Lembereich in der Grundstufe 280 Wochenstunden.

Die Rahmenvorgaben des Lehrplans bedtirfen der schulinternen Ausgestaltung und der Abstimmung durch die betroffe-
nen Lehtkrafte.

Grundlage fur die Umsetzung bilden

* die zuvor beschriebenen didaktischen Leitideen,

* die Lemsituation der jeweiligen Klasse,

* die Ausbildungsbelange und

* die organisatorisch-situativen Rahmenbedingungen der einzelnen Schule.

Verbindliche Festlegungen sind zu treffen tiber

die Abfolge der Lernfelder,

thre didaktisch-methodische Ausgestaltung,

die fur die einzelnen Lemfelder vorzusehenden Zeitansitze,

Kiiterten zur Leistungsbeurteilung,

die Kooperation der in einer Klasse unterrichtenden Lehrkrafte,

die Verkntipfung zwischen theoretischen und praktischen Unterrichtsanteilen und
die Verzahnung mit den Lerngegenstinden der Fachstufe.
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Berufsfeld: Ernahrung und Hauswirtschaft
- Grundstufe -

1. Lernfeld: Lebensmittelbeurteilung

Ziele

Das Angebot auf dem Lebensmittelsektor zeichnet sich ua. durch seine Vielseitigkeit aus und erfordert standig Ent-
scheidungen beztiglich der Auswahl.

Deshalb sollen die Schiilerinnen und Schiiler sich der Unterschiede zwischen den Lebensmittelangeboten bewusst
werden und die Lebensmittel nach verschiedenen Beurteilungsaspekten bewerten. Dadurch werden sie befahigt,
gezielte Entscheidungen fiir die Lebensmittelauswahl zu treffen, in threm Verhalten als bewusste und kritische
Vetbraucher beeinflusst, in ihrer Entscheidungsfahigkeit gestarkt und fiir unterschiedliche Ernahrungsvorstellungen
sensibilisiert.

Die vermittelten Kenntnisse, insbesondere tiber die erndhrungsphysiologische Bedeutung der Nihrstoffe soll nur
in dem Rahmen erarbeitet werden, wie sie zur Beurteilung der Lebensmittel erforderlich sind.

Das Unterrichtskonzept ist so anzulegen, dass die Schiilerinnen und Schiiler unmittelbar angesprochen und ihre
Vorkenntnisse und Erfahrungen einbezogen werden. Es 1st thnen Raum und Moglichkeit zu geben, eigenstindig zu
erkunden und standig Entscheidungen zu treffen.

Inhalte zur Férderung der Fachkompetenz

e Lebensmittel im Uberblick
— ihre Inhaltsstoffe
— ernahrungsphysiologische Bedeutung der Inhaltsstoffe
— Eintetlung der Lebensmittel
— Lebensmittel Kennzeichnungsverordnung
— Angebote und Handelsklassen

* Beurteilungsaspekte
— ermiahrungsphysiologisch (Nahrstoffdichte)
— sensorische Beurtellungsgrundlagen
— okonomisch (Preis-Leistungs-Verhaltnis)
— okologisch (Verpackung)
— Berechnungen: Nahrstoffgehalt

Vorschlige und Anregungen fiir ein Umsetzungskonzept
Beispieltherna: Unser Angebot fir die Pausenverpflegung
Lestfragen:

*  Wie sicht das Pausenangebot an unserer Schule aus ?

¢ Welche Wiinsche haben die Mitschillerinnen und Mitschiiler ?

*  Wie sollte das Pausenangebot unter Berticksichtigung der Wiinsche aussehen ?

Unmsetzung:

* Die Lernenden ermitteln in Gruppen das vorhandene Pausenangebot.

* Lehrkraft und Lerngruppe werten die Ergebnisse im Hinblick auf angebotene Lebensmittelgruppen, Inhalts-
stoffe der Lebensmittel, Preis und Art der Verpackung aus. Die Lebensmittelkennzeichnung wird als Informati-
onsquelle genutzt.

*  Gemeinsam werden zwei gleichartige Produkte beztiglich Nahrstoffgehalt und Nahrstoffdichte, Geschmack,
Verpackung und Preis mit Hilfe der Nahrwerttabelle und einschlagiger Software verglichen.

* Auf der Grundlage des Produktvergleichs werden Kriterien fir ein akzeptables Pausenangebot aufgestellt, das
vorhandene Angebot wird bewertet.

* Die Lerenden erstellen einen Fragebogen zur Erhebung der Winsche der Mitschiilerinnen und Mitschiiler
und werten den eingesetzten Fragebogen gef. mit Hilfe des PC im Hinblick auf die Beduirfnisse, das bestehende
Angebot und die aufgestellten Kriterien aus.

* In Gruppen stellen die Lernenden eine bedarfsentsprechende Pausenverpflegung zusammen, setzen thre Vor-
stellungen 1n ein Angebot um und tberprifen die Akzeptanz.
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2. Lernfeld: Ernahrungserziehung

Ziele

Jahrlich entstehen Kosten in Milliardenhohe durch ernahrungsbedingte Erkrankungen. Trotz Anstiegs
des Ernahrungsbewusstseins hat sich das Ernahrungsverhalten nicht nachhaltig verandert. Erndhrungs-
psychologische Untersuchungen haben ergeben, dass sich Veranderungen nur durch eine direkte Be-
troffenheit erreichen lassen.

