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1 Rechtliche Grundlagen  

Grundlagen für die Ausbildung in diesem Beruf sind 

– die geltende Verordnung über die Berufsausbildung vom 7. April 2006, veröffentlicht im 
Bundesgesetzblatt (BGBl. I Nr. 15, S. 604 ff.)1 2 und 

– der Rahmenlehrplan der Ständigen Konferenz der Kultusminister und -senatoren der Län-
der (KMK-Rahmenlehrplan) für den jeweiligen Ausbildungsberuf (s. Kapitel 3.4). 

Die Verordnung über die Berufsausbildung gemäß §§ 4 und 5 BBiG bzw. 25 und 26 HWO 
beschreibt die Berufsausbildungsanforderungen. Sie ist vom zuständigen Fachministerium des 
Bundes im Einvernehmen mit dem Bundesministerium für Bildung und Forschung erlassen. 
Der mit der Verordnung über die Berufsausbildung abgestimmte KMK-Rahmenlehrplan ist 
nach Lernfeldern strukturiert. Er basiert auf den Anforderungen des Berufes sowie dem Bil-
dungsauftrag der Berufsschule und zielt auf die Entwicklung umfassender Handlungskompe-
tenz. Hierzu gehört auch die Sensibilisierung für die Wirkungen tradierter männlicher und 
weiblicher Rollenprägungen und die Entwicklung alternativer Verhaltensweisen zur Förde-
rung der Gleichberechtigung von Frauen und Männern (Gender Mainstreaming).  

Der vorliegende Lehrplan ist durch Erlass des Ministeriums für Schule und Weiterbildung 
(MSW) in Kraft gesetzt worden. Er übernimmt den KMK-Rahmenlehrplan mit den Lernfel-
dern, ihren jeweiligen Zielformulierungen und Inhalten als Mindestanforderungen. Er enthält 
darüber hinaus Vorgaben für den Unterricht und die Zusammenarbeit der Lernbereiche gemäß 
der Verordnung über die Ausbildung und Prüfung in den Bildungsgängen des Berufskollegs 
(Ausbildungs- und Prüfungsordnung Berufskolleg – APO-BK) vom 26. Mai 1999 in der je-
weils gültigen Fassung.  

2 Zur Umsetzung des Lehrplans im Bildungsgang 

„Kernaufgabe bei der Umsetzung lernfeldorientierter Lehrpläne ist die Entwicklung, Realisa-
tion und Evaluation von Lernsituationen, die sich an den didaktischen Kategorien Gegen-
warts-, Zukunftsbedeutung sowie Exemplarität ausrichten.  

Lernsituationen sind didaktisch aufbereitete thematische Einheiten, die sich zur Umsetzung 
von Lernfeldern und Fächern aus beruflich, gesellschaftlich oder privat bedeutsamen Prob-
lemstellungen erschließen. Solche Problemstellungen sind Ausgangspunkt, aber ebenso Ziel-
perspektive eines handlungsorientierten Unterrichts zur Entwicklung einer umfassenden 
Handlungskompetenz.  

Vor diesem Hintergrund bereiten Lernsituationen Ziele und Inhalte aus den Lernfeldern und 
Fächern für die unterrichtliche Umsetzung didaktisch und methodisch auf und konkretisieren 
diese. Lernsituationen sind didaktisch als komplexe Lehr-Lern-Arrangements anzusehen. Sie 
schließen in ihrer Gesamtheit alle Erarbeitungs-, Anwendungs-, Übungs- und Vertiefungspha-
sen sowie Erfolgskontrollen ein. 

Es gibt Lernsituationen, die 

– ausschließlich zur Umsetzung eines Lernfeldes entwickelt werden 

                                                 
1 Hrsg.: Bundesanzeiger Verlagsgesellschaft mbH, Köln 
2 s. Linksammlung zum Lehrplan: http://www.berufsbildung.nrw.de/cms/verweise/ 
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– neben den Zielen und Inhalten eines Lernfeldes die Ziele und Inhalte eines oder mehrerer 
weiterer Fächer integrieren  

– ausschließlich zur Umsetzung eines einzelnen Faches generiert werden 

– neben den Zielen und Inhalten eines Faches solche eines Lernfeldes oder weiterer Fächer 
integrieren. 

Lernsituationen knüpfen häufig aneinander an. Sie ermöglichen eine zielgerichtete, planvolle 
und individuelle Kompetenzentwicklung der Lernenden, die auch eine zunehmende Komple-
xität im Bildungsgangverlauf ausdrücken kann.“ (vgl. Handreichung „Didaktische Jahrespla-
nung“1). 

2.1 Aufgaben der Bildungsgangkonferenz  

Aufgabe der Bildungsgangkonferenz ist es, im Rahmen der didaktischen Jahresplanung eine 
Konkretisierung der curricularen Vorgaben für den Bildungsgang vorzunehmen und dabei 
auch Besonderheiten der Region und der Lernorte sowie aktuelle Bezüge zu berücksichtigen. 
Die Bildungsgangkonferenz arbeitet bei der didaktischen Umsetzung des Lehrplans mit allen 
an der Berufsausbildung Beteiligten zusammen (s. APO-BK, Erster Teil, Erster Abschnitt, § 6 
und § 14 (3)) und plant und realisiert die Zusammenarbeit der Lernbereiche.  

Hinweise und Anregungen zur Entwicklung und Gestaltung der didaktischen Jahresplanung 
enthält die Handreichung „Didaktische Jahresplanung“.1  

Danach sind insbesondere folgende Aufgaben zu leisten: 

– Anordnung der Lernfelder in den einzelnen Ausbildungsjahren 

– Ausdifferenzierung der Lernfelder durch praxisrelevante, exemplarische Lernsituationen  

– Festlegung des zeitlichen Umfangs der Lernsituationen 

– didaktisch begründete Anordnung der Lernsituationen unter Beachtung des Kompetenz-
zuwachses 

– Konkretisierung der Kompetenzentwicklung in den Lernsituationen unter Berücksichti-
gung aller Kompetenzdimensionen wie sie der KMK-Rahmenlehrplan vorsieht (s. Kapi-
tel 3.4) und unter Einbezug der im berufsbezogenen Lernbereich zusätzlich ausgewiese-
nen Fächer wie Fremdsprachliche Kommunikation oder Wirtschafts- und Betriebslehre 
und der Fächer des berufsübergreifenden Lernbereichs 

– Zuordnung von einzuführenden oder zu vertiefenden Arbeitstechniken zu den Lernsi-
tuationen 

– Vereinbarungen zu Lernerfolgsüberprüfungen 

– Planung der Lernorganisation  

– Belegung von Klassen-/Fachräumen, Durchführung von Exkursionen usw. 

– zusammenhängende Lernzeiten  

– Einsatz der Lehrkräfte im Rahmen des Teams 

– sächliche Ressourcen  

                                                 
1 s. Linksammlung zum Lehrplan: http://www.berufsbildung.nrw.de/cms/verweise/ 



 

 9 

– Berücksichtigung der Besonderheiten bei Durchführung eines doppeltqualifizierenden 
Bildungsgangs (vgl. Handreichung „Doppelqualifikation im dualen System“1) 

Die didaktische Jahresplanung ist zu dokumentieren und die Bildungsgangarbeit zu evaluie-
ren. 

2.2 Hinweise zur Lernerfolgsüberprüfung und Leistungsbewertung 

Lernerfolgsüberprüfung und Leistungsbewertung erfordern, dass alle Dimensionen der Hand-
lungskompetenz in Aufgabenstellungen berücksichtigt werden.  

Lernerfolgsüberprüfungen und Leistungsbewertungen sind Grundlage für  

– die Planung und Steuerung konkreter Unterrichtsverläufe 

– Beratungen mit Schülerinnen und Schülern zu deren Leistungsprofilen 

– Beratungen mit an der Berufsausbildung Mitverantwortlichen insbesondere über die Zuer-
kennung des Berufsschulabschlusses, den Erwerb allgemeinbildender Abschlüsse der Se-
kundarstufe II sowie den nachträglichen Erwerb von Abschlüssen der Sekundarstufe I. 

Lernerfolgsüberprüfungen und Leistungsbeurteilungen orientieren sich am Niveau der in den 
Zielformulierungen der Lernfelder als Mindestanforderungen beschriebenen Kompetenzen. 
Dabei sind zu berücksichtigen: 

– der Umfang und die Differenziertheit von Kenntnissen, Fähigkeiten und Fertigkeiten 

– die Selbstständigkeit bei der Leistungserbringung 

– die situationsgerechte, sprachlich richtige Kommunikation sowie  

– das Engagement und soziale Verhalten in Lernprozessen 

Leistungen in Datenverarbeitung werden im Rahmen der Umsetzung der Lernfelder erbracht 
und fließen dort in die Bewertung ein. 

Leistungen in den Fächern Wirtschafts- und Betriebslehre und Fremdsprachliche Kommuni-
kation werden in enger Verknüpfung mit den Lernfeldern erbracht, jedoch gesondert bewertet. 

Im Fach Fremdsprachliche Kommunikation wird dabei unter Berücksichtigung des Gemein-
samen Europäischen Referenzrahmens und des Fachlehrplans für Fachklassen des dualen Sys-
tems der Berufsausbildung das Spektrum der allgemeinen sprachlichen Mittel, Wortschatz-
spektrum und -beherrschung, grammatikalische Korrektheit, Aussprache und Intonation, Dis-
kurskompetenz sowie Redefluss und -genauigkeit dem angestrebten Niveau zugeordnet. Das 
Niveau des europäischen Referenzrahmens, an dem sich der Unterricht orientiert hat, wird 
zusätzlich zur Note auf dem Zeugnis ausgewiesen. Um allen Schülerinnen und Schülern glei-
che Lernchancen zu ermöglichen, werden unterschiedliche Vorkenntnisse in der Fremdspra-
che grundsätzlich durch ein binnendifferenziertes Unterrichtsangebot auf zwei unterschiedli-
chen Niveaustufen oder durch Kursbildung berücksichtigt. 

Die Leistungsbewertung im Differenzierungsbereich richtet sich nach den Vorgaben der 
APO-BK. 

                                                 
1 s. Linksammlung zum Lehrplan: http://www.berufsbildung.nrw.de/cms/verweise/ 
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2.3 Hinweise zur Förderung der Gleichberechtigung 
(Gender Mainstreaming) 

Es ist Aufgabe der Schule, den Grundsatz der Gleichberechtigung der Geschlechter zu achten 
und auf die Beseitigung bestehender Nachteile hinzuwirken (§ 2 Abs. 6 Satz 2 Schulgesetz). 

Grundlagen und Praxishinweise zur Förderung der Chancengleichheit („Reflexive Koedukati-
on“) sind den jeweils aktuellen Veröffentlichungen des Ministeriums für Schule und Weiter-
bildung zu entnehmen.1 

                                                 
1 s. Linksammlung zum Lehrplan: http://www.berufsbildung.nrw.de/cms/verweise/ 
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3 Vorgaben und Hinweise für den berufsbezogenen Lernbe-
reich  

3.1 Stundentafel 

 Unterrichtsstunden 

 1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr Summe 

I. Berufsbezogener Lernbereich 

Betriebsorganisation und Verkaufsför-
derung 

20 – 601 60 60 140 – 180 

Produktzusammensetzung 
und -herstellung 

140 – 1801 40 40 220 – 260 

Beratung und Verkauf 40 – 801 180 180 400 – 440 

Fremdsprachliche Kommunikation 0 – 40 0 – 40 0 – 40 40 – 80 

Wirtschafts- und Betriebslehre 401 40 40 120 

Summe: 320 – 360 320 – 360 320 – 360 1 000 – 1 040 

 

II. Differenzierungsbereich 

 Die Stundentafeln der APO-BK, Anlage A 1, A 2, 
A 3.1 und A 3.2, gelten entsprechend. 

 

III. Berufsübergreifender Lernbereich 

Deutsch/Kommunikation 

Religionslehre 

Sport/Gesundheitsförderung 

Politik/Gesellschaftslehre 

Die Stundentafeln der APO-BK, Anlage A 1, A 2, 
A 3.1 und A 3.2, gelten entsprechend. 

                                                 
1 In die Lernfelder sind auf der Grundlage der „Elemente für den Unterricht der Berufsschule im Bereich Wirt-

schafts- und Sozialkunde gewerblich-technischer Ausbildungsberufe“ (Beschluss der KMK vom 07.05.2008 in 
der jeweils gültigen Fassung) insgesamt 40 Unterrichtsstunden Wirtschafts- und Betriebslehre integriert.  
Die Bildungsgangkonferenz entscheidet, aus welchen Lernfeldern und somit aus welchen Bündelungsfächern 
der vorgesehene Stundenanteil im ersten Ausbildungsjahr entnommen wird. 
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3.2 Bündelungsfächer  

3.2.1 Zusammenfassung der Lernfelder 

Lernfelder des KMK-Rahmenlehrplans, die sich aus gleichen oder affinen beruflichen Hand-
lungsfeldern ableiten, sind zu Bündelungsfächern zusammengefasst. Diese Bündelungsfächer 
sind in der Regel über die gesamte Ausbildungszeit ausgewiesen. Die Leistungsbewertungen 
innerhalb der Lernfelder werden zur Note des Bündelungsfaches zusammengefasst. Eine Do-
kumentation der Leistungsentwicklung über die Ausbildungsjahre hinweg ist somit sicherge-
stellt.  

Zusammenfassung der Lernfelder zu Bündelungsfächern in den einzelnen Ausbildungs-
jahren1 

1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr  

1.1B/K, 
1.1F 

2.4B/K, 
2.4F 

3.5B/K, 
3.5F 

Betriebsorganisation und 
Verkaufsförderung 

1.2B/K, 1.4B/K, 
1.2F, 1.3F, 1.4F 

2.3B/K, 
2.3F 

3.3B/K, 
3.3F 

Produktzusammensetzung 
und -herstellung 

1.3B/K, 
1.5F 

2.1B/K, 2.2B/K, 
2.1F, 2.2F 

3.1B/K, 3.2B/K, 3.4B/K, 
3.1F, 3.2F, 3.4F 

Beratung und Verkauf 

B = Fachverkäufer/Fachverkäufer in im Lebensmittelhandwerk (Bäckerei) 
K = Fachverkäufer/Fachverkäufer in im Lebensmittelhandwerk (Konditorei) 
F = Fachverkäufer/Fachverkäufer in im Lebensmittelhandwerk (Fleischerei) 

3.2.2 Beschreibung der Bündelungsfächer 

Die Beschreibung der Bündelungsfächer verdeutlicht den Zusammenhang der Arbeits- und 
Geschäftsprozesse in den gleichen oder affinen beruflichen Handlungsfeldern, die konstituie-
rend für die jeweiligen Lernfelder sind. 

Betriebsorganisation und Verkaufsförderung  

Das Bündelungsfach Betriebsorganisation und Verkaufsförderung fasst die Lernfelder zu-
sammen, in denen die Kompetenzentwicklung im internen betrieblichen Handeln und im Be-
reich Verkaufsförderung durch Kundenorientierung im Vordergrund steht.  

Im ersten Ausbildungsjahr machen sich die Schülerinnen und Schüler mit den Berufsstruktu-
ren ihres Ausbildungsberufes, der betrieblichen Organisation und berufstypischen Arbeitsab-
läufen vertraut. Sie entwickeln die Fähigkeit, sich zunehmend selbstverantwortlich und kon-
struktiv in Beruf und Betrieb zu verhalten (LF 1.1B/K, LF 1.1F). 

Im zweiten Ausbildungsjahr der Fachstufe erarbeiten sich die Schülerinnen und Schüler 
grundlegende Kompetenzen im Bereich der Verkaufsförderung (LF 2.4B/K, LF 2.4F). Im 
dritten Ausbildungsjahr ist das Ziel selbstständigen und selbstverantwortlichen Handelns wei-
terzuentwickeln. Unter Berücksichtigung der betrieblichen Organisation sind sie in der Lage 
umfangreiche Aktionen zur Verkaufsförderung auszuwählen, durchzuführen und zu beurteilen 
(LF 3.5B/K, LF 3.5F). 

                                                 
1 Zur Verdeutlichung der Bündelungsfächer siehe auch Lernfeldübersicht Rahmenlehrplan S. 26/27 
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Produktzusammensetzung und -herstellung 

Ein zentrales Anliegen des Lebensmittelhandwerks ist es, den Kundinnen und Kunden hoch-
wertige Erzeugnisse fachkompetent anzubieten. Dabei berücksichtigen „Fachverkäuferinnen 
und Fachverkäufer im Lebensmittelhandwerk“ Verbraucherverhalten, Kundenwünsche und 
Ernährungsgewohnheiten.  

Im ersten Ausbildungsjahr erwerben die Schülerinnen und Schüler grundlegende Kompeten-
zen in der fachgerechten Beschreibung der Produktzusammensetzung und Herstellung spezi-
fischer Produkte. Diese Kompetenzen bilden die Basis für den professionellen beratenden 
Verkauf (LF 1.2B/K, LF 1.4B/K, LF 1.2F, LF 1.3F, LF1.4F). 

Im Rahmen komplexerer Arbeitsabläufe entwickeln sie im zweiten Ausbildungsjahr Kompe-
tenzen bezüglich der Herstellung, Lagerung sowie des Anrichtens und Verkaufens von Spei-
sen (LF 2.3B/K, LF 2.3F) 

Auf der Basis der gewonnenen Erfahrungen sind die Schülerinnen und Schüler im dritten Jahr 
der Ausbildung in der Lage, verzehrfertige Gerichte zu planen, herzustellen und zu beurteilen 
(LF 3.3B/K, LF 3.3 F).  

Beratung und Verkauf 

Der Umsatz einer Bäckerei/Konditorei/Fleischerei ist sowohl von der Produktqualität als auch 
von fachlich fundierter Beratung durch verkaufstechnisch gut geschultes Personal abhängig. 

Im ersten Ausbildungsjahr erwerben die Schülerinnen und Schüler für die Beratung der Kun-
din/des Kunden wesentliche Kompetenzen bezüglich der ernährungsphysiologischen Bedeu-
tung der vom Betrieb angebotenen Produkte. Sie führen Verkaufshandlungen und Verkaufs-
gespräche durch und beachten dabei grundlegende Regeln der Kommunikation mit der Kun-
din/dem Kunden (LF 1.3B/K, LF 1.5F). 

Im zweiten Jahr erweitern sie ihre Kompetenzen, indem sie Verkaufshandlungen optimieren 
und beratende Verkaufsgespräche durchführen (LF 2.1B/K, LF 2.1F, LF 2.2B/K, LF 2.2F).  

Im dritten Ausbildungsjahr vervollständigen die Schülerinnen und Schüler die für ihren Beruf 
erforderlichen Kompetenzen, indem sie besondere Verkaufssituationen gestalten, ausführliche 
Fachberatungen durchführen und umfangreiche Dienstleistungen planen, organisieren und 
ausführen (LF 3.1B/K, LF 3.1F, LF 3.2B/K, LF 3.2F, LF 3.4B/K, LF 3.4F). 

3.3 Hinweise und Vorgaben zum Kompetenzerwerb in weiteren Fächern 

Als „weitere“ Fächer werden die im berufsbezogenen Lernbereich zusätzlich ausgewiesenen 
Fächer wie Fremdsprachliche Kommunikation, Wirtschafts- und Betriebslehre und die Fächer 
des berufsübergreifenden Lernbereichs bezeichnet. Der Unterricht in diesen Fächern ist für 
die Förderung umfassender Handlungskompetenz unverzichtbar. 

3.3.1 Kompetenzerwerb im Fach Fremdsprachliche Kommunikation 

Grundlage für den Unterricht im Fach Fremdsprachliche Kommunikation ist der gültige Fach-
lehrplan für Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung. Der Unterricht unterstützt 
die berufliche Qualifizierung und fördert zugleich eine fachspezifische Kompetenzerweite-
rung. 
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Die Umsetzung fremdsprachlicher Ziele und Inhalte erfolgt berufsbezogen im Umfang von 40 
bzw. 80 (gesondert ausgewiesenen) Unterrichtsstunden. Die Leistungsbewertung richtet sich 
nach den Vorgaben in Kapitel 2.2. 

In der nachfolgenden Tabelle sind beispielhafte Anknüpfungspunkte für die fremdsprachliche 
Kommunikation in den Lernfeldern für den Ausbildungsberuf aufgeführt. 