Deshalb sollen die Schilerinnen und Schiilern ihre eigenen Ernidhrungsgewohnheiten analysieren und
sie mit denen anderer vergleichen. Das Essverhalten wird auf Einflussfaktoren hin untersucht und an-
hand von Ernahrungsempfehlungen beurteilt. Dadurch werden die Lernenden befihigt, thr Ernah-
rungsverhalten kritisch zu hinterfragen und gegebenenfalls zu verindern.

Das Unterrichtskonzept soll den Schiilerinnen und Schulern die Moglichkeit geben zu erfahren, dass das
Essverhalten weniger kognitiv, als emotional beeinflusst und kulturell geprigt ist.

Inhalte zur Férderung der Fachkompetenz

* Ernihrungsgewohnheiten
— Analyse des Ernidhrungsverhaltens
— Hsskultur
— Hssmotive
* Ernahrungsfehler anhand von Ernihrungsprotokollen
* Ernihrungsempfehlungen
* Bedarfsgerechte Zusammenstellung von Mahlzeiten
* Berechnungen: Nihrstoffgehalt und -bedarf, Nahrwert

Vorschlige und Anregungen fiir ein Umsetzungskonzept
Bezspielthema: Zum Frihstick keine Zeit

Leitfragen:

e Was esse ich zum Fruhstick ?
¢ Wie fruhsticken andere ?
*  Wie sollte ein qualitativ hochwertiges Fruhstiick aussehen ?

Umsetzung:

* Die Schiilerinnen und Schiler protokollieren das eigene Frithstick.

* Mit Hilfe eines Fragebogens ermitteln sie die Frithsticksgewohnheiten anderer (z.B. Familienange-
horige, Freunde, Lernende anderer Klassen) und vergleichen sie mit den eigenen.

* Die Lernenden stellen die ermittelte Ist-Situation den Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fur
Ernahrung (DGE) kritisch gegeniiber.

* Lehrkraft und Lernende entwickeln gemeinsam Kiriterien fur ein vollwertiges Frihstiick.

* In Gruppen werden Fruhstiicksvarianten zusammengestellt und beziiglich der DGE-Empfehlungen
und der Akzeptanz beurteilt.
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3. Lernfeld: Ernahrung und Leistung

Ziele

Nach dem derzeitigen Verstandnis von Gesundheit wird davon ausgegangen, dass das Wohlbefinden des Menschen von
physischen, psychischen und sozialen Komponenten abhangjg ist.

In diesem Lemfeld sollen die Schiilerinnen und Schiiler den Zusammenhang zwischen Ernahrung, Gesundheit und Leis-
tungsfahigkeit erkennen und erfahren. Ausgehend von der eigenen Leistungsfahigkeit werden Grundkenntnisse tiber phy-
siologische und psychologische Grundlagen der menschlichen Arbeit und Leistung erarbeitet.

Das Unterrichtskonzept ist so zu gestalten, dass die Lemenden in diesem Zusammenhang die zum Verstandnis erforderi-
chen Kenntnisse tiber Inhaltsstoffe der Nahrung und das Stoffwechselgeschehen erwerben. Dartiber hinaus sollen sie sich
kritisch mit dem Angebot an Produkten zur Steigerung der Leistungsfahigkeit und zur Gesundheitsforderung auseinander-
setzen. Ste sollen erfahren, wie thre Leistungsfahigkeit und thr Wohlbefinden gesteigert werden kann. Dadurch sollen sie fur
ihr Kérpergefiihl sensibilisiert und thre Bereitschaft zur Verantwortung fur thren Korper gefordert werden.

Inhalte zur Forderung der Fachkompetenz
Physiologische und psychologische Grundlagen der menschlichen Arbeit und Leistung
* Ermudung und Erholung

* Leistungsfahigkeit - Leistungsbereitschaft

* Anspannung - Entspannung

Inhaltsstoffe der Nahrung und Stoffwechselvorgange
*  Wirkung der Inhaltsstoffe im Korper

* Verdauung

* Resorption

¢ Verwertung

Berechnungen: Grund- und Leistungsumsatz

Vorschlige und Anregungen fiir ein Umsetzungskonzept
Beisprelthera: Fit durch den Tag

Leitfragen:

*  Welcher Rhythmus liegt der Leistungsfahigkeit an einem Tag zugrunde?

*  Welchen Einfluss hat das Essen auf unsere Leistung?
*  Wodurch kann die Leistungsfahigkeit gesteigert werden?

Umsetzung:

¢ Schiilerinnen und Schiler stellen thren Tagesablauf in Form enes Diagrammes dar, werten thn 1m Hinblick auf Phasen
der Ermuidung und Leistung aus und etkennen so die Zusammenhange von Leistung und Exmuidung;

* Die Lemenden machen sich ihre eigenen Korperwahmehmungen und Frfahrungen in bezug auf Emahrung und Leis-
tung bzw. Ermuidung bewusst und erkliren sie mit der Abhangigkeit von Leistung und Nahrungsaufnahme. Die Vermutt-
lung der Stoftwechselvorgange kann durch Versuche, ,,Phantasiereisen durch den Korper*“ und Lehrfilme unterstiitzt
wetden.

*  Die Lemgruppe beurteilt leistungssteigernde Praparate und Drinks im Hinblick auf thren Genusswert, thre emnahrungs-
physiologische Bedeutung und die Kosten und erarbeitet Altemativen. )

*  Die Lehtkraft bzw. ein Experte oder eine Expertin fiihren mit der Lemgruppe Ubungen zur Steigerung der Leistungsfa-
higkeit und des Wohlbefindens durch, zB. Entspannungsiibungen. Die Lemenden tauschen thre Empfindungen und Er-
fahrungen aus und bewerten die Ubungen im Hinblick auf das eigene Wohlbefinden.

*  Das zuvor esstellte Diagramm der Lemenden wird von Thnen hinsichtlich der Leistungsfahigkeit tiberpriift und im Hin-
blick auf die Leistungssteigerung modiftziett.
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4. Lernfeld: Ernahrungsberatung

Ziele

Die vielfaltigen Informationen tiber Ernahrung in den Medien fihren dazu, dass Verbraucher verunsichert sind und
verstarkt Beratung tiber die angebotenen Lebensmittel erwarten. Um gezielt beraten zu konnen, bedatf es fundierter
Kenntnisse iiber die Herstellungsverfahren, die Zusammensetzung und den Nihrwert dieser Produkte.

Als Fachkrifte des Berufsfeldes Erndhrung und Hauswirtschaft sollen die Schiilerinnen und Schiiler befahigt wer-
den, Kenntnisse tiber Ernahrungsfragen so weiterzugeben, dass die vermittelten Informationen von den Adressaten
verstanden und akzeptiert werden. Das setzt auch die Fahigkeit voraus, aktiv zuzuhoren, abzuwiégen, in der verba-
len Kommunikation freundlich und zugleich tiberzeugend zu argumentieren und sich dabei der Fachsprache gezielt
zu bedienen.

Beim Unterrichtsarrangement kommt es darauf an, durch Simulation eines Beratungsgesprachs eine wirklichkeitsna-
he Handlungssituation zu schaffen, die den Lernenden die Moglichkeit gibt, thre Beratungsfahigkeit zu trainieren.

Inhalte zur Forderung der Fachkompetenz

Kommunikation

* Gesprichsfihrung

* Argumentation

* Adressatenbezug
Ernahrungsinformation
* adressatenbezogen

* produktbezogen

Vorschlige und Anregungen fiir ein Umsetzungskonzept
Beispielthema: Wir gestalten und fithren ein Beratungsgesprach tiber...

Uzg‘m(gm
Auf welches Produkt soll sich unsere Beratung beziehen?

»  Uber welche Produktinformationen miissen wir verfigen?

* Auf welchen Adressatenkreis soll sich unsere Beratung beziehen, und welche Erwartungen werden an das
Gesprich gestellt?

*  Wie wird ein iiberzeugendes Beratungsgesprich aufgebaut und situationsgerecht gefiihrt?

*  Wie ist das gefithrte Beratungsgesprach verlaufen, und welche Wirkung hatte es auf den Adressaten?

Uﬁmtf{m(g
Lehrkraft und Lemgruppe entscheiden sich gemeinsam fiir ein Produkt, auf das sich die Beratung beziehen soll.

¢ Die Lernenden beschaffen sich Informationen tiber das Produkt und werten sie aus.

* Lehrkraft und Lerngruppe legen gemeinsam den Adressatenkreis fest und tberlegen, welche Informations-
erwartungen an das Gesprach gestellt werden.

* Die Lerenden entwickeln in Gruppen ein Ablaufschema fiir das Beratungsgesprich und gestalten den Dialog;

* Die von den Gruppen entwickelten Beratungsgesprache werden der Klasse im Rollenspiel vorgestellt, evtl. mit
Video aufgezeichnet.

* Die Rollenspiele werden anhand gemeinsam erstellter Beobachtungsbogen ausgewertet.
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5. Lernfeld: Produktentwicklung

Ziele

Verbrauchererwartung, der Wettbewerb und nicht zuletzt auch Forderungen der Ernahrungswissen-
schaft fuhren dazu, dass Produkte immer weiterentwickelt und neue Produkte auf den Markt gebracht
werden.

Dieses Lernfeld soll den Schiilerinnen und Schiilern Gelegenheit bieten, ein neues Produkt zu entwi-
ckeln, wobei Lehrkraft und Lernende die Rezeptur gemeinsam erarbeiten und praktisch erproben. Da-
bei werden Kenntnisse iiber die in diesem Zusammenhang wichtigen Nahrstoffe und Herstellungstech-
niken erworben.

Das Lernarrangement ist so zu gestalten, dass den Lernenden bei der Produktplanung moéglichst viel
Raum zu kreativen und eigenstindigen Beitragen zur Verfigung steht. Bei der gemeinsamen Planung und
der praktischen Produktherstellung kommt es darauf an, die Fahigkeit zur Arbeit im Team zu fordern.
Zudem kann in einem ersten Schritt gelernt werden, Arbeitsprozesse zu planen, durchzufithren und aus-
zuwerten.