Schwerpunkt Bäckerei/Konditorei 

Kompetenzbereiche Fremdsprache  

Rezeption 

Erfassen der wesent-
lichen Aussagen 
fremdsprachlicher 
Texte (hörend und 
lesend) 

Produktion 

Erstellen von münd-
lichen und schriftli-
chen Mitteilungen 
aller Art in der 
Fremdsprache 

Mediation 

Übertragen von 
Texten, Sachverhal-
ten und Problemstel-
lungen von einer 
Sprache in die ande-
re 

Interaktion 

Führen von Gesprä-
chen und Austausch 
schriftlicher Mittei-
lungen in der Fremd-
sprache 

Lernfeld 1.1B/K 
Unterweisen eines 
neuen Mitarbei-
ters/einer neuen Mit-
arbeiterin 

 Funktion, Ausstattung 
und Nutzung von 
Betriebsräumen und 
unterschiedliche Ar-
beitsabläufe beschrei-
ben  

Angebot über das 
Sortiment übertragen 

sich über Erfahrungen 
am Arbeitsplatz aus-
tauschen 

Lernfeld 1.2B/K 
Herstellen einfacher 
Teige/Massen 

 Verwendungsmög-
lichkeiten von Teigen 
und Massen beschrei-
ben 

Arbeitsablaufpläne 
übertragen 

sich über Rezepturen 
austauschen 

Lernfeld 1.3B/K 
Gestalten, Werben, 
Beraten und Verkau-
fen 

Kaufverträge verste-
hen 

Produkte präsentieren,  
Handzettel erstellen 

  

Lernfeld 1.4B/K 
Herstellen von Feinen 
Backwaren aus Teigen  

   Arbeitsabläufe erör-
tern 

Lernfeld 2.1 
Verkauf aktiv gestal-
ten 

   Verkaufsgespräche 
führen 

Lernfeld 2.2B/K 
Waren kundenorien-
tiert verkaufen 

   über Serviceleistungen 
verhandeln 

Lernfeld 2.3 
Speisen herstellen und 
anrichten 

 Kundinnen/Kunden 
über die Produktquali-
tät informieren 

  

Lernfeld 2.4 
Produkte verkaufsför-
dernd präsentieren 

Werbung für Backwa-
ren verstehen 

   

Lernfeld 3.1 
Besondere Verkaufssi-
tuationen gestalten 

   Konflikte im Umgang 
mit Kundin-
nen/Kunden lösen 

Lernfeld 3.2B/K 
Waren fachlich fun-
diert verkaufen 

Informationen über 
Hygienemaßnahmen 
verstehen 

  Kundinnen/Kunden 
umfassend beraten 

Lernfeld 3.3B/K 
Gerichte herstellen 
und anrichten 

    

Lernfeld 3.4 
Gerichte und Getränke 
präsentieren und ser-
vieren 
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Kompetenzbereiche Fremdsprache  

Rezeption 

Erfassen der wesent-
lichen Aussagen 
fremdsprachlicher 
Texte (hörend und 
lesend) 

Produktion 

Erstellen von münd-
lichen und schriftli-
chen Mitteilungen 
aller Art in der 
Fremdsprache 

Mediation 

Übertragen von 
Texten, Sachverhal-
ten und Problemstel-
lungen von einer 
Sprache in die ande-
re 

Interaktion 

Führen von Gesprä-
chen und Austausch 
schriftlicher Mittei-
lungen in der Fremd-
sprache 

Lernfeld 3.5 
Umsatz und Kunden-
bindung durch Ver-
kaufsaktionen fördern  

 Kundinnen/Kunden 
über besondere Ver-
kaufsaktionen infor-
mieren 

  

Schwerpunkt Fleischerei 

Kompetenzbereiche Fremdsprache  

Rezeption 

Erfassen der wesent-
lichen Aussagen 
fremdsprachlicher 
Texte (hörend und 
lesend) 

Produktion 

Erstellen von münd-
lichen und schriftli-
chen Mitteilungen 
aller Art in der 
Fremdsprache 

Mediation 

Übertragen von 
Texten, Sachverhal-
ten und Problemstel-
lungen von einer 
Sprache in die ande-
re 

Interaktion 

Führen von Gesprä-
chen und Austausch 
schriftlicher Mittei-
lungen in der Fremd-
sprache 

Lernfeld 1.1F 
Einführen einer neuen 
Mitarbeiterin/eines 
neuen Mitarbeiters/ 

 Funktion, Ausstattung 
und Nutzung von 
Betriebsräumen und 
unterschiedliche Ar-
beitsabläufe beschrei-
ben  

Angebot über das 
Sortiment übertragen 

sich über Erfahrungen 
am Arbeitsplatz und 
über Arbeitseinsätze 
austauschen 

Lernfeld 1.2F 
Beurteilen und Zerle-
gen von Schwein oder 
Lamm 

 Verwendungsmög-
lichkeiten der Fleisch-
teile beschreiben 

  

Lernfeld 1.3F 
Herstellen von Hack-
fleisch 

technologische, wirt-
schaftliche und recht-
liche Vorgaben verste-
hen 

Hackfleischprodukte 
präsentieren 

 sich über Rezepturen 
austauschen 

Lernfeld 1.4F 
Herstellen von kü-
chenfertigen Erzeug-
nissen 

   Arbeitsabläufe erör-
tern 

Lernfeld 1.5F 
Informieren über 
Fleischereiprodukte 

  Handzettel zu den 
Fleischereiprodukten 
erstellen 

  

Lernfeld 2.1 
Verkauf aktiv gestal-
ten 

   Verkaufsgespräche 
führen 

Lernfeld 2.2F 
Waren kundenorien-
tiert verkaufen 

Hygienevorschriften 
verstehen 

Kundinnen/Kunden 
über Zusammenset-
zung, Lagerung und 
Verwendung informie-
ren 

 über Serviceleistungen 
verhandeln 

Lernfeld 2.3 
Speisen herstellen und 
anrichten 

 Internationale Fleisch-
gerichte beschreiben 

  

Lernfeld 2.4 
Produkte verkaufsför-
dernd präsentieren 

Werbung für Fleisch-
produkte verstehen 

   

Lernfeld 3.1 
Besondere Verkaufssi-
tuationen gestalten 

   Konflikte im Umgang 
mit Kundin-
nen/Kunden lösen 
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Kompetenzbereiche Fremdsprache  

Rezeption 

Erfassen der wesent-
lichen Aussagen 
fremdsprachlicher 
Texte (hörend und 
lesend) 

Produktion 

Erstellen von münd-
lichen und schriftli-
chen Mitteilungen 
aller Art in der 
Fremdsprache 

Mediation 

Übertragen von 
Texten, Sachverhal-
ten und Problemstel-
lungen von einer 
Sprache in die ande-
re 

Interaktion 

Führen von Gesprä-
chen und Austausch 
schriftlicher Mittei-
lungen in der Fremd-
sprache 

Lernfeld 3.2F 
Waren herrichten, 
präsentieren und ver-
kaufen 

   die Kundin/den Kun-
den umfassend beraten 

Lernfeld 3.3F 
Gerichte herstellen 
und anrichten 

 Verkaufsargumente 
zusammenstellen 

  

Lernfeld 3.4 
Gerichte und Getränke 
präsentieren und ser-
vieren 

    

Lernfeld 3.5 
Umsatz und Kunden-
bindung durch Ver-
kaufsaktionen fördern 

 Kundinnen/Kunden 
über besondere Ver-
kaufsaktionen infor-
mieren 

  

3.3.2 Kompetenzerwerb im Fach Wirtschafts- und Betriebslehre 

Grundlage für den Unterricht im Fach Wirtschafts- und Betriebslehre ist der gültige Fachlehr-
plan für Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung. Der Unterricht unterstützt die 
berufliche Qualifizierung und fördert zugleich eine fachspezifische Kompetenzerweiterung. 

Der Lehrplan berücksichtigt die „Elemente für den Unterricht der Berufsschule im Bereich 
Wirtschafts- und Sozialkunde gewerblich-technischer Ausbildungsberufe“ (Beschluss der 
Kultusministerkonferenz [KMK] vom 07.05.2008 in der jeweils gültigen Fassung), die einen 
Umfang von 40 Unterrichtsstunden abdecken. Darüber hinaus sind weitere Handlungsbezüge 
enthalten, die bei zweijährigen Berufen im Umfang von 40 Unterrichtsstunden, bei dreijähri-
gen Berufen im Umfang von 80 Unterrichtsstunden sowie bei dreieinhalbjährigen Berufen im 
Umfang von 100 Unterrichtsstunden zu realisieren sind.  

Die Umsetzung der Handlungsbezüge erfolgt in Lernsituationen (vgl. Handreichung „Didakti-
sche Jahresplanung“, Kapitel 2.21). Dabei ist der für die Zwischen- und Abschlussprüfung 
bzw. Teil 1 und Teil 2 der Abschlussprüfung erforderliche Kompetenzerwerb zu berücksich-
tigen. Die Leistungsbewertung richtet sich nach den Vorgaben in Kapitel 2.2. 

Die folgende Zusammenstellung zeigt Möglichkeiten der berufsspezifischen Orientierung und 
Integration der Ziele und Inhalte der curricularen Vorgaben für Wirtschafts- und Betriebslehre 
in den Lernfeldern des Bildungsgangs „Fachverkäuferin im Lebensmittelhandwerk/Fach-
verkäufer im Lebensmittelhandwerk“ auf:  

                                                 
1 s. Linksammlung zum Lehrplan: http://www.berufsbildung.nrw.de/cms/verweise/ 
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Schwerpunkt Bäckerei/Konditorei 

Handlungsbezüge Wirtschafts- und Betriebslehre  

die berufliche 
Existenz sichern 

Kosten 

beurteilen 

mit Kunden 
sowie Auftrag-
nehmern kom-
munizieren 

Produktionsab-
läufe/Dienstleis-
tungen 

organisieren 

Interessen im 
Betrieb wahr-
nehmen 

Lernfeld 1.1B/K 
Unterweisen eines 
neuen Mitarbei-
ters/einer neuen 
Mitarbeiterin 

berufliche Identi-
tät entwickeln, 
Chancen und 
Risiken berufli-
cher Entwicklung 
abwägen, berufli-
che Perspektiven 
entwickeln 

  Arbeit human 
gestalten, mit 
Ressourcen scho-
nend umgehen 

sich in einer ver-
änderten Lebenssi-
tuation orientieren, 
die individuelle 
Rolle im Betrieb 
reflektieren, im 
Team arbeiten, 
gesetzliche, tarifli-
che und betriebli-
che Rahmenbe-
dingungen berück-
sichtigen 

Lernfeld 1.2B/K 
Herstellen einfa-
cher Teige/Massen 

 Kosten ermitteln  Materialbeschaf-
fung und Lager-
haltung organisie-
ren, Qualitätsstan-
dards gewährleis-
ten, Arbeitspro-
zesse planen und 
steuern 

 

Lernfeld 1.3B/K 
Gestalten, Wer-
ben, Beraten und 
Verkaufen 

 Preise kalkulieren Verträge schließen 
und mit Vertrags-
folgen umgehen, 
Schadensersatzan-
sprüche erkennen, 
ein Unternehmen 
präsentieren und 
in seiner Identität 
fördern, Wettbe-
werbssituationen 
bewerten und 
Handlungen dar-
aus ableiten 

Termine planen im Team arbeiten 

Lernfeld 1.4B/K 
Herstellen von 
Feinen Backwaren 
aus Teigen  

 Personalkosten 
analysieren 

verantwortlich 
handeln  

Arbeitsprozesse 
planen und steu-
ern, Arbeit human 
gestalten, mit 
Ressourcen scho-
nend umgehen, 
Qualitätsstandards 
gewährleisten 

 

Lernfeld 2.1 
Verkauf aktiv 
gestalten 

 Preise kalkulieren, 
Preisuntergrenzen 
ermitteln 

situationsgerecht 
kommunizieren, 
Konflikten begeg-
nen 

Qualitätsstandards 
gewährleisten 

zu einem positiven 
Betriebsklima 
beitragen 

Lernfeld 2.2B/K 
Waren kundenori-
entiert verkaufen 

 Kosten ermitteln  situationsgerecht 
kommunizieren  

Arbeit human 
gestalten, Quali-
tätsstandards 
gewährleisten 

 

Lernfeld 2.3 
Speisen herstellen 
und anrichten 

 Kostenverläufe 
planen, Personal-
kosten analysie-
ren, Preise kalku-
lieren 

Abnehmerin-
nen/Abnehmer in 
die Nutzung von 
Produkten und 
Dienstleistungen 
einweisen 

Materialbeschaf-
fung und Lager-
haltung organisie-
ren, Termine 
planen 
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Handlungsbezüge Wirtschafts- und Betriebslehre  

die berufliche 
Existenz sichern 

Kosten 

beurteilen 

mit Kunden 
sowie Auftrag-
nehmern kom-
munizieren 

Produktionsab-
läufe/Dienstleis-
tungen 

organisieren 

Interessen im 
Betrieb wahr-
nehmen 

Lernfeld 2.4 
Produkte ver-
kaufsfördernd 
präsentieren 

 Kosten ermitteln, 
Investitionsent-
scheidungen vor-
bereiten, Wirt-
schaftlichkeit der 
Unternehmen 
prüfen 

verantwortlich 
handeln 

mit Ressourcen 
schonend umge-
hen 

 

Lernfeld 3.1 
Besondere Ver-
kaufssituationen 
gestalten 

 Kostenverläufe 
planen, Personal-
kosten analysieren 

Verträge schließen 
und mit Vertrags-
folgen umgehen, 
Konflikten begeg-
nen, Schadenser-
satzansprüche 
erkennen 

 als Auszubilden-
de/Auszubildender 
handeln, zu einem 
positiven Be-
triebsklima beitra-
gen 

Lernfeld 3.2B/K 
Waren fachlich 
fundiert verkaufen 

 Kosten ermitteln situationsgerecht 
kommunizieren 

Materialbeschaf-
fung und Lager-
haltung organisie-
ren 

 

Lernfeld 3.3B/K 
Gerichte herstellen 
und anrichten 

 Kosten ermitteln, 
Preise kalkulieren 

situationsgerecht 
kommunizieren 

Arbeitsprozesse 
planen und steu-
ern, Qualitätsstan-
dards gewährleis-
ten 

 

Lernfeld 3.4 
Gerichte und 
Getränke präsen-
tieren und servie-
ren 

 Kostenverläufe 
planen, Preisun-
tergrenzen ermit-
teln 

situationsgerecht 
kommunizieren, 
Verträge schließen 
und mit Vertrags-
folgen umgehen, 
Konflikten begeg-
nen 

Arbeitsprozesse 
planen und steuern 

 

Lernfeld 3.5 
Umsatz und Kun-
denbindung durch 
Verkaufsaktionen 
fördern  

unternehmerische 
Chancen und 
Risiken abwägen, 
Möglichkeiten der 
Existenzsicherung 
wahrnehmen 

Wirtschaftlichkeit 
der Unternehmen 
prüfen 

ein Unternehmen 
präsentieren und 
in seiner Identität 
fördern, Wettbe-
werbssituationen 
bewerten und 
Handlungen dar-
aus ableiten 

Leistungsanreize 
durch Entloh-
nungssysteme 
beurteilen 

Interessen abwä-
gen, Mitbestim-
mungsmöglichkei-
ten wahrnehmen, 
Rechte einzeln 
oder gemeinsam 
vertreten, im 
Team arbeiten 
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Schwerpunkt Fleischerei 

Handlungsbezüge Wirtschafts- und Betriebslehre  

die berufliche 
Existenz sichern 

 mit Kunden 
sowie Auftrag-
nehmern kom-
munizieren 

Produktionsab-
läufe/Dienstleis-
tungen 

organisieren 

Interessen im 
Betrieb wahr-
nehmen 

Lernfeld 1.1F 
Einführen einer 
neuen Mitarbeite-
rin/eines neuen 
Mitarbeiters/ 

berufliche Identi-
tät entwickeln, 
Chancen und 
Risiken berufli-
cher Entwicklung 
abwägen, berufli-
che Perspektiven 
entwickeln 

  Arbeit human 
gestalten, mit 
Ressourcen scho-
nend umgehen 

sich in einer ver-
änderten Lebenssi-
tuation orientieren, 
die individuelle 
Rolle im Betrieb 
reflektieren, im 
Team arbeiten, 
gesetzliche, tarifli-
che und betriebli-
che Rahmenbe-
dingungen berück-
sichtigen 

Lernfeld 1.2F 
Beurteilen und 
Zerlegen von 
Schwein oder 
Lamm 

 Kosten ermitteln  Materialbeschaf-
fung und Lager-
haltung organisie-
ren, Qualitätsstan-
dards gewährleis-
ten, Arbeitspro-
zesse planen und 
steuern 

 

Lernfeld 1.3F 
Herstellen von 
Hackfleisch 

 Preise kalkulieren Verträge schließen 
und mit Vertrags-
folgen umgehen, 
Schadensersatzan-
sprüche erkennen, 
ein Unternehmen 
präsentieren und 
in seiner Identität 
fördern, Wettbe-
werbssituationen 
bewerten und 
Handlungen dar-
aus ableiten 

Qualitätsstandards 
gewährleisten, 
Arbeitsprozesse 
planen und steu-
ern, Materialbe-
schaffung und 
Lagerhaltung 
organisieren 

im Team arbeiten 

Lernfeld 1.4F 
Herstellen von 
küchenfertigen 
Erzeugnissen 

 Personalkosten 
analysieren, Kos-
ten ermitteln 

ein Unternehmen 
präsentieren und 
in seiner Identität 
fördern, Wettbe-
werbssituationen 
bewerten und 
Handlungen dar-
aus ableiten, ver-
antwortlich han-
deln  

Arbeitsprozesse 
planen und steu-
ern, Qualitätsstan-
dards gewährleis-
ten 

im Team arbeiten 

Lernfeld 1.5F 
Informieren über 
Fleischereiproduk-
te 

  verantwortlich 
handeln, Konflik-
ten begegnen, 
situationsgerecht 
kommunizieren 

 als Auszubilden-
de/Auszubildender 
handeln  

Lernfeld 2.1 
Verkauf aktiv 
gestalten 

 Preise kalkulieren, 
Preisuntergrenzen 
ermitteln 

situationsgerecht 
kommunizieren, 
Konflikten begeg-
nen 

Qualitätsstandards 
gewährleisten  

zu einem positiven 
Betriebsklima 
beitragen  

Lernfeld 2.2F 
Waren kundenori-
entiert verkaufen 

 Kosten ermitteln situationsgerecht 
kommunizieren  

Arbeit human 
gestalten, Quali-
tätsstandards 
gewährleisten 
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Handlungsbezüge Wirtschafts- und Betriebslehre  

die berufliche 
Existenz sichern 

 mit Kunden 
sowie Auftrag-
nehmern kom-
munizieren 

Produktionsab-
läufe/Dienstleis-
tungen 

organisieren 

Interessen im 
Betrieb wahr-
nehmen 

Lernfeld 2.3 
Speisen herstellen 
und anrichten 

 Kostenverläufe 
planen, Personal-
kosten analysie-
ren, Preise kalku-
lieren 

Abnehmerin-
nen/Abnehmer in 
die Nutzung von 
Produkten und 
Dienstleistungen 
einweisen 

Materialbeschaf-
fung und Lager-
haltung organisie-
ren, Termine 
planen 

 

Lernfeld 2.4 
Produkte ver-
kaufsfördernd 
präsentieren 

 Kosten ermitteln, 
Investitionsent-
scheidungen vor-
bereiten, Wirt-
schaftlichkeit der 
Unternehmen 
prüfen 

verantwortlich 
handeln 

mit Ressourcen 
schonend umge-
hen 

 

Lernfeld 3.1 
Besondere Ver-
kaufssituationen 
gestalten 

 Kostenverläufe 
planen, Personal-
kosten analysieren 

Verträge schließen 
und mit Vertrags-
folgen umgehen, 
Konflikten begeg-
nen, Schadenser-
satzansprüche 
erkennen 

 als Auszubilden-
de/Auszubildender 
handeln, zu einem 
positiven Be-
triebsklima beitra-
gen 

Lernfeld 3.2F 
Waren herrichten, 
präsentieren und 
verkaufen 

 Kosten ermitteln situationsgerecht 
kommunizieren 

Materialbeschaf-
fung und Lager-
haltung organisie-
ren 

 

Lernfeld 3.3F 
Gerichte herstellen 
und anrichten 

 Kosten ermitteln, 
Preise kalkulieren 

situationsgerecht 
kommunizieren 

Arbeitsprozesse 
planen und steu-
ern, Qualitätsstan-
dards gewährleis-
ten 

 

Lernfeld 3.4 
Gerichte und 
Getränke präsen-
tieren und servie-
ren 

 Kostenverläufe 
planen, Preisun-
tergrenzen ermit-
teln 

situationsgerecht 
kommunizieren, 
Verträge schließen 
und mit Vertrags-
folgen umgehen, 
Konflikten begeg-
nen 

Arbeitsprozesse 
planen und steuern 

 

Lernfeld 3.5 
Umsatz und Kun-
denbindung durch 
Verkaufsaktionen 
fördern 

unternehmerische 
Chancen und 
Risiken abwägen, 
Möglichkeiten der 
Existenzsicherung 
wahrnehmen 

Wirtschaftlichkeit 
der Unternehmen 
prüfen 

ein Unternehmen 
präsentieren und 
in seiner Identität 
fördern, Wettbe-
werbssituationen 
bewerten und 
Handlungen dar-
aus ableiten 

Leistungsanreize 
durch Entloh-
nungssysteme 
beurteilen 

Interessen abwä-
gen, Mitbestim-
mungsmöglichkei-
ten wahrnehmen, 
Rechte einzeln 
oder gemeinsam 
vertreten, im 
Team arbeiten 

3.3.3 Integration der Datenverarbeitung 

Ziele und Inhalte der Datenverarbeitung sind in die Lernfelder integriert. Die Leistungsbe-
wertung richtet sich nach den Vorgaben in Kapitel 2.2. 

 

 



 

 21 

3.4 KMK-Rahmenlehrplan 

R A H M E N L E H R P L A N  

für den Ausbildungsberuf 

Fachverkäufer im Lebensmittelhandwerk/ 
Fachverkäuferin im Lebensmittelhandwerk1 2  

(Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 08.03.2006) 

                                                 
1 Hrsg.: Sekretariat der Ständigen Konferenz der Kultusminister der Länder in der Bundesrepublik Deutschland, 

Bonn 
2 s. Linksammlung zum Lehrplan: http://www.berufsbildung.nrw.de/cms/verweise/ 
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Teil I Vorbemerkungen 

Dieser Rahmenlehrplan für den berufsbezogenen Unterricht der Berufsschule ist durch die 
Ständige Konferenz der Kultusminister und -senatoren der Länder (KMK) beschlossen wor-
den. 
 
Der Rahmenlehrplan ist mit der entsprechenden Ausbildungsordnung des Bundes (erlassen 
vom Bundesministerium für Wirtschaft und Technologie oder dem sonst zuständigen Fach-
ministerium im Einvernehmen mit dem Bundesministerium für Bildung und Forschung) ab-
gestimmt. 
 
Der Rahmenlehrplan baut grundsätzlich auf dem Hauptschulabschluss auf und beschreibt 
Mindestanforderungen. 
 
Auf der Grundlage der Ausbildungsordnung und des Rahmenlehrplans, die Ziele und Inhalte 
der Berufsausbildung regeln, werden die Abschlussqualifikation in einem anerkannten Aus-
bildungsberuf sowie - in Verbindung mit Unterricht in weiteren Fächern - der Abschluss der 
Berufsschule vermittelt. Damit werden wesentliche Voraussetzungen für eine qualifizierte 
Beschäftigung sowie für den Eintritt in schulische und berufliche Fort- und Weiterbildungs-
gänge geschaffen. 
 
Der Rahmenlehrplan enthält keine methodischen Festlegungen für den Unterricht. Bei der 
Unterrichtsgestaltung sollen jedoch Unterrichtsmethoden, mit denen Handlungskompetenz 
unmittelbar gefördert wird, besonders berücksichtigt werden. Selbstständiges und verantwor-
tungsbewusstes Denken und Handeln als übergreifendes Ziel der Ausbildung muss Teil des 
didaktisch-methodischen Gesamtkonzepts sein. 
 
Die Länder übernehmen den Rahmenlehrplan unmittelbar oder setzen ihn in eigene Lehrpläne 
um. Im zweiten Fall achten sie darauf, dass das im Rahmenlehrplan erzielte Ergebnis der 
fachlichen und zeitlichen Abstimmung mit der jeweiligen Ausbildungsordnung erhalten 
bleibt. 
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Teil II Bildungsauftrag der Berufsschule 

Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe erfüllen in der dualen Berufsausbildung einen 
gemeinsamen Bildungsauftrag. 
 
Die Berufsschule ist dabei ein eigenständiger Lernort. Sie arbeitet als gleichberechtigter Part-
ner mit den anderen an der Berufsausbildung Beteiligten zusammen. Sie hat die Aufgabe, den 
Schülern und Schülerinnen berufliche und allgemeine Lerninhalte unter besonderer Berück-
sichtigung der Anforderungen der Berufsausbildung zu vermitteln. 
 
Die Berufsschule hat eine berufliche Grund- und Fachbildung zum Ziel und erweitert die vor-
her erworbene allgemeine Bildung. Damit will sie zur Erfüllung der Aufgaben im Beruf sowie 
zur Mitgestaltung der Arbeitswelt und Gesellschaft in sozialer und ökologischer Verantwor-
tung befähigen. Sie richtet sich dabei nach den für die Berufsschule geltenden Regelungen der 
Schulgesetze der Länder. Insbesondere der berufsbezogene Unterricht orientiert sich außer-
dem an den für jeden staatlich anerkannten Ausbildungsberuf bundeseinheitlich erlassenen 
Ordnungsmitteln: 

- Rahmenlehrplan der Ständigen Konferenz der Kultusminister und -senatoren der Länder 
(KMK) 

- Verordnung über die Berufsausbildung (Ausbildungsordnung) des Bundes für die betrieb-
liche Ausbildung. 

Nach der Rahmenvereinbarung über die Berufsschule (Beschluss der KMK vom 15.03.1991) 
hat die Berufsschule zum Ziel, 

- „eine Berufsfähigkeit zu vermitteln, die Fachkompetenz mit allgemeinen Fähigkeiten hu-
maner und sozialer Art verbindet 

- berufliche Flexibilität zur Bewältigung der sich wandelnden Anforderungen in Arbeitswelt 
und Gesellschaft auch im Hinblick auf das Zusammenwachsen Europas zu entwickeln 

- die Bereitschaft zur beruflichen Fort- und Weiterbildung zu wecken 

- die Fähigkeit und Bereitschaft zu fördern, bei der individuellen Lebensgestaltung und im 
öffentlichen Leben verantwortungsbewusst zu handeln.“ 

Zur Erreichung dieser Ziele muss die Berufsschule 

- den Unterricht an einer für ihre Aufgabe spezifischen Pädagogik ausrichten, die Hand-
lungsorientierung betont 

- unter Berücksichtigung notwendiger beruflicher Spezialisierung berufs- und berufsfeld-
übergreifende Qualifikationen vermitteln 

- ein differenziertes und flexibles Bildungsangebot gewährleisten, um unterschiedlichen 
Fähigkeiten und Begabungen sowie den jeweiligen Erfordernissen der Arbeitswelt und Ge-
sellschaft gerecht zu werden 

- Einblicke in unterschiedliche Formen von Beschäftigung einschließlich unternehmerischer 
Selbstständigkeit vermitteln, um eine selbstverantwortliche Berufs- und Lebensplanung zu 
unterstützen 

- im Rahmen ihrer Möglichkeiten Behinderte und Benachteiligte umfassend stützen und 
fördern 

- auf die mit Berufsausübung und privater Lebensführung verbundenen Umweltbedrohungen 
und Unfallgefahren hinweisen und Möglichkeiten zu ihrer Vermeidung bzw. Verminde-
rung aufzeigen. 



 

 24

Die Berufsschule soll darüber hinaus im allgemeinen Unterricht und, soweit es im Rahmen des 
berufsbezogenen Unterrichts möglich ist, auf Kernprobleme unserer Zeit wie zum Beispiel: 

- Arbeit und Arbeitslosigkeit, 

- friedliches Zusammenleben von Menschen, Völkern und Kulturen in einer Welt unter 
Wahrung kultureller Identität, 

- Erhaltung der natürlichen Lebensgrundlage sowie 

- Gewährleistung der Menschenrechte 

eingehen. 
 
Die aufgeführten Ziele sind auf die Entwicklung von Handlungskompetenz gerichtet. Diese 
wird hier verstanden als die Bereitschaft und Befähigung des Einzelnen, sich in beruflichen, 
gesellschaftlichen und privaten Situationen sachgerecht durchdacht sowie individuell und 
sozial verantwortlich zu verhalten. Handlungskompetenz entfaltet sich in den Dimensionen 
von Fachkompetenz, Humankompetenz und Sozialkompetenz. 
 
Fachkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Befähigung, auf der Grundlage fachlichen 
Wissens und Könnens Aufgaben und Probleme zielorientiert, sachgerecht, methodengeleitet 
und selbstständig zu lösen und das Ergebnis zu beurteilen. 
 
Humankompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Befähigung, als individuelle Persönlich-
keit die Entwicklungschancen, Anforderungen und Einschränkungen in Familie, Beruf und 
öffentlichem Leben zu klären, zu durchdenken und zu beurteilen, eigene Begabungen zu ent-
falten sowie Lebenspläne zu fassen und fortzuentwickeln. Sie umfasst Eigenschaften wie 
Selbstständigkeit, Kritikfähigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlässigkeit, Verantwortungs- und 
Pflichtbewusstsein. Zu ihr gehören insbesondere auch die Entwicklung durchdachter Wert-
vorstellungen und die selbstbestimmte Bindung an Werte. 
 
Sozialkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Befähigung, soziale Beziehungen zu leben 
und zu gestalten, Zuwendungen und Spannungen zu erfassen und zu verstehen sowie sich mit 
Anderen rational und verantwortungsbewusst auseinander zu setzen und zu verständigen. 
Hierzu gehört insbesondere auch die Entwicklung sozialer Verantwortung und Solidarität. 
 
Bestandteil sowohl von Fachkompetenz als auch von Humankompetenz als auch von Sozial-
kompetenz sind Methodenkompetenz, kommunikative Kompetenz und Lernkompetenz. 
 
Methodenkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Befähigung zu zielgerichtetem, plan-
mäßigem Vorgehen bei der Bearbeitung von Aufgaben und Problemen (zum Beispiel bei der 
Planung der Arbeitsschritte). 
 
Kommunikative Kompetenz meint die Bereitschaft und Befähigung, kommunikative Situa-
tionen zu verstehen und zu gestalten. Hierzu gehört es, eigene Absichten und Bedürfnisse 
sowie die der Partner wahrzunehmen, zu verstehen und darzustellen. 
 
Lernkompetenz ist die Bereitschaft und Befähigung, Informationen über Sachverhalte und 
Zusammenhänge selbstständig und gemeinsam mit Anderen zu verstehen, auszuwerten und in 
gedankliche Strukturen einzuordnen. Zur Lernkompetenz gehört insbesondere auch die Fä-
higkeit und Bereitschaft, im Beruf und über den Berufsbereich hinaus Lerntechniken und 
Lernstrategien zu entwickeln und diese für lebenslanges Lernen zu nutzen. 
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Teil III Didaktische Grundsätze 

Die Zielsetzung der Berufsausbildung erfordert es, den Unterricht an einer auf die Aufgaben 
der Berufsschule zugeschnittenen Pädagogik auszurichten, die Handlungsorientierung betont 
und junge Menschen zu selbstständigem Planen, Durchführen und Beurteilen von Arbeitsauf-
gaben im Rahmen ihrer Berufstätigkeit befähigt. 
 
Lernen in der Berufsschule vollzieht sich grundsätzlich in Beziehung auf konkretes, berufli-
ches Handeln sowie in vielfältigen gedanklichen Operationen, auch gedanklichem Nachvoll-
ziehen von Handlungen Anderer. Dieses Lernen ist vor allem an die Reflexion der Vollzüge 
des Handelns (des Handlungsplans, des Ablaufs, der Ergebnisse) gebunden. Mit dieser ge-
danklichen Durchdringung beruflicher Arbeit werden die Voraussetzungen für das Lernen in 
und aus der Arbeit geschaffen. Dies bedeutet für den Rahmenlehrplan, dass das Ziel und die 
Auswahl der Inhalte berufsbezogen erfolgt. 
 
Auf der Grundlage lerntheoretischer und didaktischer Erkenntnisse werden in einem pragma-
tischen Ansatz für die Gestaltung handlungsorientierten Unterrichts folgende Orientierungs-
punkte genannt: 

- Didaktische Bezugspunkte sind Situationen, die für die Berufsausübung bedeutsam sind 
(Lernen für Handeln). 

- Den Ausgangspunkt des Lernens bilden Handlungen, möglichst selbst ausgeführt oder aber 
gedanklich nachvollzogen (Lernen durch Handeln). 

- Handlungen müssen von den Lernenden möglichst selbstständig geplant, durchgeführt, 
überprüft, gegebenenfalls korrigiert und schließlich bewertet werden. 

- Handlungen sollten ein ganzheitliches Erfassen der beruflichen Wirklichkeit fördern, zum 
Beispiel technische, sicherheitstechnische, ökonomische, rechtliche, ökologische, soziale 
Aspekte einbeziehen. 

- Handlungen müssen in die Erfahrungen der Lernenden integriert und in Bezug auf ihre 
gesellschaftlichen Auswirkungen reflektiert werden. 

- Handlungen sollen auch soziale Prozesse, zum Beispiel der Interessenerklärung oder der 
Konfliktbewältigung, sowie unterschiedliche Perspektiven der Berufs- und Lebensplanung 
einbeziehen. 

Handlungsorientierter Unterricht ist ein didaktisches Konzept, das fach- und handlungssyste-
matische Strukturen miteinander verschränkt. Es lässt sich durch unterschiedliche Unter-
richtsmethoden verwirklichen. 
 
Das Unterrichtsangebot der Berufsschule richtet sich an Jugendliche und Erwachsene, die sich 
nach Vorbildung, kulturellem Hintergrund und Erfahrungen aus den Ausbildungsbetrieben 
unterscheiden. Die Berufsschule kann ihren Bildungsauftrag nur erfüllen, wenn sie diese Un-
terschiede beachtet und Schüler und Schülerinnen - auch benachteiligte oder besonders begab-
te - ihren individuellen Möglichkeiten entsprechend fördert. 
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Teil IV Berufsbezogene Vorbemerkungen 

Der vorliegende Rahmenlehrplan für die Berufsausbildung zum Fachverkäufer im Lebensmit-
telhandwerk/zur Fachverkäuferin im Lebensmittelhandwerk ist mit der Verordnung über die 
Berufsausbildung zum Fachverkäufer im Lebensmittelhandwerk/zur Fachverkäuferin im Le-
bensmittelhandwerk vom 7. April 2006 (BGBl. I Nr. 15, S. 604 ff.) abgestimmt. 
 
Der Rahmenlehrplan für den Ausbildungsberuf Fachverkäufer im Nahrungsmittelhand-
werk/Fachverkäuferin im Nahrungsmittelhandwerk (Beschluss der KMK vom 24.01.1986) 
wird durch den vorliegenden Rahmenlehrplan aufgehoben. 
 
Für den Prüfungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde wesentlicher Lehrstoff der Berufs-
schule wird auf der Grundlage der „Elemente für den Unterricht der Berufsschule im Bereich 
Wirtschafts- und Sozialkunde gewerblich-technischer Ausbildungsberufe“ (Beschluss der 
KMK vom 18.05.1984) vermittelt. 
 
Der Ausbildungsberuf Fachverkäufer im Lebensmittelhandwerk/Fachverkäuferin im Lebens-
mittelhandwerk und die jeweiligen Ausbildungsberufe der Produktion Bäcker/Bäckerin, Kon-
ditor/Konditorin, Fleischer/Fleischerin können im ersten Ausbildungsjahr eine gemeinsame 
fachliche Grundbildung erhalten. Die dort vorliegenden Lernfelder sollen in Bezug auf die 
Erfordernisse des Verkaufs umgesetzt werden. In den Lernfeldern des zweiten und dritten 
Ausbildungsjahres sind die berufsspezifischen Inhalte entsprechend den jeweiligen Ausbil-
dungsberufen zu vermitteln. 
 
Der Rahmenlehrplan ist so gestaltet, dass dort, wo dies erforderlich ist, Schüler und Schüle-
rinnen gemeinsam in den Lernfeldern unterrichtet werden können, die nicht eindeutig einem 
Bezugshandwerk (B/K = Bäckerei/Konditorei, F = Fleischerei) zugeordnet sind. 
 
Im Rahmenlehrplan sind die Ziele und Inhalte der einzelnen Lernfelder konsequent aus beruf-
lichen Handlungssituationen mit Blick auf Kundenorientierung abgeleitet. Die Struktur der 
Lernfelder folgt sowohl dem Konzept der Handlungsorientierung als auch der Fachsystematik 
und verbindet beide zu einer Einheit. 
 
Die für die einzelnen Lernfelder aufgeführten Inhalte sind als notwendige Konkretisierungen 
der Ziele gedacht und sind als Mindestanforderungen zu verstehen. 
 
Mathematische Inhalte sind den Lernfeldern zugeordnet, integrativ zu vermitteln und ausrei-
chend zu üben. 
 
Ganzheitliches Lernen bedeutet auch folgende Unterrichtsprinzipien als integrative Bestand-
teile der Lernfelder zu vermitteln: Aspekte der Hygiene, der Arbeitssicherheit, der Ökonomie 
und Ökologie sowie Arbeiten im Team. 
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Teil V Lernfelder 

Übersicht über die Lernfelder für den Ausbildungsberuf 
Fachverkäufer im Lebensmittelhandwerk/ 
Fachverkäuferin im Lebensmittelhandwerk 

Lernfelder Zeitrichtwerte 
in Unterrichtsstunden 

Nr .  1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr 

 Schwerpunkt: Bäckerei/Konditorei 

1.1 B/K 
Unterweisen eines neuen Mitarbeiters/einer 
neuen Mitarbeiterin 

60   

1.2 B/K Herstellen einfacher Teige/Massen 100   

1.3 B/K Gestalten, Werben, Beraten und Verkaufen 80   

1.4 B/K Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen 80   

2.1 Verkauf aktiv gestalten  80  

2.2 B/K Waren kundenorientiert verkaufen  100  

2.3 Speisen herstellen und anrichten  40  

2.4 Produkte verkaufsfördernd präsentieren  60  

3.1 Besondere Verkaufssituationen gestalten   40 

3.2 B/K Waren fachlich fundiert verkaufen   100 

3.3 B/K Gerichte herstellen und anrichten   40 

3.4 
Gerichte und Getränke präsentieren und ser-
vieren 

  40 

3.5 
Umsatz und Kundenbindung durch Verkaufs-
aktionen fördern 

  60 

 Schwerpunkt: Fleischerei 

1.1 F 
Einführen eines neuen Mitarbeiters/einer neu-
en Mitarbeiterin 

60   

1.2 F 
Beurteilen und Zerlegen von Schwein oder 
Lamm 

80   

1.3 F Herstellen von Hackfleisch 40   

1.4 F Herstellen von küchenfertigen Erzeugnissen 60   
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1.5 F Informieren über Fleischereiprodukte 80   

2.1 Verkauf aktiv gestalten  80  

2.2 F Waren kundenorientiert verkaufen  100  

2.3 Speisen herstellen und anrichten  40  

2.4 Produkte verkaufsfördernd präsentieren  60  

3.1 Besondere Verkaufssituationen gestalten   40 

3.2 F Waren herrichten, präsentieren und verkaufen   100 

3.3 F Gerichte herstellen und anrichten   40 

3.4 
Gerichte und Getränke präsentieren und ser-
vieren 

  40 

3.5 
Umsatz und Kundenbindung durch Verkaufs-
aktionen fördern 

  60 

Summen: insgesamt 880 Stunden 320 280 280 
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Schwerpunkt: Bäckerei/Konditorei 

Lernfeld 1.1 B/K: Unterweisen eines neuen Mitarbei-
ters/einer neuen Mitarbeiterin 

1. Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 60 Stunden 

 
Ziel:  
 
Die Schülerinnen und Schüler führen einen neuen Mitarbeiter/eine neue Mitarbeiterin am 
Arbeitsplatz ein. Sie kennen das Anforderungsprofil im Handwerk. Sie beschreiben ihre 
Ausbildungsbetriebe, beurteilen ihre Zukunftschancen im Beruf und entwickeln eine positive 
Berufseinstellung. 
Die Schülerinnen und Schüler beschreiben fachsprachlich zutreffend die Funktion, Ausstat-
tung und Nutzung der Betriebsräume, Maschinen und Geräte und vergleichen die unter-
schiedlichen Anforderungen in den Arbeitsbereichen. Sie begreifen die Zusammenarbeit der 
Abteilungen und Personalgruppen als Arbeit im Team und kennen den Einsatz der Informa-
tions- und Kommunikationstechnik. Bei ihrer Mitarbeit in Produktion und Verkauf erkennen 
sie Gefahren und berücksichtigen Maßnahmen zur Krankheits- und Unfallverhütung. Für die 
Anwendung von Hygienemaßnahmen bei Herstellung, Lagerung und Verkauf leiten sie hy-
gienisches Verhalten im Umgang mit Lebensmitteln ab und setzen umweltschonende Ver-
fahren ein.  Sie führen themenbezogene Berechnungen durch. 
Die Schülerinnen und Schüler beurteilen die Produkte unter sensorischen und ökologischen 
Aspekten und beachten ihre besondere Verantwortung gegenüber der Kundin und dem Kun-
den. 
 

 
Inhalte:  
 
berufliches Anforderungsprofil, Berufsgeschichte, handwerkliche Arbeitsbedingungen 
gepflegtes persönliches Erscheinungsbild 
Aus-, Fort- und Weiterbildung 
Anforderungen am Arbeitsplatz, Produktions- und Verkaufsräume; Berechnungen der Kos-
ten von Betriebseinrichtungen und der Betriebsflächen 
Arbeitsabläufe, Aufgaben und Zusammenarbeit im Team bezüglich Produktion/Verkauf 
Einführung in die branchenspezifische Nutzung der Hard- und Software 
Einrichten des Arbeitsplatzes; Bedienung und Pflege von Maschinen und Geräten 
Arbeitssicherheit, Unfallverhütung, Brandschutz, erste Hilfe 
Berufskrankheiten, Berufsgenossenschaft 
Personal-, Betriebs-, Produkthygiene, Lebensmittelkontrolle 
Umweltschutz bei Produktion, Reinigung und Entsorgung; Energie- und Wasserverbrauch 
Anforderungen an das Produkt, Sortimentsübersicht (DLG1) 
sensorische Grundschulung, Prüfverfahren 
Verbraucherschutz 
Ernährung unter ökologischen Gesichtspunkten 
 
 

                                                 
1 Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft 
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Lernfeld 1.2 B/K: Herstellen einfacher Teige/Massen 1. Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 100 Stunden 

 
Ziel: 
 
Ausgehend von der Sortimentsübersicht (DLG) und ihrem Backzettel kennen die Schüle-
rinnen und Schüler Grundrezepte für einfache Backwaren aus Hefeteigen, Feinteigen ohne 
Hefe und Massen. Sie wählen für ihre berufstypischen Produkte die Hauptrohstoffe aus, in 
denen die wesentlichen Inhalts- und Nährstoffe enthalten sind. Sowohl die Auswahl der Re-
zepte als auch die unterrichtliche Vertiefung der Rohstoffe erfolgt nach berufsbezogener 
Schwerpunktsetzung. 
Die Schülerinnen und Schüler wenden geeignete Arbeitsschritte an, um die typischen Teig-, 
Massen- und Gebäckeigenschaften zu erreichen. Sie führen Berechnungen durch und be-
gründen das Herstellungsverfahren mit den technologischen Eigenschaften der Rohstoffe 
und deren Inhaltsstoffen. 
Die Schülerinnen und Schüler bewerten die Rohstoffqualität sowie die sensorische und er-
nährungsphysiologische Bedeutung der wesentlichen Nähr- bzw. Inhaltsstoffe. Sie beurteilen 
die technologische Wirkung der Rohstoffe bzw. deren Inhaltsstoffe auf die Qualität von 
Teig, Masse und Gebäck. 
 