Inhalte zur Férderung der Fachkompetenz

* Fur die Entwicklung des jeweiligen Produkts bedeutsame Nahrstoffe und ihre technologische Be-
deutung

* Fur die Herstellung des jeweiligen Produkts bedeutsame Techniken

* Rezepturen, Verbrauchererwartungen

* Berechnungen: Mengen, Materialkosten

Vorschlige und Anregungen fiir ein Umsetzungskonzept

Beispielthemen: Wiirstchen nach ... Art
Weillbrot nach ... Art
Pizza nach ... Art

Leitfragen:
e Welches Produkt soll entwickelt werden?
Nach welcher Rezeptur soll das Produkt hergestellt werden?
Wie wird das Produkt hergestellt, und was 1st bei der Produktion zu beachten?
Entspricht das Produkt den Erwartungen?
Wie verlief die gemeinsame Arbeit?

Umsetznng:

* In einem Brainstorming entwickeln Lehrkraft und Lerngruppe Ideen fiir ein neues Produkt, diskutie-
ren sie, entscheiden gemeinsam, welches Produkt hergestellt werden soll, und beschreiben die An-
forderungen, denen es zu gentigen hat.

* In Gruppen werden Rezepturen gesichtet und die Rezeptur fir das Produkt festgelegt.

* Die Gruppen stellen das neue Produkt her.

* Die Lernenden bewerten das Produkt im Hinblick auf die zuvor beschriebenen Anforderungen. Aus-
gehend von der praktischen Herstellung und dem Ergebnis setzen sie sich mit den relevanten Inhaltsstof-
fen und der Technologie auseinander.

* Im Rickblick beurteilen Lerngruppe und Lehrkraft den Verlauf der gemeinsamen Arbeit und die
Kooperation untereinander.
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6. Lernfeld: Rezeptoptimierung

Ziele

Die Rezeptoptimierung verfolgt das Ziel, immer bessere Produkte hervorzubringen und dadurch der
Verbrauchererwartung und den Forderungen der Ernahrungswissenschaft gerecht zu werden.

In diesem Lernfeld kommt es darauf an, anhand der Ergebnisse einer arbeitskundlichen Versuchsreihe,
in der der Herstellungsvorgang auf das Wesentliche reduziert ist, die optimale Rezeptur fiir ein Produkt
herausfinden. In diesem Zusammenhang werden Kenntnisse tiber die fir das Rezept bedeutsamen
Nihrstoffe und Herstellungsverfahren erworben.

Die unterrichtliche Handlungsstruktur ist so zu gestalten, dass bei der gemeinsamen Planung, Durch-
fihrung und Auswertung der Versuchsreihe die Methodenkompetenz, die Problemlésefahigkeit von
Arbeitsprozessen und die Fahigkeit zur Arbeit im Team in einem ganzheitlichen Lernprozess gefordert
werden.

Inhalte zur Férderung der Fachkompetenz

* Die fir die Optimierung des jeweiligen Rezepts bedeutsamen Nihrstoffe und ihre technologische
Bedeutung

Die fiir die Herstellung des jeweiligen Produkts bedeutsamen Techniken

Rezepturen, Verbrauchererwartungen, Standards, Deklaration

Verkaufsargumente

Berechnung des Energiebedarfs, Umrechnung von Rezepten

Vorschlige und Anregungen fiir ein Umsetzungskonzept
Bezspielthema: Rezeptur fur ...

Leitfragen

Fir welches Produkt soll die Rezeptur optimiert werden?

Welches Rezept wird zugrunde gelegt, und welche Zutat soll dabei varitert werden?
Wie wird das Produkt hergestellt, und was ist bei der Produktion zu beachten?
Welchen Einfluss hat die variierte Zutat auf die Produktqualitat?

Entspricht das hergestellte Produkt den Erwartungen?

Wie verlief die gemeinsame Arbeit?

Umsetzung

Lehrkraft und Lerngruppe verstandigen sich tiber das gemeinsame Vorgehen und das Produkt, des-
sen Rezeptur optnmert werden soll.

* In Gruppen wird eine Rezeptur ausgewihlt und in eine Versuchsreihe zur Optlrmerung geplant.

* Die Versuchsreihe wird in Gruppen durchgefiihrt, die Exrgebnisse werden gemelnsam ausgewertet.

* Aus den Ergebnissen der Versuchsreihe leiten die Lernenden die Bedeutung des variterten Faktors
ab, bestimmen die optimale Rezeptur und begrinden sie.

* In einer kritischen Nachbereitung wird die Arbeit in den Gruppen und im Klassenplenum gemein-
sam bewertet.
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7. Lernfeld: Produktbeurteilung

Ziele

Wer Produkte herstellt, muss auch in der Lage sein, thre Qualitat zu beurteilen und ggs. Fehlprodukte zu identifi-
zieren.

In diesem Lernfeld soll die Lerngruppe fiir eine gemeinsam festgelegte Produktgruppe Bewertungskriterien zur
sensorischen Beurteilung aufstellen und sie im Vergleich mehrerer Produkte erproben.

Dabei wird die Fahigkeit zur Planung, Durchfithrung und Auswertung sensorischer Beurteilungen sowie zum
Produktvergleich gefordert.

Die gemeinsame Lebensmittelbewertung in Gruppen erfordert konstruktive Teamarbett.

Der Unterricht ist so anzulegen, dass die Kommunikations- und Kooperationsfahigkeit, die Fahigkeit zur verbalen
Beschreibung von Beurtellungsergebnissen und die Urteilsfahigkeit gefordert werden.

Inhalte zur Férderung der Fachkompetenz

* Produkteigenschaften und Beurtellungskriterien
* Fachtermini und sprachliche Fassung der Bewertung
* Rezepturen
* Beurtedlungsmoglichkeiten
— Sensorische Prifung
— Beurteilung der Haltbarkeit
— Prifung mit Memethoden
* Produktqualitat als Verkaufsargument
* Vergleich von Qualitat und Kosten

— Berechnungen: Materialkosten

Vorschlige und Anregungen fiir ein Umsetzungskonzept

Bezspielthemen: Entwicklung emnes Beurteillungsbogens...
z.B. fur Deutsche Butterkrem,

schnittfeste Rohwurst,

Mayonnaise
Leztfragen:
* Aus welcher Produktgruppe soll ein Produkt beurteilt werden?
*  Welche sensorischen Qualitatsanforderungen miissen Produkte dieser Gruppe erfiillen?
¢ Unter welchen Kriterien werden diese Produkt beurteilt?

Welche sensorischen Qualitatseigenschaften haben die Produkte tatsachlich, und welches der beur-
teilten Produkte kommt den Qualititsanforderungen am nachsten?

Umsetzung:

* Lehrkraft und Lerngruppe entscheiden sich gemeinsam fir eine Produktgruppe, aus der emn Produkt
beurteilt werden soll.

* Anhand der Verkostung eines Produktes aus dieser Produktgruppe stellen die Schiilerinnen und
Schiler sensorische Qualititsanforderungen auf, leiten daraus Beurteilungskriterien ab und erstellen
einen Beurtellungsbogen.

* Anhand des Beurteilungsbogens werden weitere Produkte aus dieser Produktgruppe sensorisch be-
urteilt.
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8. Lernfeld: Lagerhaltung und Qualitatssicherung
Ziele

Lebensmuttel als sehr anfillige Produkte bedtirfen zur Qualitatssicherung aul3erst sorgfaltiger I agerung und Warenpflege.

In diesem Lemfeld geht es im Kontext eines berufstypischen Lebensmittels zum einen um die Zusammenhinge zwischen
Lebensmittelhygiene, Lebensmittelverderb, Lagerung und Frischhaltung bzw. Haltbarmachung;

Aus den Ergebnissen emner Versuchsrethe, in der ein Produkt unter unterschiedlichen Bedingungen gelagert wird, leiten die
Lermenden Moglichkeiten zur Verhinderung von Lebensmittelverderb und Methoden der Frischhaltung bizw. der Halt-
barmachung ab und tibertragen sie auf andere Produkte.

Zum anderen lemen die Schiilerinnen und Schiiler Verfahrensweisen beim Wareneingang kennen.

Dutch ein entsprechendes untertichtliches Handlungskonzept sollen Methodenkompetenz, Transferfahigkeit und Verant-
wortungsbewusstsein gezielt gefordert werden.

Inhalte zur Forderung der Fachkompetenz

* Wareneingang und Lagerverwaltung
— Bestellungen
— Warenkontrolle
— Bestandsiiberwachung
— Lagerhaltung
*  HACCP-Konzept (Hazard Analysis Critical Control Points)
* Zusammenhang zwischen Lagerbedingung und Qualitatssicherung
¢ Lebensmittelverderb
— Mikrobielle Vorginge
— Chemische Vorgange
* Lebensmittelvergiftungen
*  Methoden der Qualitatssicherung und ihre biologisch-6kologische Vertretbarkeit

Vorschlige und Anregungen fiir ein Umsetzungskonzept

Beisprelthera: Aufstellung eines Leitfadens zur Lagerung und Qualitatssicherung von . . .
zB. Brihwurst
Toastbrot
Hackfleischerzeugnis
Ledtfragen:
* Anhand welchen Produktes soll die Qualitatssicherung untersucht und unter welchen Bedingungen soll das
Produkt gelagert werden?
Welche Auswirkungen hat die jeweilige Lagerbedingung auf die Qualitat?
Welche lagerungsbedingten Ursachen fithrten zu den Veranderungen?
Welche Methoden der Frischhaltung bzw. Haltbarmachung ergeben sich?
Wie muss ein Leitfaden zur Lagerung und Qualititssicherung aussehen?

Unmsetzung:

* Lehrkraft und Lerngruppe entscheiden sich gemeinsam fuir ein zu untersuchendes Produkt und legen fest, unter
welchen Bedingungen es in einer Versuchsrethe aufbewahrt werden soll.

* Das Produkt wird unter den festgelegten Bedingungen gelagert. Die Auswirkungen der unterschiedlichen Lage-
rung werden ermittelt.

* Lehrkraft und Lernende eratbeiten die Ursachen fur die lagerungsbedingten Verinderungen.

*  Sie zichen Folgerungen fuir die Lagerung bzw. Haltbarmachung und stellen entsprechende Grundsitze auf.