 
Inhalte:  
 
Rezept-/Rohstoffauswahl für einfache Teige/Massen; Gewichts-, Mengen-, Rezeptumrech-
nung 
Angebot, Qualität, Preis, Lagerung, Kontrolle, Verwendung der Hauptrohstoffe, Ausmah-
lungsgrad 
Mehltype 
Arten und Aufbau der wesentlichen Inhaltsstoffe 
Herstellung, Arbeitsablauf und dekorative Gestaltung der Produkte; Arbeitszeitberechnung, 
Teigtemperatur 
technologische Bedeutung der Hauptrohstoffe 
technologische Eigenschaften und Wirkung der wesentlichen Inhaltsstoffe 
Beurteilung der technologischen, sensorischen und ernährungsphysiologischen Bedeutung  
gebäcktypischer Rohstoffe und ihrer Inhaltsstoffe für Teig, Masse und Gebäck 
 

 



 

 31 

 

Lernfeld 1.3 B/K: Gestalten, Werben, Beraten und 
Verkaufen 

1. Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 80 Stunden 

 
Ziel:  
 
Die Schülerinnen und Schüler kennen die wesentliche Bedeutung des Marketings, gestalten 
und präsentieren Produkte und wenden Kommunikationsinstrumente an. 
Sie beraten Kundinnen/Kunden und berücksichtigen neben lebensmittelrechtlichen, ökono-
mischen, ökologischen, sensorischen besonders ernährungsphysiologische Aspekte und füh-
ren Nährwertberechnungen durch. Sie entwickeln geeignete Verkaufsargumente und gehen 
auf Kundinnen und Kunden ein. 
Die Schülerinnen und Schüler schließen berufstypische Kaufverträge, verpacken Produkte 
fachgerecht und nehmen Berechnungen vor. 
 

 
Inhalte: 
 
Marketing als Instrument der Verkaufsförderung 
Marktbeobachtung/Bedarfsermittlung; Preisgestaltung 
Bestellung, Wareneingangskontrolle 
Präsentation der Ware in der Theke, im Regal oder im Schaufenster 
ästhetische Grundsätze, insbesondere Farbgebung, Licht, Form, Anordnung, Umgebung 
gestalterische Grundlagen, insbesondere Plakate, Handzettel 
Beratung über gesunde Ernährung: Bedeutung der Inhaltsstoffe von Back- und Konditorei- 
waren, insbesondere Mineralstoffe, Vitamine, Ballaststoffe, Verdaulichkeit der Nährstoffe 
Zusatzstoffe 
Ernährungstrends 
Verkaufsvorgang, insbesondere Kaufmotive, Verkaufsargumente, Gesprächsführung 
Abrechnungen und Rechnungserstellung 
Grundlagen des Verpackens 
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Lernfeld 1.4 B/K: Herstellen von Feinen Backwaren 
aus Teigen 

1. Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 80 Stunden 

 
Ziel:  
 
Die Schülerinnen und Schüler stellen süßes und pikantes Gebäck her. Dafür wählen sie für 
ihre Rezepte Rohstoffe entsprechend ihrer technologischen Eignung und der rechtlichen 
Vorgaben aus und führen dazu Berechnungen durch. 
Sie entwickeln Ablaufpläne und setzen Maschinen und Apparate zur rationellen Herstellung 
und Bevorratung der Teige und Gebäcke auch unter Einbeziehung der Kältetechnik ein. Un-
ter Berücksichtigung der Arbeitssicherheit beherrschen sie die Techniken zur Beschickung 
der Backgeräte sowie des Ausbackens. Sie führen vor- und nachbereitende Arbeiten aus, 
dekorieren und bringen die Erzeugnisse in verkaufsfertige Form. Sie führen schwerpunkt-
mäßig Berechnungen zur Ausbeute und zu den Verlusten durch. 
Die Schülerinnen und Schüler beurteilen die Arbeitsergebnisse selbstständig auch unter Ver-
wendung aktueller DLG-Kriterien, begründen auftretende Gebäckfehler und leiten Maßnah-
men zu deren Vermeidung ab. 
 

 
Inhalte:  
 
Grund- und Spezialrezepte, insbesondere Hefefeinteige, Plunderteige, Blätterteige, Mürbe-
teige, Honigkuchen- und Lebkuchenteige 
Rohstoffe, insbesondere Milch, Käse, Spezialfette, Backmittel, Lockerungsmittel, Honig, 
Obst, Salz, Würzmittel 
systematische Arbeitsabläufe 
Teigführung: Knetprozess, Teigbildung; Teigausbeute 
Formgebung 
biologische, physikalische und chemische Lockerung 
Gärprozess, Gärsteuerung 
Backprozess: Ofen und Fettbackgerät; Backausbeute, Volumenausbeute 
Fertigstellen der Gebäcke, insbesondere Füllen, Aprikotieren, Glasieren, Dekorieren 
Veränderungen nach dem Backen 
Lager-, Einwiege-, Gär- und Backverlust 
Beurteilung von Rohstoff, Teig, Gebäck sowie Qualitätserhaltung 
Ursachen und Vermeidung von Gebäck- und Lagerfehlern 
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Schwerpunkt: Fleischerei 

Lernfeld 1.1 F: Einführen eines neuen Mitarbeiters/ 
einer neuen Mitarbeiterin 

1. Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 60 Stunden 

 
Ziel: 
 
Die Schülerinnen und Schüler sind über die Tätigkeitsfelder, Aufgaben und Anforderungs-
profile im Handwerk und besonders in fleischverarbeitenden Betrieben informiert. Sie sind 
mit ihrem Ausbildungsbetrieb vertraut, beurteilen Zukunftschancen in ihrem Beruf und ent-
wickeln eine positive Berufseinstellung. Sie wissen, dass ein gepflegtes persönliches Erschei-
nungsbild für ihre Tätigkeit von großer Bedeutung ist. 
Sie beschreiben fachsprachlich zutreffend Funktion, Ausstattung und Nutzung von Betriebs-
räumen sowie unterschiedliche Arbeitsabläufe. Sie stellen die Zusammenarbeit der Abtei-
lungen und Personalgruppen als Arbeit im Team dar und formulieren und vereinbaren Re-
geln der Zusammenarbeit sowie des Verhaltens miteinander. Die Schülerinnen und Schüler 
bedienen und warten die für die Herstellung ihrer Produkte notwendigen Werkzeuge, Ar-
beitsgeräte und Maschinen. Dabei berücksichtigen sie einschlägige Rechtsvorschriften, ins-
besondere der Hygiene. Die Schülerinnen und Schüler vermitteln einen Überblick über das 
angebotene Sortiment ihres Betriebes und beurteilen ihre Produkte unter sensorischen As-
pekten. Sie sind sich ihrer besonderen Verantwortung gegenüber den Kunden und Kundin-
nen bewusst. Sie führen elementare berufsbezogene Berechnungen durch. 
 

 
Inhalte: 
 
Berufsgeschichte 
Berufsverbände, Berufsgenossenschaft 
Möglichkeiten der Fort- und Weiterbildung 
sensorische Grundschulung 
Gesetze und Vorschriften zu Hygiene, Lebensmittelrecht, Arbeitssicherheit, Unfallverhütung, 
Brandschutz, Erste Hilfe, Umwelt- und Verbraucherschutz 
Berufskrankheiten 
Informations- und Kommunikationsmittel 
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Lernfeld 1.2 F: Beurteilen und Zerlegen von Schwein 
oder Lamm 

1. Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 80 Stunden 

 
Ziel:  
 
Die Schülerinnen und Schüler beurteilen Schlachttierkörper, insbesondere vom Schwein 
oder Schaf, und klassifizieren diese. Sie bewerten die Fleischqualität unter verschiedenen 
Gesichtspunkten und beschreiben die Zusammensetzung des Rohstoffes Fleisch. Die Schüle-
rinnen und Schüler unterscheiden verschiedene Zerlegemethoden und Zuschnitte. Sie ge-
winnen die Fleischteile, schneiden sie zu, benennen sie und geben geeignete Verwendungs-
möglichkeiten an. Sie wenden qualitätssichernde Maßnahmen an und dokumentieren diese. 
Sie führen Gewichts- und Preisberechnungen durch. 
 

 
Inhalte: 
 
Qualitätsmerkmale (Fleisch-, Fettgewebs-, Knochen- und Bindegewebsanteil, Fleischfar-
be, Faserstruktur) 
Qualitätssicherung 
Wareneingangskontrolle 
Grundlagen der Mikrobiologie 
Kühlen, Gefrieren, Vakuumieren 
regionale und überregionale Bezeichnungen 
Sortierung nach Standards 
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Lernfeld 1.3 F: Herstellen von Hackfleisch 1. Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 40 Stunden 

 
Ziel:  
 
Die Schülerinnen und Schüler stellen Hackfleisch und Hackfleischerzeugnisse her. Sie pla-
nen den Herstellungsprozess im Team, legen Arbeitsabläufe fest und setzen geeignete Ma-
schinen und Geräte zur rationellen Herstellung und Lagerung ein. Dabei sind sie sich der 
besonderen Bedeutung der Hygiene bewusst. Für ihre Rezepturen wählen sie geeignete Roh-
stoffe aus und berücksichtigen dabei technologische, wirtschaftliche und rechtliche Vorga-
ben. Die Schülerinnen und Schüler beurteilen die hergestellten Produkte, auch unter Ver-
wendung von Kriterienkatalogen, erkennen und begründen auftretende Fehler und Quali-
tätsmängel und leiten Maßnahmen zu deren Vermeidung ab. Sie präsentieren ihre Produkte 
und wählen Verkaufsargumente aus. Sie führen Berechnungen zu Herstellung, Lagerung und 
Verkauf durch. 
 

 
Inhalte: 
 
Gewürze, Zutaten 
Technologie der Hackfleischherstellung 
Beurteilung der Produktqualität 
Qualitätssicherung 
Verkaufsförderung 
produktrelevante Rechtsvorschriften 
Gewichts-, Analysen- und Preisberechnungen 
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Lernfeld 1.4 F: Herstellen von küchenfertigen 
Erzeugnissen 

1. Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 60 Stunden 

 
Ziel: 
 
Die Schülerinnen und Schüler stellen küchenfertige Erzeugnisse auch mit Füllung her. Sie 
planen den Herstellungsprozess im Team, legen Arbeitsabläufe fest und setzen geeignete 
Maschinen und Geräte zur rationellen Herstellung und Lagerung ein. Sie wählen geeignete 
Fleischsorten und -teile aus, schneiden sie zu und bringen sie in küchenfertige Form. Für 
ihre Rezepturen wählen sie geeignete Rohstoffe aus und berücksichtigen dabei technologi-
sche, wirtschaftliche und rechtliche Vorgaben. Die Schülerinnen und Schüler beurteilen die 
hergestellten Produkte, auch unter Verwendung von Kriterienkatalogen, erkennen und be-
gründen auftretende Fehler und leiten Maßnahmen zu deren Vermeidung ab. Sie präsentie-
ren ihre Produkte, beraten über geeignete Zubereitungsarten und wählen Verkaufsargumente 
aus. Sie führen Berechnungen zu Herstellung, Lagerung und Verkauf durch. 
 

 
Inhalte: 
 
Gewürze, Zutaten 
Technologie der Herstellung küchenfertiger Fleischerzeugnisse 
Beurteilung der Produktqualität 
Qualitätssicherung 
Verkaufsförderung 
produktrelevante Rechtsvorschriften 
Gewichts- und Rezepturumrechnungen 
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Lernfeld 1.5 F: Informieren über Fleischereiprodukte 1. Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 80 Stunden 

 
Ziel:  
 
Die Schülerinnen und Schüler informieren Kundinnen und Kunden über die Inhaltsstoffe 
von Fleisch und Fleischerzeugnissen sowie über deren ernährungsphysiologische und tech-
nologische Bedeutung. Dabei wenden sie Grundlagen des Verkaufsgesprächs an. Sie stellen 
die Vorteile einer ausgewogenen Ernährung mit Fleischereierzeugnissen anschaulich dar und 
beurteilen aktuelle Ernährungstrends. 
Die Schülerinnen und Schüler reagieren angemessen auf kritische Medienberichte über ihre 
Tätigkeitsbereiche. Sie nutzen unterschiedliche Formen der Kommunikation in Konfliktge-
sprächen. Sie erstellen Handzettel, Plakate, Broschüren und bedienen sich dabei der Möglich-
keiten der modernen Informationsverarbeitung. 
Sie führen Nährwertberechnungen durch. 
 

 
Inhalte: 
 
Grundlagen der Ernährungslehre 
ernährungsbedingte Krankheiten 
Energie- und Nährstoffbedarf 
Kommunikationsmodelle 
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Lernfeld 2.1: Verkauf aktiv gestalten 2. Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 80 Stunden 

 
Ziel:  
 
Die Schülerinnen und Schüler führen Aushändigungsgespräche und Verkaufshandlungen 
durch. Sie sind sich der Wirkung ihres Erscheinungsbildes bewusst und setzen nonverbale 
und verbale Kommunikationsmittel zielgerichtet ein. 
Die Schülerinnen und Schüler ermitteln die Kundenwünsche. Sie wenden ihre Kenntnisse 
über Kaufmotive verkaufsfördernd an. Im Verkaufsgespräch empfehlen sie geeignete Pro-
dukte, und machen Verwendungs- und Zubereitungsvorschläge. Dabei verwenden sie Fach-
ausdrücke und handelsübliche Bezeichnungen. Sie bieten Zusatz- und Alternativprodukte an 
mit dem Ziel, Kaufwünsche zu bestätigen oder neue zu wecken. 
Die Schülerinnen und Schüler verpacken die Ware und händigen sie situationsbezogen aus. 
Sie ermitteln Preise und führen Kassiervorgänge durch. 
 

 
Inhalte: 
 
Fragetechnik 
Kriterien für erfolgreiche Verkaufshandlungen 
Verhaltensmuster von Kunden 
besondere Kundengruppen 
Qualitätssicherung 
Mengenempfehlungen 
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Lernfeld 2.2 B/K: Waren kundenorientiert verkaufen 2. Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 100 Stunden 

 
Ziel: 
 
Die Schülerinnen und Schüler verkaufen ausgewählte Produkte aus dem typischen Sorti-
mentsbereich der Bäckerei und der Konditorei. Sie informieren die Kunden bei der Auswahl 
der Produkte hinsichtlich Zusammensetzung, Herstellung, Eigenschaften und Qualitätserhal-
tung. Zusätzlich geben sie geeignete Verwendungsmöglichkeiten an. Dabei gehen sie nach 
den Regeln eines strukturierten Verkaufsgesprächs vor, wenden kundenorientierte Ver-
kaufsmethoden an und führen handlungsbezogene Berechnungen durch. Sie verpacken die 
Waren fachgerecht. 
Sie planen und gestalten die Regal- und Thekenbelegung im Team unter Berücksichtigung 
der Aspekte der Verkaufsförderung, der Ergonomie und der Qualitätssicherung. Vorgefertig-
te Produkte werden für den Verkauf hergerichtet. Die Ware wird gemäß den gesetzlichen 
Bestimmungen gekennzeichnet. 
 

 
Inhalte: 
 
Warenanforderung (Backzettel) 
Erzeugnisse aus Teigen 
Erzeugnisse aus Massen 
Füllungen 
Fertigstellung der Waren 
Portionieren 
aktives Verkaufen 
rechtliche Bestimmungen 
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Lernfeld 2.2 F: Waren kundenorientiert verkaufen 2. Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 100 Stunden 

 
Ziel:  
 
Die Schülerinnen und Schüler arrangieren den Verkauf von Wurst- und Fleischwaren. 
Sie planen und gestalten die Thekenbelegung anlass- und saisonbezogen und berücksichti-
gen wechselnde Angebote. Dabei positionieren sie Blickfänge verkaufswirksam. Im Tages-
verlauf kontrollieren sie regelmäßig die Thekentemperatur und den Hygiene- und Frischezu-
stand der Produkte. Sie kennzeichnen die Ware gemäß den gesetzlichen Bestimmungen. 
Sie beraten die Kunden bei der Auswahl der Produkte hinsichtlich Zusammensetzung, Ver-
wendung und Lagerung. Dabei gehen sie nach den Regeln eines strukturierten Verkaufsge-
sprächs vor, wenden kundenorientierte Verkaufsmethoden an und führen handlungsbezogene 
Berechnungen durch. 
Die Schülerinnen und Schüler informieren über Zubereitungsverfahren, unterbreiten Zu-
satzangebote und beziehen in das Verkaufsgespräch auch Serviceleistungen ein. 
Sie verpacken die Waren fachgerecht. 
Die Schülerinnen und Schüler analysieren, reflektieren und beurteilen ihre Verkaufshand-
lung. 
 

 
Inhalte: 
 
Brüh-, Koch- und Rohwurst 
Koch- und Rohpökelwaren, Kalte Braten, Spezialitäten 
aktives Verkaufen 
Ergonomie 
 

 



 

 41 

 

Lernfeld 2.3: Speisen herstellen und anrichten 2. Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 40 Stunden 

 
Ziel:  
 
Die Schülerinnen und Schüler stellen ausgewählte Speisen für verschiedene Tageszeiten und 
Anlässe her und richten sie verkaufsfördernd an. Sie berücksichtigen dabei sensorische, le-
bensmittelrechtliche und betriebswirtschaftliche Aspekte und begründen die Preisbildung 
rechnerisch. Die Schülerinnen und Schüler beurteilen die Ergebnisse nach ausgewählten 
Kriterien. Sie lagern die Produkte entsprechend den besonderen Anforderungen. 
Die Schülerinnen und Schüler beraten die Kunden bei der Auswahl der Speisen. Sie beach-
ten ernährungsphysiologische und sensorische Aspekte. Die Speisen werden fachgerecht und 
kundenorientiert ausgehändigt. 
 

 
Inhalte: 
 
Salatvariationen, belegte und gebackene Snacks 
Einsatz von Halbfertigprodukten 
Herstellungstechniken 
dekoratives Anrichten und Garnieren 
Verkaufsverpackung 
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Lernfeld 2.4: Produkte verkaufsfördernd 
präsentieren 

2. Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 60 Stunden 

 
Ziel: 
 
Die Schülerinnen und Schüler beurteilen den Einsatz von Werbemaßnahmen, um Produkte 
verkaufsfördernd im Fachgeschäft des Lebensmittelshandwerks zu präsentieren. 
Die Schülerinnen und Schüler bewerten die Kosten-Nutzen-Relation verschiedener Werbe-
maßnahmen. Sie wählen wirksame Werbeträger aus und erstellen diese mit geeigneten Ges-
taltungsmitteln. Dabei berücksichtigen sie wirtschaftliche, rechtliche und ethische Gesichts-
punkte. 
Die Schülerinnen und Schüler präsentieren ausgewählte Produkte ihres Warensortimentes 
unter Berücksichtigung von ökonomischen, ökologischen, ästhetischen sowie hygienischen 
Grundsätzen. Im Anschluss beurteilen sie den Erfolg der Werbemaßnahme und Präsentation. 
 

 
Inhalte: 
 
Verpackungstechniken 
fachgerechte Präsentation 
rechtliche Bestimmungen 
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Lernfeld 3.1: Besondere Verkaufssituationen 
gestalten 

3. Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 40 Stunden 

 
Ziel: 
 
Die Schülerinnen und Schüler reagieren in besonderen Verkaufssituationen angemessen auf 
Kundenwünsche und Verhaltensmuster der Kunden. Dabei wenden sie Möglichkeiten der 
Konfliktlösung und –verhinderung an. Sie bewerten und optimieren ihr Verkaufsverhalten.  
 

 
Inhalte: 
 
Kundenandrang 
Einwandbehandlung 
Reklamation 
Diebstahl 
rechtliche Bestimmungen 
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Lernfeld 3.2 B/K: Waren fachlich fundiert verkaufen 3. Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 100 Stunden 

 
Ziel:  
 
Die Schülerinnen und Schüler beraten die Kunden beim Kauf von Produkten aus dem Sorti-
mentsbereich der Bäckerei und der Konditorei. Dabei orientieren sie sich an den jeweiligen 
Zielgruppen sowie an saisonalen und regionalen Besonderheiten. Sie bereiten Erzeugnisse 
zum Verkauf vor und informieren Kunden über Herstellung, Verwendungsmöglichkeiten 
und Qualitätserhaltung. Die Schülerinnen und Schüler vermitteln im Verkaufsgespräch, dass 
die Produktqualität wesentlich von der Auswahl und Verarbeitung der Rohstoffe abhängig 
ist. 
Sie richten die Erzeugnisse den Kundenwünschen entsprechend dekorativ an. Sie wählen 
Verpackungsmaterialien und Verpackungsverfahren produktbezogen aus. Dabei beachten sie 
wirtschaftliche und rechtliche Gesichtspunkte. 
Bei der Lagerung der Erzeugnisse berücksichtigen sie die besonderen Erfordernisse hinsicht-
lich Frischhaltung und Hygiene. 
Die Schülerinnen und Schüler bieten Waren aus dem Zusatzsortiment an. Sie wählen dem 
Verkaufsstandort entsprechende Waren aus und führen Wareneingangs- und Warenbe-
standskontrollen durch. 
 

 
Inhalte: 
 
Erzeugnisse aus Massen 
Krems 
Füllungen 
Schokoladen-, Nougat-, Marzipanerzeugnisse 
Speiseeis 
diätetische Erzeugnisse 
Pflege des Zusatzsortiments 
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Lernfeld 3.2 F: Waren herrichten, präsentieren und 
verkaufen 

3. Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 100 Stunden 

 
Ziel:  
 
Die Schülerinnen und Schüler führen ausführliche Fachberatungen durch. Entsprechend dem 
Kundenwunsch wählen sie geeignete Fleischteile aus, benennen diese, schneiden sie zu und 
geben Verwendungsmöglichkeiten und Zubereitungsvorschläge an. Sie bewerten die 
Fleischteile rechnerisch und ermitteln den Verkaufspreis. 
Sie richten veredelte Fleischerzeugnisse her, präsentieren diese fachgerecht und verwenden 
im Beratungsgespräch Produktinformationen, um Kunden zum Kauf anzuregen und in ihrer 
Entscheidung zu bestärken. 
Neben den Erzeugnissen aus Fleisch bieten sie im Beratungsgespräch dem Kunden verschie-
dene Käsesorten und Artikel aus dem Zusatzsortiment an. 
 

 
Inhalte: 
 
Rindfleisch 
Geflügel 
Wild 
Hackfleisch 
Käse 
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Lernfeld 3.3 B/K: Gerichte herstellen und anrichten 3. Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 40 Stunden 

 
Ziel: 
 
Die Schülerinnen und Schüler stellen Gerichte her und richten sie zum Verkauf an. Dabei 
entwickeln sie rationelle Arbeitsabläufe und wenden die verschiedenen Herstellungsverfah-
ren an. Bei der Auswahl der Produkte, Auflagen und Füllungen orientieren sie sich an den 
jeweiligen Zielgruppen und den regionalen, saisonalen und tageszeitlichen Besonderheiten. 
Sie präsentieren die Gerichte verkaufsfördernd unter Beachtung der Methoden zur Quali-
tätserhaltung.  
Die Schülerinnen und Schüler beraten die Kunden bei der Auswahl der Speisen. Dabei be-
achten sie ernährungsphysiologische, sensorische und lebensmittelrechtliche Aspekte. Sie 
ermitteln die Preise der Gerichte unter Berücksichtigung des Verzehrortes. 
 

 
Inhalte: 
 
Toastvariationen 
Teig- und Eierspeisen 
Einsatz von Halbfertigprodukten 
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Lernfeld 3.3 F: Gerichte herstellen und anrichten 3. Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 40 Stunden 

 
Ziel: 
 
Die Schülerinnen und Schüler stellen verzehrfertige kalte und warme Gerichte für Außer- 
Haus-Verkauf, Sofortverzehr und Heiße Theke her. 
Bei der Auswahl von Produkten und Zutaten orientieren sie sich an den jeweiligen Zielgrup-
pen und den regionalen, saisonalen und tageszeitlichen Besonderheiten. 
Sie entwickeln rationelle Arbeitsabläufe für die Herstellung der Gerichte. 
Bei der Bearbeitung und Zubereitung von Fleisch und Fleischerzeugnissen beachten sie die 
besonderen Anforderungen der Hygiene. Sie bewerten das Endprodukt hinsichtlich der Qua-
lität der Rohstoffe und der Art der Zubereitung. 
Sie präsentieren die Erzeugnisse verkaufsfördernd entsprechend den jeweiligen Anforderun-
gen. Sie ermitteln die Preise der Gerichte und führen bei vorgegebenen Verkaufspreisen 
Rückkalkulationen durch. 
Die Schülerinnen und Schüler beachten ernährungsphysiologische, lebensmittelrechtliche, 
sensorische und betriebswirtschaftliche Aspekte. Sie nutzen diese auch als Verkaufsargu-
mente bei der Beratung der Kunden. 
 

 
Inhalte: 
 
Imbissartikel 
Feinkostsalate 
Tagesgerichte 
Produkte der Heißen Theke 
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Lernfeld 3.4: Gerichte und Getränke präsentieren 
und servieren 

3. Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 40 Stunden 

 
Ziel: 
 
Die Schülerinnen und Schüler bieten Gerichte und Getränke zu bestimmten Anlässen an. Sie 
ermitteln die Wünsche der Kunden und beraten sie hinsichtlich der Speisenzusammenstel-
lung, der notwendigen Mengen und der Preisgestaltung. Passend zum Anlass schlagen sie 
Alternativangebote vor und informieren über Zusatzangebote des Fachgeschäfts. Dabei be-
rücksichtigen sie ernährungsphysiologische, sensorische und dekorative Aspekte. Sie neh-
men die Bestellung auf, bearbeiten sie und geben sie weiter. Sie ermitteln den Gesamtpreis 
und rechnen den Auftrag schriftlich mit dem Kunden ab. 
Sie übernehmen die Gestaltung und organisieren den Service zu diesen Anlässen im Team. 
Die Produkte werden entsprechend den ästhetischen, produktspezifischen und hygienischen 
Anforderungen präsentiert. 
Die Schülerinnen und Schüler sind den Gästen bei der Speisen- und Getränkeauswahl be-
hilflich und führen den Service fachgerecht durch. 
Sie handeln nach betriebswirtschaftlichen Gesichtspunkten und bewerten die Ergebnisse. 
 

 
Inhalte: 
 
Kundenberatung 
Buffets 
Zusammenstellung von Gerichten  
Portionsgrößen 
Heißgetränke, Erfrischungsgetränke, Alkoholika 
Tisch- und Raumdekoration 
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Lernfeld 3.5: Umsatz und Kundenbindung durch 
Verkaufsaktionen fördern 

3 Ausbildungsjahr 
Zeitrichtwert: 60 Stunden 

 
Ziel:  
 
Die Schülerinnen und Schüler bewerten Maßnahmen der Verkaufsförderung und wählen 
eine für den Betrieb geeignete Aktion aus. Sie planen im Team zielgruppengerichtet ein 
Marketingkonzept und wählen dazu Produkte nach sensorischen, ökonomischen und ökolo-
gischen Aspekten aus. 
Die Schülerinnen und Schüler bewerben die Erzeugnisse, präsentieren sie verkaufsfördernd 
und organisieren den Verkauf. 
Sie führen produktionsbezogene und verkaufstypische Berechnungen durch. 
Die Schülerinnen und Schüler beurteilen den Erfolg der Maßnahme insbesondere unter dem 
Aspekt der Umsatzsteigerung und der Kundenzufriedenheit. 
 

 
Inhalte: 
 
Arten der Verkaufsförderung 
Arbeits- und Ablaufplan 
Marktanalyse 
Wirtschaftlichkeitsberechnungen 
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4 Vorgaben und Hinweise zum berufsübergreifenden Lernbe-
reich  

Grundlagen für den Unterricht im berufsübergreifenden Lernbereich sind die gültigen Lehr-
pläne und Unterrichtsvorgaben der Fächer Deutsch/Kommunikation, Evangelische Religions-
lehre und Katholische Religionslehre, Sport/Gesundheitsförderung und Poli-
tik/Gesellschaftslehre sowie die Verpflichtung zur Zusammenarbeit der Lernbereiche (s. 
APO-BK, Erster Teil, Erster Abschnitt, § 6). Der Unterricht im berufsübergreifenden Lernbe-
reich unterstützt die berufliche Qualifizierung und fördert zugleich eine fachspezifische Kom-
petenzerweiterung.  

Die Handreichung „Didaktische Jahresplanung“1 bietet umfassende Hinweise und Anregun-
gen zur Verknüpfung der Lernbereiche im Rahmen der didaktischen Jahresplanung. Möglich-
keiten für die berufsspezifische Orientierung der Fächer zeigen auch die folgenden Ausfüh-
rungen. 

4.1 Deutsch/Kommunikation 

Die Vorgaben des Lehrplans Deutsch/Kommunikation zielen auf die Weiterentwicklung 
sprachlicher Handlungskompetenz in kommunikativen Zusammenhängen unter besonderer 
Berücksichtigung der geforderten berufsspezifischen Kommunikationsfähigkeit.  

Die folgende Zusammenstellung zeigt Beispiele zur Verknüpfung der Kompetenzbereiche des 
Faches Deutsch/Kommunikation mit den Lernfeldern. 

Schwerpunkt Bäckerei/Konditorei 

Kompetenzbereiche Deutsch/Kommunikation  

Kommunikation 
aufnehmen und 
gestalten 

Informationen 
verarbeiten 

Texte erstellen 
und präsentieren 

Verstehen von 
Texten und Me-
dien weiterentwi-
ckeln 

Interessen vertre-
ten und verhan-
deln 

Lernfeld 1.1B/K 
Unterweisen eines 
neuen Mitarbei-
ters/einer neuen 
Mitarbeiterin 

verbale und non-
verbale Aus-
drucksformen 
kennen und bei 
der Präsentation 
des Ausbildungs-
betriebs zielge-
richtet einsetzen 

betriebliche und 
berufliche Zu-
sammenhänge aus 
Sachtexten er-
schließen 

 nationale Anforde-
rungen an Ar-
beitsplätze, Pro-
duktions- und 
Verkaufsräume 
kennen und beur-
teilen 

 

Lernfeld 1.2B/K 
Herstellen einfa-
cher Teige/Massen 

eigene Entschei-
dungen kritisch 
reflektieren und 
Änderungsvor-
schläge erarbeiten 

Fachvokabular 
verstehen und 
sachgerecht an-
wenden 

   

Lernfeld 1.3B/K 
Gestalten, Wer-
ben, Beraten und 
Verkaufen 

das Kundenge-
spräch als wichti-
ges Instrument der 
Kundenbindung 
einsetzen 

Merkmale aktiven 
Zuhörens kennen 
und im Rahmen 
der Bedarfsermitt-
lung einsetzen 

Fachvokabular 
verstehen und der 
Kundin/dem Kun-
den erläutern 

Grundsätze erfolg-
reicher Unterneh-
menskommunika-
tion kennen und 
Maßnahmen beur-
teilen 

Verkaufsargumen-
te entwickeln und 
adressatengerecht 
formulieren 

                                                 
1 s. Linksammlung zum Lehrplan: http://www.berufsbildung.nrw.de/cms/verweise/ 
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Kompetenzbereiche Deutsch/Kommunikation  

Kommunikation 
aufnehmen und 
gestalten 

Informationen 
verarbeiten 

Texte erstellen 
und präsentieren 

Verstehen von 
Texten und Me-
dien weiterentwi-
ckeln 

Interessen vertre-
ten und verhan-
deln 

Lernfeld 1.4B/K 
Herstellen von 
Feinen Backwaren 
aus Teigen  

eigene Entschei-
dungen kritisch 
reflektieren und 
Änderungsvor-
schläge erarbeiten 

technische Infor-
mationen ent-
schlüsseln, Hand-
lungspläne entwi-
ckeln 

DLG–Kriterien 
kennen und ein-
ordnen 

 in der Diskussion 
über Zielkonflikte 
eigene Positionen 
formulieren, ab-
weichende Stand-
punkte tolerieren 

Lernfeld 2.1 
Verkauf aktiv 
gestalten 

Merkmale erfolg-
reicher Kundenge-
spräche kennen 

Merkmale aktiven 
Zuhörens kennen 
und im Rahmen 
der Bedarfsermitt-
lung einsetzen 

Fachvokabular 
verstehen und der 
Kundin/dem Kun-
den erläutern 

 Verkaufsargumen-
te entwickeln und 
adressatengerecht 
formulieren 

Lernfeld 2.2B/K 
Waren kundenori-
entiert verkaufen 

Phasen eines 
Verkaufsgesprächs 
kennen und Ver-
kaufsgespräche 
erfolgreich führen 

betriebliche Ab-
läufe planen, 
reflektieren und 
sachgerecht do-
kumentieren 

Angebote kunden-
orientiert präsen-
tieren, den Kun-
dennutzen ver-
deutlichen 

 typische Maß-
nahmen der Ver-
kaufsförderung 
skizzieren und 
bewerten 

Lernfeld 2.3 
Speisen herstellen 
und anrichten 

das Kundenge-
spräch als wichti-
ges Instrument der 
Kundenbindung 
einsetzen 

Merkmale aktiven 
Zuhörens kennen 
und im Rahmen 
der Bedarfsermitt-
lung einsetzen 

Fachvokabular 
verstehen und der 
Kundin/dem Kun-
den erläutern 

informationstech-
nische Systeme 
zur Information 
über typische 
Dienstleistungsan-
gebote der Bran-
che nutzen 

Verkaufsargumen-
te entwickeln und 
adressatengerecht 
formulieren 

Lernfeld 2.4 
Produkte ver-
kaufsfördernd 
präsentieren 

Moderations- und 
Präsentationstech-
niken einsetzen 

Grundsätze erfolg-
reicher Unterneh-
menskommunika-
tion kennen und 
Maßnahmen beur-
teilen 

Angebote kunden-
orientiert präsen-
tieren, den Kun-
dennutzen ver-
deutlichen 

gesetzliche Rah-
menbedingungen 
von Werbemaß-
nahmen kennen 
und beurteilen 

typische Maß-
nahmen der Ver-
kaufsförderung 
skizzieren und 
bewerten 

Lernfeld 3.1 
Besondere Ver-
kaufssituationen 
gestalten 

Ursachen von 
Störungen im 
Kommunikations-
prozess kennen 
und Lösungsstra-
tegien anwenden 

   Methoden des 
Konfliktmanage-
ments und der 
Einwandbehand-
lung kennen und 
in Gesprächssitua-
tionen anwenden 

Lernfeld 3.2B/K 
Waren fachlich 
fundiert verkaufen 

das Informations-
interesse der 
Kundin-
nen/Kunden er-
kennen und In-
formationen sach-
gerecht bereitstel-
len 

mit Rechts- und 
Gesetzestexten, 
technischen In-
formationen u. ä. 
normierten Texten 
arbeiten 

Fachvokabular 
verstehen und der 
Kundin/dem Kun-
den erläutern 

 Verkaufsargumen-
te entwickeln und 
adressatengerecht 
formulieren 

Lernfeld 3.3B/K 
Gerichte herstellen 
und anrichten 

das Informations-
interesse beteilig-
ter Partnerin-
nen/Partner erken-
nen und Informa-
tionen sachgerecht 
bereitstellen 

technische Infor-
mationen ent-
schlüsseln, Hand-
lungspläne entwi-
ckeln 

Kundenaufträge 
sach- und formge-
recht bearbeiten 

 Argumentations-
strategien kennen 
und sach- und 
adressatengerecht 
einsetzen 

Lernfeld 3.4 
Gerichte und 
Getränke präsen-
tieren und servie-
ren 

das Kundenge-
spräch als wichti-
ges Instrument der 
Kundenbindung 
einsetzen 

 kaufmännische 
Korrespondenz 
beherrschen 

unterschiedliche 
Informationsquel-
len zur Informati-
on über gängige 
Zusatzleistungen 
nutzen 

Verkaufsargumen-
te entwickeln und 
adressatengerecht 
formulieren 
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Kompetenzbereiche Deutsch/Kommunikation  

Kommunikation 
aufnehmen und 
gestalten 

Informationen 
verarbeiten 

Texte erstellen 
und präsentieren 

Verstehen von 
Texten und Me-
dien weiterentwi-
ckeln 

Interessen vertre-
ten und verhan-
deln 

Lernfeld 3.5 
Umsatz und Kun-
denbindung durch 
Verkaufsaktionen 
fördern  

eigene Entschei-
dungen kritisch 
reflektieren und 
Änderungsvor-
schläge erarbeiten 

 Arbeits- und 
Ablaufprozesse 
sachgerecht do-
kumentieren und 
präsentieren 

 Marketingkonzep-
te entwickeln und 
nutzen 

Schwerpunkt Fleischerei 

Kompetenzbereiche Deutsch/Kommunikation  

Kommunikation 
aufnehmen und 
gestalten 

Informationen 
verarbeiten 

Texte erstellen 
und präsentieren 

Verstehen von 
Texten und Me-
dien weiterentwi-
ckeln 

Interessen vertre-
ten und verhan-
deln 

Lernfeld 1.1F 
Einführen einer 
neuen Mitarbeite-
rin/eines neuen 
Mitarbeiters/ 

verbale und non-
verbale Aus-
drucksformen 
kennen und bei 
der Präsentation 
des Ausbildungs-
betriebs zielge-
richtet einsetzen 

betriebliche und 
berufliche Zu-
sammenhänge aus 
Sachtexten er-
schließen 

Leistungsschwer-
punkte und Ar-
beitsgebiete von 
Unternehmen im 
Überblick darstel-
len und verglei-
chen 

 nationale Anforde-
rungen an Ar-
beitsplätze, Pro-
duktions- und 
Verkaufsräume 
kennen und beur-
teilen 

Lernfeld 1.2F 
Beurteilen und 
Zerlegen von 
Schwein oder 
Lamm 

 Fachvokabular 
verstehen und 
sachgerecht an-
wenden 

Arbeitsschritte 
sachgerecht do-
kumentieren 

  

Lernfeld 1.3F 
Herstellen von 
Hackfleisch 

das Beratungsge-
spräch als wichti-
ges Instrument der 
Kundenbindung 
einsetzen 

technische Infor-
mationen ent-
schlüsseln, Hand-
lungspläne entwi-
ckeln 

Angebote kunden-
orientiert präsen-
tieren, den Kun-
dennutzen ver-
deutlichen 

 auftretende Leis-
tungsstörungen 
erkennen und 
sachgerecht bear-
beiten 

Lernfeld 1.4F 
Herstellen von 
küchenfertigen 
Erzeugnissen 

eigene Entschei-
dungen kritisch 
reflektieren und 
Änderungsvor-
schläge erarbeiten 

technische Infor-
mationen ent-
schlüsseln, Hand-
lungspläne entwi-
ckeln 

Angebote kunden-
orientiert präsen-
tieren, den Kun-
dennutzen ver-
deutlichen 

 Verkaufsargumen-
te entwickeln und 
adressatengerecht 
formulieren 

Lernfeld 1.5F 
Informieren über 
Fleischereiproduk-
te 

Phasen eines 
Verkaufsgesprächs 
kennen und Ver-
kaufsgespräche 
erfolgreich führen 

Merkmale aktiven 
Zuhörens kennen 
und im Rahmen 
der Bedarfsermitt-
lung einsetzen 

Fachvokabular 
verstehen und der 
Kundin/dem Kun-
den erläutern 

informationstech-
nische Systeme 
zielgerichtet nut-
zen 

Methoden des 
Konfliktmanage-
ments und der 
Einwandbehand-
lung kennen und 
in Gesprächssitua-
tionen anwenden 

Lernfeld 2.1 
Verkauf aktiv 
gestalten 

Merkmale erfolg-
reicher Kundenge-
spräche kennen 

Merkmale aktiven 
Zuhörens kennen 
und im Rahmen 
der Bedarfsermitt-
lung einsetzen 

Fachvokabular 
verstehen und der 
Kundin/dem Kun-
den erläutern 

 Verkaufsargumen-
te entwickeln und 
adressatengerecht 
formulieren 

Lernfeld 2.2F 
Waren kundenori-
entiert verkaufen 

Phasen eines 
Verkaufsgesprächs 
kennen und Ver-
kaufsgespräche 
erfolgreich führen 

betriebliche Ab-
läufe planen, 
reflektieren und 
sachgerecht do-
kumentieren 

Angebote kunden-
orientiert präsen-
tieren, den Kun-
dennutzen ver-
deutlichen 

 typische Maß-
nahmen der Ver-
kaufsförderung 
skizzieren und 
bewerten 
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Kompetenzbereiche Deutsch/Kommunikation  

Kommunikation 
aufnehmen und 
gestalten 

Informationen 
verarbeiten 

Texte erstellen 
und präsentieren 

Verstehen von 
Texten und Me-
dien weiterentwi-
ckeln 

Interessen vertre-
ten und verhan-
deln 

Lernfeld 2.3 
Speisen herstellen 
und anrichten 

das Kundenge-
spräch als wichti-
ges Instrument der 
Kundenbindung 
einsetzen 

Merkmale aktiven 
Zuhörens kennen 
und im Rahmen 
der Bedarfsermitt-
lung einsetzen 

Fachvokabular 
verstehen und der 
Kundin/dem Kun-
den erläutern 

informationstech-
nische Systeme 
zur Information 
über typische 
Dienstleistungsan-
gebote der Bran-
che nutzen 

Verkaufsargumen-
te entwickeln und 
adressatengerecht 
formulieren 

Lernfeld 2.4 
Produkte ver-
kaufsfördernd 
präsentieren 

Moderations- und 
Präsentationstech-
niken einsetzen 

Grundsätze erfolg-
reicher Unterneh-
menskommunika-
tion kennen und 
Maßnahmen beur-
teilen 

Angebote kunden-
orientiert präsen-
tieren, den Kun-
dennutzen ver-
deutlichen 

gesetzliche Rah-
menbedingungen 
von Werbemaß-
nahmen kennen 
und beurteilen 

typische Maß-
nahmen der Ver-
kaufsförderung 
skizzieren und 
bewerten 

Lernfeld 3.1 
Besondere Ver-
kaufssituationen 
gestalten 

Ursachen von 
Störungen im 
Kommunikations-
prozess kennen 
und Lösungsstra-
tegien anwenden 

   Methoden des 
Konfliktmanage-
ments und der 
Einwandbehand-
lung kennen und 
in Gesprächssitua-
tionen anwenden 

Lernfeld 3.2F 
Waren herrichten, 
präsentieren und 
verkaufen 

das Informations-
interesse beteilig-
ter Partnerin-
nen/Partner erken-
nen und Informa-
tionen sachgerecht 
bereitstellen 

Merkmale aktiven 
Zuhörens kennen 
und im Rahmen 
der Bedarfsermitt-
lung einsetzen 

Angebote kunden-
orientiert präsen-
tieren, den Kun-
dennutzen ver-
deutlichen 

 typische Maß-
nahmen der Ver-
kaufsförderung 
skizzieren und 
bewerten 

Lernfeld 3.3F 
Gerichte herstellen 
und anrichten 

eigene Entschei-
dungen kritisch 
reflektieren und 
Änderungsvor-
schläge erarbeiten 

betriebliche Ab-
läufe planen, 
reflektieren und 
sachgerecht do-
kumentieren 

Angebote kunden-
orientiert präsen-
tieren, den Kun-
dennutzen ver-
deutlichen 

 Verkaufsargumen-
te entwickeln und 
adressatengerecht 
formulieren 

Lernfeld 3.4 
Gerichte und 
Getränke präsen-
tieren und servie-
ren 

das Kundenge-
spräch als wichti-
ges Instrument der 
Kundenbindung 
einsetzen 

 kaufmännische 
Korrespondenz 
beherrschen 

Unterschiedliche 
Informationsquel-
len zur Informati-
on über gängige 
Zusatzleistungen 
nutzen 

Verkaufsargumen-
te entwickeln und 
adressatengerecht 
formulieren 

Lernfeld 3.5 
Umsatz und Kun-
denbindung durch 
Verkaufsaktionen 
fördern 

eigene Entschei-
dungen kritisch 
reflektieren und 
Änderungsvor-
schläge erarbeiten 

 Arbeits- und 
Ablaufprozesse 
sachgerecht do-
kumentieren und 
präsentieren 

 Marketingkonzep-
te entwickeln und 
nutzen 
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4.2 Evangelische Religionslehre 

Berufssituation und Altersphase stellen den jungen Menschen verstärkt vor Fragen nach dem 
Sinn privaten und beruflichen Handelns.  