* Die Lerenden erstellen in Gruppen einen Leitfaden zur Lagerung und Qualitatssicherung fiir unterschiedliche
Lebensmittelgruppen.
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9. Lernfeld: Lebensmitteliiberwachung

Ziele

Angesichts des Anstiegs von Erkrankungen durch verdorbene Lebensmittel kommt der Lebensmittelhygiene sowie
der staatlichen Lebensmitteliiberwachung besondere Bedeutung zu.

In diesem Lernfeld lernen die Schiilerinnen und Schiiler, worauf es bei der Lebensmittelhygiene im Betrieb an-
kommit. Sie erhalten sie Einblicke in die Zusammenhange zwischen Reinigung, Betriebshygiene und personlicher
Hygiene, setzen sich mit den Auswirkungen auf den Lebensmittelverderb auseinander und lernen rechtliche Be-
stimmungen kennen.

Das Unterrichtskonzept ist so anzulegen, dass den Lernenden ihre Mitverantwortung fur die Gesundheit anderer
Menschen und fiir die Umwelt bewusst und auf diese Weise thre Verantwortungsfihigkeit gefordert wird. In einem
Kontrollgang durch den entsprechenden Arbeitsraum der Schule, der eine Betriebskontrolle der Lebensmitteliiber-
wachung simuliert, gewinnen die Lernenden Erfahrungen und tibertragen sie auf die Situation in thren Ausbildungs-
betrieben.

Inhalte zur Férderung der Fachkompetenz

¢ Lebensmittelkontrolle
— Aufgaben
— Durchfihrung
* Betriebshygiene
— Bestimmungen der Lebensmittelhygiene
* Personliche Hygiene
— Bundesseuchengesetz
* Reinigung
— Reinigungsmittel und Reinigungsverfahren
— okologische Grundsitze bei der Reinigung
— Hygieneplane

Vorschlige und Anregungen fiir ein Umsetzungskonzept

Beispieltherna: Unsere Schulkuche . . .

Unsere Schulbackstube . ..

Unsere Schulfleischeret . . . wird kontrolliert
Lestfragen:

e Uber welche Exrfahrungen mit Betriebskontrollen kann berichtet werden?

*  Wie lauft eine entsprechende Kontrolle unserer Schulkiiche bzw. Schulbackstube bzw. Schulfleischeret ab, wor-
auf wird dabei im einzelnen geachtet, wer ibernimmt dabei welche Rolle?

*  Welche Folgerungen in bezug auf Betriebshygiene, personliche Hygiene und Lebensmittelhygiene sind zu zie-
henr

*  Wie sollte ein Hygteneplan fiir unsere Schulkiiche bzw. Schulbackstube bzw. Schulfleischerei aussehen?

Unmsetzung:

¢ Schiilerinnen und Schiiler berichten tber Erfahrungen mit der Lebensmittelkontrolle in thren Ausbildungsbe-
trieben.

* Lerngruppe und Lehrkraft planen gemeinsam einen Kontrollgang durch den entsprechenden Arbeitsraum der
Schule. Dabei werden Rollen (,,Chef*, Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, Kontrolleur und Beobachter) verteilt.

*  Der Kontrollgang wird durchfiihrt und ausgewertet, Konsequenzen fur die Reinigung unter 6kologischen Ge-
sichtspunkten und die persénliche Hyglene werden gezogen.

* Die Lemenden erstellen in Gruppen einen Hygleneplan fir den Arbeitsraum, sie vergleichen und bewerten die
Exrgebnisse und tibertragen sie auf die Situation in thren Ausbildungsbetrieben.
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10. Lernfeld: Werbung, Prasentation und Verkauf
Ziele

Werbung als wichtige Voraussetzung fiir den Verkauf bietet den nahrungsgewerblichen und den gastronomi-
schen Betrieben die Chance, thre Produkte zu prisentieren, dadurch ihren Absatz zu steigern und sich gegen-
tber GroBunternehmen am Markt zu behaupten.

In diesem Lernfeld sollen die Schiilerinnen und Schiiler in die Lage versetzt werden, ein Werbekonzept zu ent-
wickeln und in diesem Handlungszusammenhang Kenntnisse tiber Werbung und Verkaufsforderung zu erwer-
ben.

Die unterrichtliche Handlungsstruktur ist so zu gestalten, dass bei der Entwicklung des Werbekonzepts Phantasie
und Kreativitat gefordert werden und den Lernenden bewusst wird, welche Rolle das Verkaufspersonal im Rah-
men der Werbung spielt und welche Bedeutung den verkaufsbezogenen Tatigkeiten und der Warenprisentation
zukommt.