„Der Religionsunterricht regt an, in übergreifenden und beziehungsreichen Zusammenhängen 
zu denken und die eigenen Motive des Handelns zu klären. Er begleitet junge Menschen in 
den Grundfragen ihres Lebens“1. In diesem Sinn vertieft und erweitert der Unterricht im Fach 
Evangelische Religionslehre den Kompetenzerwerb in beruflichen Zusammenhängen im Hin-
blick auf 

– Gefühle wahrnehmen – mitteilen – annehmen  

– sich informieren – kennen – übertragen  

– durchschauen – urteilen – entscheiden 

– mitbestimmen – verantworten – gestalten 

– etwas wagen – hoffen – feiern. 

Der Unterricht im Fach Evangelische Religionslehre verknüpft Fragen des Zusammenlebens, 
der beruflichen Ausbildung, der Berufstätigkeit und der persönlichen Lebensgestaltung mit 
Fragen des christlichen Glaubens und der aus ihm entwickelten ethischen Einsichten. So tra-
gen die Umsetzung der Vorgaben und die Einbeziehung des Faches in die didaktische Jahres-
planung des Bildungsganges zum Erwerb einer umfassenden Handlungskompetenz der jun-
gen Menschen bei. 

Möglichkeiten zur fachlichen Vertiefung ergeben sich beispielsweise bei folgenden themati-
schen Konkretisierungen in den Lernfeldern: 

Schwerpunkt Bäckerei/Konditorei 

Kompetenzen Evangelische Religionslehre  

Gefühle wahr-
nehmen mittei-
len annehmen 

sich informie-
ren kennen 
übertragen 

durchschauen, 
urteilen, ent-
scheiden 

mitbestimmen 
verantworten 
gestalten 

etwas wagen, hof-
fen, feiern 

Lernfeld 1.1B/K 
Unterweisen eines 
neuen Mitarbei-
ters/einer neuen 
Mitarbeiterin 

eigene Entschei-
dungs- und Hand-
lungsfähigkeiten 
wahrnehmen und 
in Team- und 
Arbeitsprozesse 
einbringen 

  Verantwortung 
übernehmen: 
Gesundheit, 
Hygiene, Arbeits-
schutz 

Zukunftsperspektiven 
entwickeln – Ver-
trauen in die Zukunft 
gewinnen  

                                                 
1 In: Kompetenzbildung mit Religionsunterricht. Gemeinsame Erklärung der (Erz-)Bistümer und der evangeli-

schen Landeskirchen in NRW, des Deutschen Gewerkschaftsbundes Landesbezirk NRW, der Landesvereini-
gung der Arbeitgeberverbände NRW, der Vereinigung der Industrie- und Handelskammern in NRW, des 
Westdeutschen Handwerkskammertages und des Nordrhein-Westfälischen Handwerkstages, Düsseldorf 1998 
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Kompetenzen Evangelische Religionslehre  

Gefühle wahr-
nehmen mittei-
len annehmen 

sich informie-
ren kennen 
übertragen 

durchschauen, 
urteilen, ent-
scheiden 

mitbestimmen 
verantworten 
gestalten 

etwas wagen, hof-
fen, feiern 

Lernfeld 1.2B/K 
Herstellen einfa-
cher Teige/Massen 

 Erkennen von 
Friede, Gerech-
tigkeit und 
Bewahrung der 
Schöpfung als 
Maßstäbe öko-
nomischer Ent-
scheidungen bei 
der Beschaffung 
von Nahrungs-
mittelrohstoffen 

 Verantwortung 
übernehmen: 
Gesundheit, 
Hygiene, Arbeits-
schutz 

 

Lernfeld 1.3B/K 
Gestalten, Werben, 
Beraten und Ver-
kaufen 

  Einbeziehen von 
Bedürfnissen des 
Mitmenschen in 
eigene Entschei-
dungen, Kunden-
orientierung 

  

Lernfeld 1.4B/K 
Herstellen von 
Feinen Backwaren 
aus Teigen  

     

Lernfeld 2.1 
Verkauf aktiv 
gestalten 

  Einbeziehen von 
Bedürfnissen des 
Mitmenschen in 
eigene Entschei-
dungen, Kunden-
orientierung 

Verantwortung 
übernehmen: 
Gesundheit, 
Hygiene, Arbeits-
schutz 

 

Lernfeld 2.2B/K 
Waren kundenori-
entiert verkaufen 

  Einbeziehen von 
Bedürfnissen des 
Mitmenschen in 
eigene Entschei-
dungen, Kunden-
orientierung 

  

Lernfeld 2.3 
Speisen herstellen 
und anrichten 

Wahrnehmen des 
gemeinsamen 
Essens als Kom-
munikations-
möglichkeit und 
soziales Binde-
glied in Gesell-
schaft und Fami-
lie 

Informieren über 
die Bedeutung 
von Brot in den 
Religionen 

  Erkennen der Bedeu-
tung des Brotes bei 
christlichen Abend-
mahlsfeiern  

Lernfeld 2.4 
Produkte verkaufs-
fördernd präsentie-
ren 

  Einbeziehen von 
Bedürfnissen des 
Mitmenschen in 
eigene Entschei-
dungen, Kunden-
orientierung 

  

Lernfeld 3.1 
Besondere Ver-
kaufssituationen 
gestalten 

  Unternehmenszie-
le (z. B. Gewinn) 
kritisch auf der 
Basis christlicher 
Traditionen und 
Werte entwickeln 
und überprüfen 

Entwickeln e-
thisch-morali-
scher Standards 
im Umgang mit 
und bei der Be-
wertung von 
Lebensmitteln 
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Kompetenzen Evangelische Religionslehre  

Gefühle wahr-
nehmen mittei-
len annehmen 

sich informie-
ren kennen 
übertragen 

durchschauen, 
urteilen, ent-
scheiden 

mitbestimmen 
verantworten 
gestalten 

etwas wagen, hof-
fen, feiern 

Lernfeld 3.2B/K 
Waren fachlich 
fundiert verkaufen 

  Einbeziehen von 
Bedürfnissen des 
Mitmenschen in 
eigene Entschei-
dungen, Kunden-
orientierung 

Entwickeln 
ethisch-morali-
scher Standards 
im Umgang mit 
und bei der 
Bewertung von 
Lebensmitteln 

 

Lernfeld 3.3B/K 
Gerichte herstellen 
und anrichten 

  Einbeziehen von 
Bedürfnissen des 
Mitmenschen in 
eigene Entschei-
dungen, Kunden-
orientierung 

  

Lernfeld 3.4 
Gerichte und Ge-
tränke präsentieren 
und servieren 

     

Lernfeld 3.5 
Umsatz und Kun-
denbindung durch 
Verkaufsaktionen 
fördern  

eigene Entschei-
dungs- und Hand-
lungsfähigkeiten 
wahrnehmen und 
in Team- und 
Arbeitsprozesse 
einbringen 

    

Schwerpunkt Fleischerei 

Kompetenzen Evangelische Religionslehre  

Gefühle wahr-
nehmen, mittei-
len, annehmen 

sich informieren, 
kennen, übertra-
gen 

durchschauen, 
urteilen, ent-
scheiden 

mitbestimmen, 
verantworten, 
gestalten 

etwas wagen, 
hoffen, feiern 

Lernfeld 1.1F 
Einführen einer 
neuen Mitarbeite-
rin/eines neuen 
Mitarbeiters/ 

eigene Entschei-
dungs- und Hand-
lungsfähigkeiten 
wahrnehmen und 
in Team- und 
Arbeitsprozesse 
einbringen 

  Verantwortung 
übernehmen: 
Gesundheit, Hy-
giene, Arbeits-
schutz 

Zukunftsperspek-
tiven entwickeln, 
Vertrauen in die 
Zukunft gewinnen  

Lernfeld 1.2F 
Beurteilen und 
Zerlegen von 
Schwein oder 
Lamm 

 Erkennen von 
Friede, Gerechtig-
keit und Bewah-
rung der Schöp-
fung als Maßstäbe 
ökonomischer 
Entscheidungen 
bei der Beschaf-
fung von Nah-
rungsmittel-
rohstoffen 

   

Lernfeld 1.3F 
Herstellen von 
Hackfleisch 

eigene Entschei-
dungs- und Hand-
lungsfähigkeiten 
wahrnehmen und 
in Team- und 
Arbeitsprozesse 
einbringen 

  Verantwortung 
übernehmen: 
Gesundheit, Hy-
giene, Arbeit-
schutz 
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Kompetenzen Evangelische Religionslehre  

Gefühle wahr-
nehmen, mittei-
len, annehmen 

sich informieren, 
kennen, übertra-
gen 

durchschauen, 
urteilen, ent-
scheiden 

mitbestimmen, 
verantworten, 
gestalten 

etwas wagen, 
hoffen, feiern 

Lernfeld 1.4F 
Herstellen von 
küchenfertigen 
Erzeugnissen 

eigene Entschei-
dungs- und Hand-
lungsfähigkeiten 
wahrnehmen und 
in Team- und 
Arbeitsprozesse 
einbringen 

    

Lernfeld 1.5F 
Informieren über 
Fleischereiproduk-
te 

Erkennen von 
Konflikten und 
entwickeln von 
Lösungsansätzen 
auf Basis des 
christlichen Men-
schenbildes 

Informieren über 
die Bedeutung von 
Fleisch in den 
Religionen 

Einbeziehen von 
Bedürfnissen des 
Mitmenschen in 
eigene Entschei-
dungen, Kunden-
orientierung 

 ritueller Umgang 
mit Fleisch – 
Opferkultur 

Lernfeld 2.1 
Verkauf aktiv 
gestalten 

  Einbeziehen von 
Bedürfnissen des 
Mitmenschen in 
eigene Entschei-
dungen, Kunden-
orientierung 

Verantwortung 
übernehmen: 
Gesundheit, Hy-
giene, Arbeits-
schutz 

 

Lernfeld 2.2F 
Waren kundenori-
entiert verkaufen 

   Verantwortung 
übernehmen: 
Gesundheit, Hy-
giene, Arbeits-
schutz 

 

Lernfeld 2.3 
Speisen herstellen 
und anrichten 

Wahrnehmen des 
gemeinsamen 
Essens als Kom-
munikations-
möglichkeit und 
soziales Binde-
glied in Gesell-
schaft und Familie  

    

Lernfeld 2.4 
Produkte ver-
kaufsfördernd 
präsentieren 

  Einbeziehen von 
Bedürfnissen des 
Mitmenschen in 
eigene Entschei-
dungen, Kunden-
orientierung 

  

Lernfeld 3.1 
Besondere Ver-
kaufssituationen 
gestalten 

  Unternehmensziele 
(z. B. Gewinn) 
kritisch auf der 
Basis christlicher 
Traditionen und 
Werte entwickeln 
und überprüfen 

Entwickeln 
ethisch-morali-
scher Standards im 
Umgang mit und 
der Bewertung 
von Lebensmitteln 

 

Lernfeld 3.2F 
Waren herrichten, 
präsentieren und 
verkaufen 

  Einbeziehen von 
Bedürfnissen des 
Mitmenschen in 
eigene Entschei-
dungen – Kunden-
orientierung 

Entwickeln 
ethisch-morali-
scher Standards im 
Umgang mit und 
der Bewertung 
von Lebensmitteln 

 

Lernfeld 3.3F 
Gerichte herstellen 
und anrichten 

  Einbeziehen von 
Bedürfnissen des 
Mitmenschen in 
eigene Entschei-
dungen, Kunden-
orientierung 
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Kompetenzen Evangelische Religionslehre  

Gefühle wahr-
nehmen, mittei-
len, annehmen 

sich informieren, 
kennen, übertra-
gen 

durchschauen, 
urteilen, ent-
scheiden 

mitbestimmen, 
verantworten, 
gestalten 

etwas wagen, 
hoffen, feiern 

Lernfeld 3.4 
Gerichte und 
Getränke präsen-
tieren und servie-
ren 

     

Lernfeld 3.5 
Umsatz und Kun-
denbindung durch 
Verkaufsaktionen 
fördern 

eigene Entschei-
dungs- und Hand-
lungsfähigkeiten 
wahrnehmen und 
in Team- und 
Arbeitsprozesse 
einbringen 

    

Darüber hinaus kann der Unterricht im Fach Evangelische Religionslehre eigene Beiträge zu 
einer umfassenden Handlungskompetenz im Beruf leisten, die die Kompetenzen der berufli-
chen Lernfelder ergänzen. Dies kann durch Bezüge zur Beruflichkeit allgemein in einem bio-
grafischen, sozialen, ökonomischen und globalen (weltweiten) Zusammenhang ebenso kon-
kretisiert werden wie durch Bezüge zum konkreten Ausbildungsberuf mit seinen spezifischen 
Anforderungen und seinen besonderen ethisch-moralischen Herausforderungen. 

Literaturhinweise: 

Berufsbezug im Religionsunterricht. Werkheft für das Berufskolleg. Hrsg.: Pädagogisch-theologisches Institut 
der Evangelischen Kirche im Rheinland, 2. überarbeitete und erweiterte Auflage, Düsseldorf 2003 

Gemeinsame Erklärung der Handwerkskammern und der evangelischen Landeskirchen in NRW zum Religions-
unterricht im Rahmen der Berufsausbildung, Düsseldorf 1998 

Kompetenzbildung mit Religionsunterricht. Gemeinsame Erklärung der (Erz-)Bistümer und der evangelischen 
Landeskirchen in NRW, des Deutschen Gewerkschaftsbundes Landesbezirk Nordrhein-Westfalen, der Landes-
vereinigung der Arbeitgeberverbände Nordrhein-Westfalen, der Vereinigung der Industrie- und Handelskam-
mern in Nordrhein-Westfalen, des Westdeutschen Handwerkskammertages und des Nordrhein-Westfälischen 
Handwerkstages, Düsseldorf 1998 

4.3 Katholische Religionslehre 

Nach den Vorgaben der Deutschen Bischofskonferenz gewinnt der Unterricht im Fach Ka-
tholische Religionslehre „sein Profil 

– an der individuellen, sozialen und religiösen Lebenswelt der Schülerinnen und Schüler, 

– am Leben in der Einen Welt und an sozialethischen Dimensionen von Arbeit, Wirtschaft 
und Technik, 

– an der schöpfungstheologischen Orientierung der Weltgestaltung, 

– an der lebendigen, befreienden Botschaft des Reiches Gottes in gegenwärtigen Lebenszu-
sammenhängen und 

– an der tröstenden, versöhnenden und heilenden Zusage Jesu Christi.“1 

Er hat „die Aufgabe, bei jungen Menschen, die im Arbeits-, Berufs- und Beschäftigungssys-
tem unserer pluralen Gesellschaft leben und handeln, persönliche und soziale Verantwortung 

                                                 
1 in: Die Deutschen Bischöfe. Kommission für Erziehung und Schule: Zum Religionsunterricht an Berufsbilden-

den Schulen. Hrsg.: Sekretariat der Deutschen Bischofskonferenz. Bonn 1991 
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und die umfassende Handlungsorientierung mit beruflicher, sozialer und persönlicher Kom-
petenz zu fördern. Sie ist zugleich wertbezogen und sinngeleitet, um der wachsenden berufli-
chen Mobilität und gesellschaftlichen Herausforderungen gewachsen zu sein.“1 

Der Religionsunterricht steht jedoch „nicht als etwas bloß Zusätzliches“ neben den anderen 
Fächern und Lernbereichen, „sondern in einem notwendigen interdisziplinären Dialog. Dieser 
Dialog ist vor allem auf der Ebene zu führen, auf der jedes Fach die Persönlichkeit des Schü-
lers prägt. Dann wird die Darstellung der christlichen Botschaft die Art und Weise beeinflus-
sen, wie man den Ursprung der Welt und den Sinn der Geschichte, die Grundlage der ethi-
schen Werte, die Funktion der Religion in der Kultur, das Schicksal des Menschen und sein 
Verhältnis zur Natur sieht.“ Der Religionsunterricht „verstärkt, entwickelt und vervollständigt 
durch diesen interdisziplinären Dialog die Erziehungstätigkeit der Schule.“2 

Neben seinen spezifischen und berufsübergreifenden Zielen und Inhalten vertieft und berei-
chert der Unterricht im Fach Katholische Religionslehre Ziele und Inhalte der Lernfelder des 
Lehrplans für den berufsbezogenen Lernbereich. Er ergänzt Lernsituationen in Richtung auf 
subsidiäres, solidarisches und nachhaltiges Handeln der Auszubildenden. Lerngelegenheiten 
zu einem vertieften Verständnis werden insbesondere im Religionsunterricht angestrebt, wenn 
er sein Proprium in Form von öffnenden Grundfragen mit dem konkreten Beruf und der erleb-
ten Arbeit, mit Produktion, Konsum, Verwaltung und Medienwelt vernetzt. 

Junge Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer werden befähigt, sich in ihrem beruflichen Han-
deln mit existenziellen und lebensbetreffenden Problemen auseinanderzusetzen: 

– Wer bin ich? Woher komme ich? Welche Motive bewegen mich etwas zu tun oder zu 
unterlassen? (Selbstständigkeit, Leistungsbereitschaft, für etwas gerade stehen, Verant-
wortung wem gegenüber? Wem gebe ich Rechenschaft für meine beruflichen Tätigkeiten? 
Wem vertraue ich zutiefst? Wie wird verantwortlich von Gott, Allah und Schöpfer gespro-
chen?). 

– Junge Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer lernen im Religionsunterricht, Argumente an 
werthaltigen und normbetreffenden Problemen und Aufgaben auszutauschen, sie zu durch-
denken, sie zu gewichten und Handlungslösungsmöglichkeiten zu entwickeln. Woran hal-
te ich mich? Wonach orientiere ich mich? Was wollen wir? Wofür setzen wir uns ein? 
(Gewinnbeteiligung, Mitverantwortung, Eigentum, Lohn, Humankapital, Arbeit – Frei-
zeit – Muße). 

– Junge Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer sind in ihrem beruflichen Alltag immer wie-
der konfrontiert mit weltanschaulich geprägten Entscheidungen im Arbeitsleben. Was 
dient mir und zugleich allen Menschen? Welche Werte sind bestimmend? Was ist zu-
kunftsfähig über betriebswirtschaftliches Denken hinaus? (Umgang mit Material, ökologi-
sche Verantwortung, Abfallbeseitigung, Autoritätsstrukturen, Umgang mit Schuld und 
Versagen, Schöpfung, Solidarität). 

– Junge Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer werden in unserer Gesellschaft mit unter-
schiedlich kulturell und religiös geprägten Menschen zusammenarbeiten und zusammen 

                                                 
1 in: Kompetenzbildung mit Religionsunterricht. Gemeinsame Erklärung der (Erz-)Bistümer und der Evangeli-

schen Landeskirchen in NRW, des Deutschen Gewerkschaftsbundes Landesbezirk NRW, der Landesvereini-
gung der Arbeitgeberverbände NRW, der Vereinigung der Industrie- und Handelskammern in NRW, des 
Westdeutschen Handwerkskammertages und des Nordrhein-Westfälischen Handwerkstages, Nr. 7. Düsseldorf 
1998 

2 in: Die Deutschen Bischöfe (Hrsg.): Allgemeines Direktorium für Katechese. Der Eigencharakter des Religi-
onsunterrichts in den Schulen. Bonn 1997, Seite 69 f. 
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Feste feiern. Sie werden innerhalb ihrer Betriebe konfrontiert mit unterschiedlichen Über-
zeugungen und Haltungen. Was darf ich hoffen? Wozu überhaupt arbeiten? Was hält über 
mein Arbeitsleben hinaus? (Fortschritt, Umgang mit Leid und Sterben, Menschenbilder, 
Sonntagskultur, zwischen Meinung und Glauben, Hoffnungssymbole im Vergleich von 
Gegenwart und biblischer Offenbarung). 

Insofern ist es Aufgabe des Katholischen Religionsunterrichts, ausgehend von den im Fach-
lehrplan ausgewiesenen Kompetenzen zu prüfen, welchen Beitrag sie bei der Kompetenzför-
derung im Rahmen der Umsetzung der Lernfelder leisten können. 