Inhalte zur Foérderung der Fachkompetenz

Werbemittel und andere Elemente von Werbekonzepten
Gestaltung von Werbekonzepten, manuell und computergestiitzt
Verkaufsbezogene Tatigkeiten: dekorieren, verpacken
Warenprasentation

Verkaufsfordernde Beratung von Kunden und Gasten
Verkaufspsychologische Grundlagen der Werbung

Vorschlige und Anregungen fiir ein Umsetzungskonzept

Beispielthema: Ein Werbekonzept fir . ..
Ledtfragen:
* [Fur welches Produkt soll ein Werbekonzept entwickelt werden?
*  Welche Ziele sollen mit dem Werbekonzept erreicht werden, und welche Elemente soll es enthalten?
*  Wie sollen die einzelnen Elemente aussehen, und wie werden sie gestaltet?
*  Welche Aufgaben kommen dem Verkaufspersonal und der Warenprasentation im Rahmen des Werbekon-
zepts zu?
* Entspricht das Werbekonzept den Erwartungen, und wie verlief die gemeinsame Arbeit?
Unisetzmng:
* Lehrkraft und Lerngruppe entscheiden gemeinsam, auf welches Produkt sich das Werbekonzept beziehen
soll, und klaren die Ziele.
* In einem Brainstorming entwickeln die Schiilerinnen und Schiiler Ideen zur Gestaltung des Konzepts.
*  Werbemittel und andere Elemente des Werbekonzepts werden in Gruppen praktisch gestaltet und im Klas-
senplenum vorgestellt.
* Die Mitarbeit des Verkaufspersonals im Rahmen des Werbekonzepts wird in Rollenspielen erprobt.
* Anhand des praktisch erstellten Werbekonzepts setzen sich Lehrkraft und Lerngruppe mit den verkaufspsy-
chologischen Grundlagen der Werbung und ihrer Wirkung auf die Konsumenten auseinander.

Die gemeinsame Arbeit wird von der Lehrkraft und der Lerngruppe hinsichtlich der Erreichung der Ziele
kritisch nachbereitet.
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11. Lernfeld: Arbeitssicherheit

Ziele

Atbeitsunfille haben weitreichende Folgen. Sie betreffen die personliche Gesundheit der Beschiaftigten, beein-
trachtigen den betrieblichen Arbeitsablauf und verursachen Kosten, die sich volkswirtschaftlich erheblich aus-
witken. Nach Untersuchungen der Berufsgenossenschaften gehen die meisten Arbeitsunfalle auf menschliches
Fehlverhalten zurtick. Deshalb ist es wichtig, gerade Berufsanfinger fiir besondere Sorgfalt im Hinblick auf At-
beitssichetheit zu sensibilisieren.

Ausgehend von der betrieblichen Arbeitssituation sollen die Lernenden in die Lage versetzt werden, Gefahren-
quellen an threm Arbeitsplatz wahrzunehmen, vorbeugende Malinahmen zur Arbeitssicherheit zu ergreifen und
die Vorgaben der Berufsgenossenschaft zu beachten. Auf diese Weise soll thr Verantwortungsbewusstsein fuir
sich selbst und andere gefordert werden.

Es bietet sich an, in den Mittelpunkt des Umsetzungskonzepts die Simulation eines berufstypischen Atbeitsunfal-
les zu stellen.

Inhalte zur Forderung der Fachkompetenz

* Unfallgefahren

e Unfallursachen

— menschliches Fehlverhalten

— den Sicherheitsvorschriften nicht entsprechende Arbeitsraume und Arbeitsgerite
— Arbeitskleidung

Sachgerechte Bedienung und Pflege von Maschinen und Finrichtung

Verhalten bei Arbeitsunfallen und Exrste-Hilfe-Malnahmen

Atbeitsschutz- und Sicherheitsvorschriften

Aufgaben der Berufsgenossenschaften

Vorschlige und Anregungen fiir ein Umsetzungskonzept
Beispielthema: Ein Arbeitsunfall hat sich ereignet

Ledtfragen:

Was ist geschehen, und welche MaB3nahmen sind sofort zu ergreifen?

Wie muss in diesem Falle Erste Hilfe geleistet werden?

Welche Ursachen haben zu dem Atbeitsunfall gefiihrt?

Wie kann derartigen Unfallgefahren in Zukunft vorgebeugt werden?

Wie muss die Berufsgenossenschaft bei diesem Arbeitsunfall einbezogen werden?

Unisetzmng:

* In dem entsprechenden Atbeitsraum der Schule wird ein Arbeitsunfall simuliert.

* Anhand der gegebenen Unfallsituation kliaren die Schiiler und Schillerinnen, welche Sofortmalinahmen zu
ergreifen sind.
In einem Exkurs werden Exrste Hilfe-Mallnahmen demonstriert. Die Lernenden entscheiden sich, welche
Mafnahmen im vorliegenden Fall anzuwenden sind, und fithren diese durch.

* Die Lerngruppe analysiert anhand von Unfallverhitungsvorschriften den Atbeitsunfall.

* In Gruppen erstellen die Schilerinnen und Schiiler Kriterien fiir die Vorbeugung von Atbeitsunfallen.

* Die Lernenden dokumentieren das Unfallgeschehen fur die Berufsgenossenschaft und diskutieren tiber per-
sonliche, bettiebliche und volkswirtschaftliche Auswirkungen.
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12. Lernfeld: Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im Betrieb
Ziele

Im Arbeitsleben wird u.a. gefordert, dass Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in der Lage sind, die thnen
gestellten komplexen Aufgaben im Team zu bewiltigen.

Ausgehend von konkreten Erfahrungen sollen die Lernenden uiber die Zusammenhinge ihres eigenen
Verhaltens und das der Kolleginnen und Kollegen in Betrieb und Schule reflektieren. Durch geeignete
Methoden und Ubungen sollen sie ihre Wahrnehmungsfihigkeit erweitern, Kooperationsfihigkeit entwi-
ckeln und eigene Strategien fiir die Konfliktbewiltigung finden. Dadurch soll ithr Selbstwertgeftihl ge-
starkt und thre Akzeptanzfahigkeit anderen gegentiber geférdert werden. Ziel ist die Entwicklung und
Stabilisierung einer fiir die berufliche Tatigkeit notwendigen personlichen Souverinitit.