Die folgende Zusammenstellung zeigt solche Anknüpfungen beispielhaft auf: 

Schwerpunkt Bäckerei/Konditorei 

Im Fach katholische Religionslehre zu entwickelnde Kompetenzen  

sich selbst 
und den 
Anderen 
bewusst 
wahrnehmen 
und die vom 
dreifaltigen 
Gott ge-
schenkte 
Würde an-
nehmen 

Erfahrungen 
von Glück 
und Unglück 
wahrnehmen 
und aus der 
Perspektive 
der jüdisch-
christlichen 
Heilszusage 
deuten und 
damit umge-
hen 

den Schöp-
fungsglauben 
als kritisches 
Korrektiv für 
Mythen und 
Visionen von 
Gruppen 
erfassen und 
aus der Ver-
antwortung 
für die 
Schöpfung 
handeln 

Ausdrucks-
formen von 
persönlicher 
und gemein-
schaftlicher 
Religiosität 
und Zeichen 
kirchlichen 
Glaubens 
wahrnehmen 
und am in-
terreligiösen 
Diskurs teil-
nehmen 

das Zusam-
menleben von 
Menschen im 
beruflichen, 
privaten und 
öffentlichen 
Bereich in 
Orientierung 
an der bibli-
schen Bot-
schaft vom 
Reich Gottes 
gestalten 

an Versöh-
nung und 
universalem 
Frieden auch 
durch Begeg-
nung mit 
Formen von 
Spiritualität 
mitwirken 

Lernfeld 
1.1B/K 
Unterweisen 
eines neuen 
Mitarbei-
ters/einer 
neuen Mitar-
beiterin 

 den persona-
len und sozia-
len Sinn von 
Arbeit vor 
dem Hinter-
grund der 
christlichen 
Tradition 
erläutern 

  die Übernah-
me personaler 
Verantwor-
tung für kon-
kretes berufli-
ches Handeln 
als Berufs-
ethos entwi-
ckeln 

 

Lernfeld 
1.2B/K 
Herstellen 
einfacher 
Teige/Massen 

 die sakramen-
tale Bedeu-
tung des Bro-
tes aus dem 
Heilshandeln 
Christi ablei-
ten  

 den religiösen 
Hintergrund 
spezieller 
Zubereitungs-
sitten für 
Lebensmittel 
zu christlichen 
Festtagen 
kennen lernen 

  

Lernfeld 
1.3B/K 
Gestalten, 
Werben, 
Beraten und 
Verkaufen 

Möglichkeiten 
und Grenzen 
personaler 
Entfaltung 
bestimmen 

   christliche 
Solidarität als 
Gestaltungs-
prinzip für 
private und 
berufliche 
Beziehungen 
erkennen 

die Sehnsucht 
nach existen-
tiellem Ver-
sorgtsein und 
nach Gebor-
genheit am 
Beispiel des 
Vaterunser-
Gebets als 
Sehnsucht 
nach Gott 
deuten 
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Im Fach katholische Religionslehre zu entwickelnde Kompetenzen  

sich selbst 
und den 
Anderen 
bewusst 
wahrnehmen 
und die vom 
dreifaltigen 
Gott ge-
schenkte 
Würde an-
nehmen 

Erfahrungen 
von Glück 
und Unglück 
wahrnehmen 
und aus der 
Perspektive 
der jüdisch-
christlichen 
Heilszusage 
deuten und 
damit umge-
hen 

den Schöp-
fungsglauben 
als kritisches 
Korrektiv für 
Mythen und 
Visionen von 
Gruppen 
erfassen und 
aus der Ver-
antwortung 
für die 
Schöpfung 
handeln 

Ausdrucks-
formen von 
persönlicher 
und gemein-
schaftlicher 
Religiosität 
und Zeichen 
kirchlichen 
Glaubens 
wahrnehmen 
und am in-
terreligiösen 
Diskurs teil-
nehmen 

das Zusam-
menleben von 
Menschen im 
beruflichen, 
privaten und 
öffentlichen 
Bereich in 
Orientierung 
an der bibli-
schen Bot-
schaft vom 
Reich Gottes 
gestalten 

an Versöh-
nung und 
universalem 
Frieden auch 
durch Begeg-
nung mit 
Formen von 
Spiritualität 
mitwirken 

Lernfeld 
1.4B/K 
Herstellen von 
Feinen Back-
waren aus 
Teigen  

  Nutzung und 
Bewahrung 
der Natur als 
berufliche 
Aufgabe unter 
dem Anspruch 
des biblischen 
Herrschafts-
auftrages 
reflektieren 

die Ursache 
und Bedeu-
tung der Vor-
schriften über 
Lebensmittel-
lagerung und 
Zubereitung in 
den Weltreli-
gionen kennen 
lernen 

  

Lernfeld 2.1 
Verkauf aktiv 
gestalten 

das personale 
Gewissen als 
Orientierungs-
hilfe in Ent-
scheidungssi-
tuationen 
beschreiben 

     

Lernfeld 
2.2B/K 
Waren kun-
denorientiert 
verkaufen 

    Entscheidun-
gen im Um-
gang mit 
Kundin-
nen/Kunden 
im Span-
nungsfeld von 
gewinnorien-
tiertem Planen 
und verant-
wortlichem 
Handeln 
begründen 

 

Lernfeld 2.3 
Speisen her-
stellen und 
anrichten 

die Einmalig-
keit des Men-
schen aus der 
Sicht des 
Glaubens 
deuten, den 
Menschen als 
Geschöpf und 
Abbild des 
Dreifaltigen 
Gottes wahr-
nehmen 

die über das 
Profane hi-
nausweisen-
den religiösen 
Dimensionen 
der Suche des 
Menschen 
nach Sättigung 
beschreiben 

  ethische Ent-
scheidungsdi-
lemma analy-
sieren und 
Lösungen in 
Verantwor-
tung für den 
Nächsten 
entwickeln 
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Im Fach katholische Religionslehre zu entwickelnde Kompetenzen  

sich selbst 
und den 
Anderen 
bewusst 
wahrnehmen 
und die vom 
dreifaltigen 
Gott ge-
schenkte 
Würde an-
nehmen 

Erfahrungen 
von Glück 
und Unglück 
wahrnehmen 
und aus der 
Perspektive 
der jüdisch-
christlichen 
Heilszusage 
deuten und 
damit umge-
hen 

den Schöp-
fungsglauben 
als kritisches 
Korrektiv für 
Mythen und 
Visionen von 
Gruppen 
erfassen und 
aus der Ver-
antwortung 
für die 
Schöpfung 
handeln 

Ausdrucks-
formen von 
persönlicher 
und gemein-
schaftlicher 
Religiosität 
und Zeichen 
kirchlichen 
Glaubens 
wahrnehmen 
und am in-
terreligiösen 
Diskurs teil-
nehmen 

das Zusam-
menleben von 
Menschen im 
beruflichen, 
privaten und 
öffentlichen 
Bereich in 
Orientierung 
an der bibli-
schen Bot-
schaft vom 
Reich Gottes 
gestalten 

an Versöh-
nung und 
universalem 
Frieden auch 
durch Begeg-
nung mit 
Formen von 
Spiritualität 
mitwirken 

Lernfeld 2.4 
Produkte 
verkaufsför-
dernd präsen-
tieren 

die Entschei-
dungsfreiheit 
zwischen 
Lüge und 
Wahrhaftig-
keit in ihrer 
Wirkung auf 
berufliche und 
private Bezie-
hungen be-
schreiben 

     

Lernfeld 3.1 
Besondere 
Verkaufssitua-
tionen gestal-
ten 

      

Lernfeld 
3.2B/K 
Waren fach-
lich fundiert 
verkaufen 

      

Lernfeld 
3.3B/K 
Gerichte 
herstellen und 
anrichten 

  Maßstäbe für 
ein nachhalti-
ges Handeln 
auf Basis 
biblischer 
Zeugnisse und 
kirchlicher 
Verlautbarun-
gen gewinnen 

   

Lernfeld 3.4 
Gerichte und 
Getränke 
präsentieren 
und servieren 

 den religiösen 
Gehalt des 
Gastmahles 
von profanen 
Veranstaltun-
gen unter-
scheiden 

  Wege zur 
Lösung des 
Dilemmas 
entwickeln, 
dass der 
Dienst für den 
Mitmenschen 
nicht gegen 
die Wahrung 
der eigenen 
Würde aus-
schlägt 
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Im Fach katholische Religionslehre zu entwickelnde Kompetenzen  

sich selbst 
und den 
Anderen 
bewusst 
wahrnehmen 
und die vom 
dreifaltigen 
Gott ge-
schenkte 
Würde an-
nehmen 

Erfahrungen 
von Glück 
und Unglück 
wahrnehmen 
und aus der 
Perspektive 
der jüdisch-
christlichen 
Heilszusage 
deuten und 
damit umge-
hen 

den Schöp-
fungsglauben 
als kritisches 
Korrektiv für 
Mythen und 
Visionen von 
Gruppen 
erfassen und 
aus der Ver-
antwortung 
für die 
Schöpfung 
handeln 

Ausdrucks-
formen von 
persönlicher 
und gemein-
schaftlicher 
Religiosität 
und Zeichen 
kirchlichen 
Glaubens 
wahrnehmen 
und am in-
terreligiösen 
Diskurs teil-
nehmen 

das Zusam-
menleben von 
Menschen im 
beruflichen, 
privaten und 
öffentlichen 
Bereich in 
Orientierung 
an der bibli-
schen Bot-
schaft vom 
Reich Gottes 
gestalten 

an Versöh-
nung und 
universalem 
Frieden auch 
durch Begeg-
nung mit 
Formen von 
Spiritualität 
mitwirken 

Lernfeld 3.5 
Umsatz und 
Kundenbin-
dung durch 
Verkaufsakti-
onen fördern  

  ethische Maß-
stäbe zur 
Beurteilung 
von Werbung 
u. a. anhand 
von kirchli-
chen Verlaut-
barungen 
entwerfen 

   

Schwerpunkt Fleischerei 

Im Fach katholische Religionslehre zu entwickelnde Kompetenzen  

sich selbst 
und den 
Anderen 
bewusst 
wahrnehmen 
und die vom 
dreifaltigen 
Gott ge-
schenkte 
Würde an-
nehmen 

Erfahrungen 
von Glück 
und Unglück 
wahrnehmen 
und aus der 
Perspektive 
der jüdisch-
christlichen 
Heilszusage 
deuten und 
damit umge-
hen 

den Schöp-
fungsglauben 
als kritisches 
Korrektiv für 
Mythen und 
Visionen von 
Gruppen 
erfassen und 
aus der Ver-
antwortung 
für die 
Schöpfung 
handeln 

Ausdrucks-
formen von 
persönlicher 
und gemein-
schaftlicher 
Religiosität 
und Zeichen 
kirchlichen 
Glaubens 
wahrnehmen 
und am in-
terreligiösen 
Diskurs teil-
nehmen 

das Zusam-
menleben von 
Menschen im 
beruflichen, 
privaten und 
öffentlichen 
Bereich in 
Orientierung 
an der bibli-
schen Bot-
schaft vom 
Reich Gottes 
gestalten 

an Versöh-
nung und 
universalem 
Frieden auch 
durch Begeg-
nung mit 
Formen von 
Spiritualität 
mitwirken  

Lernfeld 1.1F 
Einführen 
einer neuen 
Mitarbeite-
rin/eines 
neuen Mitar-
beiters/ 

 den persona-
len und sozia-
len Sinn von 
Arbeit vor 
dem Hinter-
grund der 
christlichen 
Tradition 
erläutern 

  die Übernah-
me personaler 
Verantwor-
tung für kon-
kretes berufli-
ches Handeln 
als Berufs-
ethos entwi-
ckeln 

 

Lernfeld 1.2F 
Beurteilen und 
Zerlegen von 
Schwein oder 
Lamm 

  das Tier auf-
grund des 
biblischen 
Herrschafts-
auftrags als 
Mitgeschöpf 
begreifen 

die Bedeutung 
des Tieres aus 
der Sicht 
unterschiedli-
cher Weltan-
schauungen 
und Religio-
nen verglei-
chen 

 Darstellungen 
von Schaf und 
Lamm in 
Kunst, Musik, 
Gebet als 
Bilder für das 
Leiden Christi 
deuten 
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Im Fach katholische Religionslehre zu entwickelnde Kompetenzen  

sich selbst 
und den 
Anderen 
bewusst 
wahrnehmen 
und die vom 
dreifaltigen 
Gott ge-
schenkte 
Würde an-
nehmen 

Erfahrungen 
von Glück 
und Unglück 
wahrnehmen 
und aus der 
Perspektive 
der jüdisch-
christlichen 
Heilszusage 
deuten und 
damit umge-
hen 

den Schöp-
fungsglauben 
als kritisches 
Korrektiv für 
Mythen und 
Visionen von 
Gruppen 
erfassen und 
aus der Ver-
antwortung 
für die 
Schöpfung 
handeln 

Ausdrucks-
formen von 
persönlicher 
und gemein-
schaftlicher 
Religiosität 
und Zeichen 
kirchlichen 
Glaubens 
wahrnehmen 
und am in-
terreligiösen 
Diskurs teil-
nehmen 

das Zusam-
menleben von 
Menschen im 
beruflichen, 
privaten und 
öffentlichen 
Bereich in 
Orientierung 
an der bibli-
schen Bot-
schaft vom 
Reich Gottes 
gestalten 

an Versöh-
nung und 
universalem 
Frieden auch 
durch Begeg-
nung mit 
Formen von 
Spiritualität 
mitwirken  

Lernfeld 1.3F 
Herstellen von 
Hackfleisch 

 die Begrenzt-
heit des 
menschlichen 
Bemühens um 
Sicherheit und 
Gesundheit in 
Beruf und 
privatem 
Alltag analy-
sieren und 
unter der 
Heilszusage 
deuten 

    

Lernfeld 1.4F 
Herstellen von 
küchenfertigen 
Erzeugnissen 

das personale 
Gewissen als 
Orientierungs-
hilfe in Ent-
scheidungssi-
tuationen 
beschreiben 

  die Ursache 
und Bedeu-
tung der Vor-
schriften über 
Lebensmittel-
lagerung und 
Zubereitung in 
den Weltreli-
gionen kennen 
lernen 

  

Lernfeld 1.5F 
Informieren 
über Fleische-
reiprodukte 

  Skandale in 
der Fleisch-
produktion als 
Ergebnis 
verantwor-
tungslosen, 
nur gewinn-
orientierten 
Umgangs mit 
der Schöpfung 
erklären 

Maßstäbe für 
ein nachhalti-
ges Handeln 
auf Basis 
biblischer 
Zeugnisse und 
kirchlicher 
Verlautbarun-
gen gewinnen 

   

Lernfeld 2.1 
Verkauf aktiv 
gestalten 

      

Lernfeld 2.2F 
Waren kun-
denorientiert 
verkaufen 

    Entscheidun-
gen im Um-
gang mit 
Kundin-
nen/Kunden 
im Span-
nungsfeld von 
gewinnorien-
tiertem Planen 
und verant-
wortlichem 
Handeln 
begründen 
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Im Fach katholische Religionslehre zu entwickelnde Kompetenzen  

sich selbst 
und den 
Anderen 
bewusst 
wahrnehmen 
und die vom 
dreifaltigen 
Gott ge-
schenkte 
Würde an-
nehmen 

Erfahrungen 
von Glück 
und Unglück 
wahrnehmen 
und aus der 
Perspektive 
der jüdisch-
christlichen 
Heilszusage 
deuten und 
damit umge-
hen 

den Schöp-
fungsglauben 
als kritisches 
Korrektiv für 
Mythen und 
Visionen von 
Gruppen 
erfassen und 
aus der Ver-
antwortung 
für die 
Schöpfung 
handeln 

Ausdrucks-
formen von 
persönlicher 
und gemein-
schaftlicher 
Religiosität 
und Zeichen 
kirchlichen 
Glaubens 
wahrnehmen 
und am in-
terreligiösen 
Diskurs teil-
nehmen 

das Zusam-
menleben von 
Menschen im 
beruflichen, 
privaten und 
öffentlichen 
Bereich in 
Orientierung 
an der bibli-
schen Bot-
schaft vom 
Reich Gottes 
gestalten 

an Versöh-
nung und 
universalem 
Frieden auch 
durch Begeg-
nung mit 
Formen von 
Spiritualität 
mitwirken  

Lernfeld 2.3 
Speisen her-
stellen und 
anrichten 

die Einmalig-
keit des Men-
schen aus der 
Sicht des 
Glaubens 
deuten, den 
Menschen als 
Geschöpf und 
Abbild des 
Dreifaltigen 
Gottes wahr-
nehmen 

die über das 
Profane hi-
nausweisen-
den religiösen 
Dimensionen 
der Suche des 
Menschen 
nach Sättigung 
beschreiben 

    

Lernfeld 2.4 
Produkte 
verkaufsför-
dernd präsen-
tieren 

   ökonomische 
Mythen im 
Vergleich zum 
biblischen 
Schöpfungs-
glauben analy-
sieren und 
bewerten 

  

Lernfeld 3.1 
Besondere 
Verkaufssitua-
tionen gestal-
ten 

 Erfolg und 
Versagen als 
persönliche 
Verantwor-
tung und 
Schuld im 
privaten und 
beruflichen 
Bereich deu-
ten  

    

Lernfeld 3.2F 
Waren her-
richten, prä-
sentieren und 
verkaufen 

    die Entschei-
dungsfreiheit 
zwischen 
Lüge und 
Wahrhaftig-
keit in ihrer 
Wirkung auf 
berufliche und 
private Bezie-
hungen be-
schreiben 

Sinnerfahrung 
in Arbeit und 
Freizeit als 
Teilhabe am 
Frieden be-
schreiben 
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Im Fach katholische Religionslehre zu entwickelnde Kompetenzen  

sich selbst 
und den 
Anderen 
bewusst 
wahrnehmen 
und die vom 
dreifaltigen 
Gott ge-
schenkte 
Würde an-
nehmen 

Erfahrungen 
von Glück 
und Unglück 
wahrnehmen 
und aus der 
Perspektive 
der jüdisch-
christlichen 
Heilszusage 
deuten und 
damit umge-
hen 

den Schöp-
fungsglauben 
als kritisches 
Korrektiv für 
Mythen und 
Visionen von 
Gruppen 
erfassen und 
aus der Ver-
antwortung 
für die 
Schöpfung 
handeln 

Ausdrucks-
formen von 
persönlicher 
und gemein-
schaftlicher 
Religiosität 
und Zeichen 
kirchlichen 
Glaubens 
wahrnehmen 
und am in-
terreligiösen 
Diskurs teil-
nehmen 

das Zusam-
menleben von 
Menschen im 
beruflichen, 
privaten und 
öffentlichen 
Bereich in 
Orientierung 
an der bibli-
schen Bot-
schaft vom 
Reich Gottes 
gestalten 

an Versöh-
nung und 
universalem 
Frieden auch 
durch Begeg-
nung mit 
Formen von 
Spiritualität 
mitwirken  

Lernfeld 3.3F 
Gerichte 
herstellen und 
anrichten 

die Sorge um 
die eigene 
Person unter 
Einbezug der 
Unversehrtheit 
des Nächsten 
als Beitrag zur 
Sinnfindung 
verstehen 

   Wege zur 
Lösung des 
Dilemmas 
entwickeln, 
dass der 
Dienst für den 
Mitmenschen 
nicht gegen 
die Wahrung 
der eigenen 
Würde aus-
schlägt 

 

Lernfeld 3.4 
Gerichte und 
Getränke 
präsentieren 
und servieren 

 den religiösen 
Gehalt des 
Gastmahles 
von profanen 
Veranstaltun-
gen unter-
scheiden 

    

Lernfeld 3.5 
Umsatz und 
Kundenbin-
dung durch 
Verkaufsakti-
onen fördern 

    ethische Maß-
stäbe zur 
Beurteilung 
von Werbung 
u. a. anhand 
von kirchli-
chen Verlaut-
barungen 
entwerfen 

 

4.4 Politik/Gesellschaftslehre 

Vor dem Hintergrund der im Grundgesetz und in der Verfassung des Landes Nordrhein-
Westfalen vorgegebenen Grundwerte gehören zu den Kompetenzbereichen der politischen 
Bildung: 

– Politische Urteilskompetenz 

– Politische Handlungskompetenz  

– Methodische Kompetenz  

Die Entwicklung entsprechender Kompetenzen im Unterricht des Faches Politik/Gesell-
schaftslehre erfolgt in Anknüpfung an die Lernfelder des berufsbezogenen Lernbereiches und 
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orientiert sich an den Problemfeldern der „Rahmenvorgaben Politische Bildung“1. Beispiel-
hafte Anknüpfungsmöglichkeiten zeigt die folgende Tabelle: 

Schwerpunkt Bäckerei/Konditorei 

Problemfelder  

Sicherung 
und Wei-
terent-
wicklung 
der Demo-
kratie 

Wirt-
schaft und 
Arbeit 

Chancen 
und Prob-
leme der 
Internati-
onalisie-
rung und 
Globali-
sierung 

Ökologi-
sche Her-
ausforde-
rungen 
für Politik 
und Wirt-
schaft 

Chancen 
und Risi-
ken neuer 
Technolo-
gien 

Identität 
und Le-
bens-
gestaltung 
im Wan-
del der 
modernen 
Gesell-
schaft 

soziale 
Gerech-
tigkeit 
zwischen 
individu-
eller Frei-
heit und 
struktu-
rellen 
Ungleich-
heiten 

Sicherung 
des Frie-
dens und 
Verfahren 
der Kon-
fliktlösung 

Lernfeld 
1.1B/K 
Unterwei-
sen eines 
neuen Mit-
arbei-
ters/einer 
neuen Mit-
arbeiterin 

 die Zu-
kunft von 
Arbeit und 
Beruf 
würdigen 

   personale 
Identität 
und per-
sönliche 
Lebensges-
taltung im 
Span-
nungsfeld 
von Selbst-
verwirkli-
chung und 
sozialen 
Erwartun-
gen festi-
gen 

  

Lernfeld 
1.2B/K 
Herstellen 
einfacher 
Tei-
ge/Massen 

    ökonomi-
sche, poli-
tische und 
ethische 
Aspekte 
technolo-
gischer 
Innovatio-
nen ab-
schätzen 

   

Lernfeld 
1.3B/K 
Gestalten, 
Werben, 
Beraten und 
Verkaufen 

        

Lernfeld 
1.4B/K 
Herstellen 
von Feinen 
Backwaren 
aus Teigen  

   ökologi-
sche Her-
ausforde-
rungen im 
privaten, 
beruflichen 
und wirt-
schaftli-
chen Han-
deln be-
rücksichti-
gen 

    

                                                 
1 s. Linksammlung zum Lehrplan: http://www.berufsbildung.nrw.de/cms/verweise/ 
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Problemfelder  

Sicherung 
und Wei-
terent-
wicklung 
der Demo-
kratie 

Wirt-
schaft und 
Arbeit 

Chancen 
und Prob-
leme der 
Internati-
onalisie-
rung und 
Globali-
sierung 

Ökologi-
sche Her-
ausforde-
rungen 
für Politik 
und Wirt-
schaft 

Chancen 
und Risi-
ken neuer 
Technolo-
gien 

Identität 
und Le-
bens-
gestaltung 
im Wan-
del der 
modernen 
Gesell-
schaft 

soziale 
Gerech-
tigkeit 
zwischen 
individu-
eller Frei-
heit und 
struktu-
rellen 
Ungleich-
heiten 