Inhalte zur Férderung der Fachkompetenz
e Motivation
— Motivationsfaktoren
— Auswirtkung auf Leistung
* Soziale Beziehungen
— Gruppenbeziehungen
— Fuhrungsstile
¢ Konflikte
— Gesprachsfihrung
— Konfliktformen
— Konfliktbewaltigung
— Umgang mit Kritik und Niedetlagen

Vorschlige und Anregungen fiir ein Umsetzungskonzept
Bezspielthema: Em Konflikt bahnt sich an

Leitfragen:

¢ Welche Ursachen und welchen Verlauf hat der Konflikt?

*  Wie kann der Konflikt gelost werden, und welche Konfliktlosungsstrategien gibt es?

* Welche Zusammenhinge bestehen zwischen Fithrungsstilen, Gruppenbeziehungen und Konflikten?

Umsetznng

* Die Lehrkraft stellt eine Konfliktsituation imn Form eines Dialogs vor. Die Lernenden analysieren den
Konflikt, ibetlegen partnerweise, wie der Konflikt im Gesprach gelost werden kann, und gestalten
einen entsprechenden Dialog.

* Die Lernenden stellen thre Dialoge in Rollenspielen vor. Die Rollenspiele werden in emotionaler
Hinsicht nachbereitet. Die Konfliktlosungen werden unter dem Beziehungsaspekt miteinander ver-
glichen und Grundsitze fir Konfliktlosungsstrategien beschrieben.

* In einem Exkurs stellt die Lehrkraft Fihrungsstile vor, und die Lernenden stellen sie in Sketchen
dar.
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13. Lernfeld: Ergonomie und Okologie am Arbeitsplatz
Ziele

Wie alle Wirtschaftsunternehmen sind ernahrungswirtschaftliche Betriebe unter dem Gesichtspunkt der Rentabi-
litit und Konkurrenzfihigkeit zu beurteilen. Produktivitit sollte im Finklang mit den Grundsitzen der Okologie
mit Hilfe moderner Technik und zweckmaliger Atbeitsgestaltung gesteigert werden.

Bereits zu Beginn der Ausbildung kommt es darauf an, dass Auszubildende lernen, thren Arbeitsplatz rationell
und Skologisch einzurichten, und fiir gesundheits- und umweltbewusstes Arbeiten und Verhalten sensibilisiert
werden. Dadurch wird zugleich auch Verantwortungsfihigkeit sowie Problemlose- und Planungsfahigkeit gefor-
dert.

Es liegt nahe, die untertichtliche Handlungsstruktur so zu gestalten, dass am praktischen Beispiel eines Arbeits-
platzes aus dem Umfeld der Lernenden eine Atbeitsplatzanalyse durchgefiihrt wird, um ggf. Verinderungen im
Sinne rationeller und humaner Arbeitsgestaltung vorzunehmen.

Inhalte zur Forderung der Fachkompetenz

* Finrichtung und Ausstattung der Arbeitstaume

Atbeitsablaufe

Ergonomische Gestaltung des Arbeitsplatzes

Okologie bei der Arbeit

Berechnungen: Verbrauch von Energie und Wasser; Flachen und Raumen

Vorschlige und Anregungen fiir ein Umsetzungskonzept

Beisprelthera: Unsere Arbeit rationell und 6kologisch gestalten

Ledtfragen:

*  Welchen Arbeitsplatz wollen wir als Beispiel nach rationellen und 6kologischen Gesichtspunkten analysie-
ren?

*  Wie ist bei einer Arbeitsplatzanalyse vorzugehen, und wie werden die Ergebnisse festgehalten?

*  Welche Schwachstellen ergeben sich aus der Analyse, und welche Verinderungen sollten zur Optimierung
des Atbeitsplatzes gef. vorgenommen werden?

*  Welche Folgerungen ergeben sich fiir den eigenen Arbeitsplatz im Ausbildungsbetrieb?

Unsetzmng:

* Lehrkraft und Lerngruppe kliaren gemeinsam, welches praktische Beispiel sie einer Arbeitsplatzanalyse
zugrunde legen wollen.

* Zur Aufnahme des Ist-Zustandes zeichnen die Lernenden den Grundtiss des zu analysierenden Arbeitsrau-
mes einschlieflich Finrichtung, zeichnen den Arbeitsablauf ein.

* In Gruppen werden die Schwachstellen ermittelt und Verbesserungsvorschlige erarbeitet. Die Vorschlage
werden 1n der Klasse vorgestellt und gemeinsam auf thre Umsetzbarkeit iberprift. Der anzustrebende Ideal-
zustand wird 1 die Grundrisszeichnung aufgenommen.

* Zur Vertiefung Gibertragen die Lernenden das Gelernte auf die Situation an threm eigenen Arbeitsplatz und
erarbeiten Strategien, wie die Verbesserungsvorschlage in threm Betrieb umgesetzt werden kénnten.