Sicherung 
des Frie-
dens und 
Verfahren 
der Kon-
fliktlösung 

Lernfeld 
2.1 
Verkauf 
aktiv gestal-
ten 

      Ursachen 
und Folgen 
des sozia-
len Wan-
dels in 
modernen 
Gesell-
schaften 
richtig 
einschät-
zen 

 

Lernfeld 
2.2B/K 
Waren 
kundenori-
entiert 
verkaufen 

       den Um-
gang mit 
Konflikten 
im Alltag 
üben 

Lernfeld 
2.3 
Speisen 
herstellen 
und anrich-
ten 

 Prinzipien 
und Funk-
tionsweise 
der Markt-
wirtschaft 
anwenden 

      

Lernfeld 
2.4 
Produkte 
verkaufs-
fördernd 
präsentieren 

        

Lernfeld 
3.1 
Besondere 
Verkaufssi-
tuationen 
gestalten 

       Mechanis-
men von 
Gewalt-
eskalatio-
nen erken-
nen 

Lernfeld 
3.2B/K 
Waren 
fachlich 
fundiert 
verkaufen 

  Europäi-
sierungs-
prozesse in 
Wirtschaft, 
Politik und 
Gesell-
schaft 
berück-
sichtigen 
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Problemfelder  

Sicherung 
und Wei-
terent-
wicklung 
der Demo-
kratie 

Wirt-
schaft und 
Arbeit 

Chancen 
und Prob-
leme der 
Internati-
onalisie-
rung und 
Globali-
sierung 

Ökologi-
sche Her-
ausforde-
rungen 
für Politik 
und Wirt-
schaft 

Chancen 
und Risi-
ken neuer 
Technolo-
gien 

Identität 
und Le-
bens-
gestaltung 
im Wan-
del der 
modernen 
Gesell-
schaft 

soziale 
Gerech-
tigkeit 
zwischen 
individu-
eller Frei-
heit und 
struktu-
rellen 
Ungleich-
heiten 

Sicherung 
des Frie-
dens und 
Verfahren 
der Kon-
fliktlösung 

Lernfeld 
3.3B/K 
Gerichte 
herstellen 
und anrich-
ten 

  ökonomi-
sche, 
politische 
und kultu-
relle Fol-
gen von 
Globalisie-
rungspro-
zessen 
auswerten 

     

Lernfeld 
3.4 
Gerichte 
und Geträn-
ke präsen-
tieren und 
servieren 

Beziehun-
gen zwi-
schen Poli-
tik und 
Lebenswelt 
realisieren 

       

Lernfeld 
3.5 
Umsatz und 
Kundenbin-
dung durch 
Verkaufsak-
tionen 
fördern  

        

Schwerpunkt Fleischerei 

Problemfelder  

Sicherung 
und Wei-
terent-
wicklung 
der Demo-
kratie 

Wirt-
schaft und 
Arbeit 

Chancen 
und Prob-
leme der 
Internati-
onalisie-
rung und 
Globali-
sierung 

ökologi-
sche Her-
ausforde-
rungen 
für Politik 
und Wirt-
schaft 

Chancen 
und Risi-
ken neuer 
Technolo-
gien 

Identität 
und Le-
bens-
gestaltung 
im Wan-
del der 
modernen 
Gesell-
schaft 

soziale 
Gerech-
tigkeit 
zwischen 
individu-
eller Frei-
heit und 
struktu-
rellen 
Ungleich-
heiten 

Sicherung 
des Frie-
dens und 
Verfahren 
der Kon-
fliktlösung 
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Problemfelder  

Sicherung 
und Wei-
terent-
wicklung 
der Demo-
kratie 

Wirt-
schaft und 
Arbeit 

Chancen 
und Prob-
leme der 
Internati-
onalisie-
rung und 
Globali-
sierung 

ökologi-
sche Her-
ausforde-
rungen 
für Politik 
und Wirt-
schaft 

Chancen 
und Risi-
ken neuer 
Technolo-
gien 

Identität 
und Le-
bens-
gestaltung 
im Wan-
del der 
modernen 
Gesell-
schaft 

soziale 
Gerech-
tigkeit 
zwischen 
individu-
eller Frei-
heit und 
struktu-
rellen 
Ungleich-
heiten 

Sicherung 
des Frie-
dens und 
Verfahren 
der Kon-
fliktlösung 

Lernfeld 
1.1F 
Einführen 
einer neuen 
Mitarbeite-
rin/eines 
neuen Mit-
arbeiters/ 

    Konse-
quenzen 
und Chan-
cen neuer 
Technolo-
gien er-
kennen 
und nutzen 

personale 
Identität 
und per-
sönliche 
Lebensges-
taltung im 
Span-
nungsfeld 
von Selbst-
verwirkli-
chung und 
sozialen 
Erwartun-
gen festi-
gen 

 

 

 

Lernfeld 
1.2F 
Beurteilen 
und Zerle-
gen von 
Schwein 
oder Lamm 

 junge 
Menschen 
als Teile 
der Kon-
sumgesell-
schaft 
begreifen 

      

Lernfeld 
1.3F 
Herstellen 
von Hack-
fleisch 

   ökologi-
sche Her-
ausforde-
rungen im 
privaten, 
beruflichen 
und wirt-
schaftli-
chen Han-
deln be-
rücksichti-
gen 

    

Lernfeld 
1.4F 
Herstellen 
von küchen-
fertigen 
Erzeugnis-
sen 

 wirt-
schaftspo-
litische 
Ziele, 
Entschei-
dungsfel-
der, Ent-
schei-
dungsträ-
ger und 
Instrumen-
te beachten 
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Problemfelder  

Sicherung 
und Wei-
terent-
wicklung 
der Demo-
kratie 

Wirt-
schaft und 
Arbeit 

Chancen 
und Prob-
leme der 
Internati-
onalisie-
rung und 
Globali-
sierung 

ökologi-
sche Her-
ausforde-
rungen 
für Politik 
und Wirt-
schaft 

Chancen 
und Risi-
ken neuer 
Technolo-
gien 

Identität 
und Le-
bens-
gestaltung 
im Wan-
del der 
modernen 
Gesell-
schaft 

soziale 
Gerech-
tigkeit 
zwischen 
individu-
eller Frei-
heit und 
struktu-
rellen 
Ungleich-
heiten 

Sicherung 
des Frie-
dens und 
Verfahren 
der Kon-
fliktlösung 

Lernfeld 
1.5F 
Informieren 
über Flei-
schereipro-
dukte 

    politische, 
soziale und 
wirtschaft-
liche Fol-
gen neuer 
Medien 
wahrneh-
men 

   

Lernfeld 
2.1 
Verkauf 
aktiv gestal-
ten 

      Ursachen 
und Folgen 
des sozia-
len Wan-
dels in 
modernen 
Gesell-
schaften 
richtig 
einschät-
zen 

 

Lernfeld 
2.2F 
Waren 
kundenori-
entiert 
verkaufen 

     Stabilität 
und Wan-
del von 
Werten, 
Wertsys-
temen und 
normativen 
Orientie-
rungen 
richtig 
einschät-
zen 

  

Lernfeld 
2.3 
Speisen 
herstellen 
und anrich-
ten 

 Prinzipien 
und Funk-
tionsweise 
der Markt-
wirtschaft 
anwenden 

      

Lernfeld 
2.4 
Produkte 
verkaufs-
fördernd 
präsentieren 

        

Lernfeld 
3.1 
Besondere 
Verkaufssi-
tuationen 
gestalten 

       Mechanis-
men von 
Gewalt-
eskalatio-
nen erken-
nen 
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Problemfelder  

Sicherung 
und Wei-
terent-
wicklung 
der Demo-
kratie 

Wirt-
schaft und 
Arbeit 

Chancen 
und Prob-
leme der 
Internati-
onalisie-
rung und 
Globali-
sierung 

ökologi-
sche Her-
ausforde-
rungen 
für Politik 
und Wirt-
schaft 

Chancen 
und Risi-
ken neuer 
Technolo-
gien 

Identität 
und Le-
bens-
gestaltung 
im Wan-
del der 
modernen 
Gesell-
schaft 

soziale 
Gerech-
tigkeit 
zwischen 
individu-
eller Frei-
heit und 
struktu-
rellen 
Ungleich-
heiten 

Sicherung 
des Frie-
dens und 
Verfahren 
der Kon-
fliktlösung 

Lernfeld 
3.2F 
Waren 
herrichten, 
präsentieren 
und verkau-
fen 

        

Lernfeld 
3.3F 
Gerichte 
herstellen 
und anrich-
ten 

  ökonomi-
sche, 
politische 
und kultu-
relle Fol-
gen von 
Globalisie-
rungspro-
zessen 
auswerten 

     

Lernfeld 
3.4 
Gerichte 
und Geträn-
ke präsen-
tieren und 
servieren 

Beziehun-
gen zwi-
schen Poli-
tik und 
Lebenswelt 
realisieren 

       

Lernfeld 
3.5 
Umsatz und 
Kundenbin-
dung durch 
Verkaufsak-
tionen 
fördern 

        

4.5 Sport/Gesundheitsförderung  

Der Unterricht im Fach Sport/Gesundheitsförderung trägt zur Entwicklung berufsbezogener 
Handlungskompetenz bei. Er nimmt insbesondere die Aufgabe der Gesundheitsförderung 
wahr, indem er Beiträge zur Stärkung und Weiterbildung der Persönlichkeit der Jugendlichen 
leistet.  

Die folgenden sechs Kompetenzbereiche weisen das Spektrum von Beiträgen aus, die das 
Fach Sport/Gesundheitsförderung zur Entwicklung der Handlungskompetenz der Schülerin-
nen und Schüler leistet: 

– sich, den eigenen Körper und seine Umwelt in Beruf und Alltag wahrnehmen 

– mit beruflichen Belastungen umgehen lernen und Ausgleichschancen wahrnehmen 

– sich darstellen können und Kreativität entwickeln 

– in Alltag und Beruf für sich und andere Verantwortung übernehmen 
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– Lernen eigenverantwortlich gestalten, sich organisieren und Leistungsentwicklung erfahren 

– miteinander kommunizieren, im Team arbeiten und aufgabenbezogen kooperieren. 

Diese Kompetenzbereiche erfahren im Rahmen des Ausbildungsberufes eine spezifische Ak-
zentuierung, indem mithilfe der Informationen über Tätigkeitsprofil, Anforderungen und Be-
lastungen sowie fachrelevante berufliche Gefährdungen für die Lerngruppe angemessene In-
halte und Arbeitsweisen ausgewählt werden. 

Das Tätigkeitsprofil dieses Berufes umfasst die Präsentation und den Verkauf von Lebensmit-
teln, die teilweise auch selber hergestellt werden. Dabei spielen Kundenorientierung und die 
Einhaltung von Hygienevorschriften eine bedeutende Rolle.  

Die typischen Belastungen ergeben sich aus körperlich leichten bis mittelschweren Tätigkei-
ten, die meist im Stehen ausgeführt werden. Gelegentlich müssen Zwangshaltungen einge-
nommen werden. Es besteht ständiger Kundenkontakt. Neben durchschnittlicher Auffas-
sungsgabe, Lernfähigkeit und durchschnittlichem Sprachvermögen sind Sauberkeit, Zuverläs-
sigkeit, gepflegtes Äußeres und sicheres Auftreten in diesem Beruf von besonderer Bedeu-
tung. 

Fachrelevante berufliche Gefährdungen sind vor allem Erkrankungen des Bewegungsappara-
tes, insbesondere der oberen Extremitäten, des Schultergürtels, der gesamten Wirbelsäule so-
wie der gesamten unteren Extremitäten. Bei erhöhtem Kundenaufkommen und durch Arbei-
ten bei ständig wechselnden Temperaturen gehören stressbedingte Erkrankungen zu typischen 
Erscheinungsbildern dieses Berufes. 

Im Sinne der lernfeldbezogenen und berufsbegleitenden Kompetenzentwicklung bieten sich 
im Rahmen entsprechend ausgewählter Unterrichtsvorhaben z. B. folgende thematische Kon-
kretisierungen, Aufgabenstellungen und Inhalte an: 

Schwerpunkt Bäckerei/Konditorei 

Kompetenzbereiche Sport/Gesundheitsförderung  

sich, den 
eigenen Kör-
per und seine 
Umwelt in 
Beruf und 
Alltag wahr-
nehmen 

mit berufli-
chen Belas-
tungen umge-
hen lernen 
und Aus-
gleichs-
chancen 
wahrnehmen 

sich darstellen 
können und 
Kreativität 
entwickeln 

in Alltag und 
Beruf für sich 
und andere 
Verantwor-
tung über-
nehmen 

Lernen eigen-
verantwortlich 
gestalten, sich 
organisieren 
und Leistungs-
entwicklung 
erfahren 

miteinander 
kommunizieren, 
im Team arbei-
ten und aufga-
benbezogen 
kooperieren 

Lernfeld 
1.1B/K 
Unterweisen 
eines neuen 
Mitarbei-
ters/einer 
neuen Mitar-
beiterin 

Unfallgefah-
ren wahrneh-
men und die 
Wahrnehmung 
z. B. durch 
Übungen mit 
Mehrfachauf-
gaben verbes-
sern 

besondere 
Belastungen 
am Arbeits-
platz erkennen 
und durch 
gezielte Funk-
tionsgymnastik 
ausgleichen 

   im Team neue 
Spiele entwi-
ckeln, bekannte 
Spiele variieren 

Lernfeld 
1.2B/K 
Herstellen 
einfacher 
Teige/Massen 
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Kompetenzbereiche Sport/Gesundheitsförderung  

sich, den 
eigenen Kör-
per und seine 
Umwelt in 
Beruf und 
Alltag wahr-
nehmen 

mit berufli-
chen Belas-
tungen umge-
hen lernen 
und Aus-
gleichs-
chancen 
wahrnehmen 

sich darstellen 
können und 
Kreativität 
entwickeln 

in Alltag und 
Beruf für sich 
und andere 
Verantwor-
tung über-
nehmen 

Lernen eigen-
verantwortlich 
gestalten, sich 
organisieren 
und Leistungs-
entwicklung 
erfahren 

miteinander 
kommunizieren, 
im Team arbei-
ten und aufga-
benbezogen 
kooperieren 

Lernfeld 
1.3B/K 
Gestalten, 
Werben, Bera-
ten und Ver-
kaufen 

  Spiel- und 
Übungsformen 
selbstständig 
entwickeln, der 
Gruppe präsen-
tieren und 
erproben 

   

Lernfeld 
1.4B/K 
Herstellen von 
Feinen Back-
waren aus 
Teigen  

      

Lernfeld 2.1 
Verkauf aktiv 
gestalten 

  Körpersprache 
beobachten 
und bewusst 
gestalten, z  B. 
Fußball/ 
Basketball 
Pantomime 

  Kommunikati-
on/Absprachen in 
Sportspielen 
gestalten (z. B, 
Zeichensprache, 
Kürzel) und 
gemeinsam er-
proben 

Lernfeld 
2.2B/K 
Waren kun-
denorientiert 
verkaufen 

individuelle 
Belastungen 
am Arbeits-
platz wahr-
nehmen und 
ergonomische 
Kenntnisse 
anwenden 

     

Lernfeld 2.3 
Speisen her-
stellen und 
anrichten 

      

Lernfeld 2.4 
Produkte 
verkaufsför-
dernd präsen-
tieren 

  Unterrichtsse-
quenzen im 
Team planen 
(z. B. Auf-
wärmen) und 
der Gruppe 
präsentieren 

   

Lernfeld 3.1 
Besondere 
Verkaufssitua-
tionen gestal-
ten 

   Konfliktsitua-
tionen durch 
eigene Hand-
lungen beein-
flussen, z. B. 
in Sportspielen 
rücksichtsvoll 
handeln 

  

Lernfeld 
3.2B/K 
Waren fach-
lich fundiert 
verkaufen 
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Kompetenzbereiche Sport/Gesundheitsförderung  

sich, den 
eigenen Kör-
per und seine 
Umwelt in 
Beruf und 
Alltag wahr-
nehmen 

mit berufli-
chen Belas-
tungen umge-
hen lernen 
und Aus-
gleichs-
chancen 
wahrnehmen 

sich darstellen 
können und 
Kreativität 
entwickeln 

in Alltag und 
Beruf für sich 
und andere 
Verantwor-
tung über-
nehmen 

Lernen eigen-
verantwortlich 
gestalten, sich 
organisieren 
und Leistungs-
entwicklung 
erfahren 

miteinander 
kommunizieren, 
im Team arbei-
ten und aufga-
benbezogen 
kooperieren 

Lernfeld 
3.3B/K 
Gerichte her-
stellen und 
anrichten 

      

Lernfeld 3.4 
Gerichte und 
Getränke 
präsentieren 
und servieren 

      

Lernfeld 3.5 
Umsatz und 
Kundenbin-
dung durch 
Verkaufsakti-
onen fördern  

      

Schwerpunkt Fleischerei 

Kompetenzbereiche Sport/Gesundheitsförderung  

sich, den 
eigenen Kör-
per und seine 
Umwelt in 
Beruf und 
Alltag wahr-
nehmen 

 

mit berufli-
chen Belas-
tungen umge-
hen lernen 
und Aus-
gleichschan-
cen wahr-
nehmen 

sich darstellen 
können und 
Kreativität 
entwickeln 

in Alltag und 
Beruf für sich 
und andere 
Verantwor-
tung über-
nehmen 

Lernen eigen-
verantwortlich 
gestalten, sich 
organisieren 
und Leistungs-
entwicklung 
erfahren 

miteinander 
kommunizieren, 
im Team arbei-
ten und aufga-
benbezogen 
kooperieren 

Lernfeld 1.1F 
Einführen 
einer neuen 
Mitarbeite-
rin/eines neu-
en Mitarbei-
ters/ 

Unfallgefah-
ren wahrneh-
men und die 
Wahrnehmung 
z. B. durch 
Übungen mit 
Mehrfachauf-
gaben verbes-
sern 

besondere 
Belastungen 
am Arbeits-
platz erkennen 
und durch 
gezielte Funk-
tionsgymnastik 
ausgleichen 

   im Team neue 
Spiele entwi-
ckeln, bekannte 
Spiele variieren 

Lernfeld 1.2F 
Beurteilen und 
Zerlegen von 
Schwein oder 
Lamm 

      

Lernfeld 1.3F 
Herstellen von 
Hackfleisch 

      

Lernfeld 1.4F 
Herstellen von 
küchenfertigen 
Erzeugnissen 
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Kompetenzbereiche Sport/Gesundheitsförderung  

sich, den 
eigenen Kör-
per und seine 
Umwelt in 
Beruf und 
Alltag wahr-
nehmen 

 

mit berufli-
chen Belas-
tungen umge-
hen lernen 
und Aus-
gleichschan-
cen wahr-
nehmen 

sich darstellen 
können und 
Kreativität 
entwickeln 

in Alltag und 
Beruf für sich 
und andere 
Verantwor-
tung über-
nehmen 

Lernen eigen-
verantwortlich 
gestalten, sich 
organisieren 
und Leistungs-
entwicklung 
erfahren 

miteinander 
kommunizieren, 
im Team arbei-
ten und aufga-
benbezogen 
kooperieren 

Lernfeld 1.5F 
Informieren 
über Fleische-
reiprodukte 

  Spiel- und 
Übungsformen 
selbstständig 
entwickeln, der 
Gruppe präsen-
tieren und 
erproben 

  Konflikte in 
Sportspielen 
analysieren und 
z. B. durch Re-
gelvariationen 
und Absprachen 
gemeinsam lösen 

Lernfeld 2.1 
Verkauf aktiv 
gestalten 

  Körpersprache 
beobachten 
und bewusst 
gestalten, z. B. 
Fußball/ 
Basketball, 
Pantomime 

  Kommunikati-
on/Absprachen in 
Sportspielen 
gestalten (z. B, 
Zeichensprache, 
Kürzel) und 
gemeinsam er-
proben 

Lernfeld 2.2F 
Waren kun-
denorientiert 
verkaufen 

individuelle 
Belastungen 
am Arbeits-
platz wahr-
nehmen und 
ergonomische 
Kenntnisse 
anwenden 

     

Lernfeld 2.3 
Speisen her-
stellen und 
anrichten 

      

Lernfeld 2.4 
Produkte 
verkaufsför-
dernd präsen-
tieren 

  Unterrichtsse-
quenzen im 
Team planen 
(z. B. Auf-
wärmen) und 
der Gruppe 
präsentieren 

   

Lernfeld 3.1 
Besondere 
Verkaufssitua-
tionen gestal-
ten 

   Konfliktsitua-
tionen durch 
eigene Hand-
lungen beein-
flussen, z. B. 
in Sportspielen 
rücksichtsvoll 
handeln 

  

Lernfeld 3.2F 
Waren her-
richten, prä-
sentieren und 
verkaufen 

      

Lernfeld 3.3F 
Gerichte her-
stellen und 
anrichten 
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Kompetenzbereiche Sport/Gesundheitsförderung  

sich, den 
eigenen Kör-
per und seine 
Umwelt in 
Beruf und 
Alltag wahr-
nehmen 

 

mit berufli-
chen Belas-
tungen umge-
hen lernen 
und Aus-
gleichschan-
cen wahr-
nehmen 

sich darstellen 
können und 
Kreativität 
entwickeln 

in Alltag und 
Beruf für sich 
und andere 
Verantwor-
tung über-
nehmen 

Lernen eigen-
verantwortlich 
gestalten, sich 
organisieren 
und Leistungs-
entwicklung 
erfahren 

miteinander 
kommunizieren, 
im Team arbei-
ten und aufga-
benbezogen 
kooperieren 

Lernfeld 3.4 
Gerichte und 
Getränke 
präsentieren 
und servieren 

      

Lernfeld 3.5 
Umsatz und 
Kundenbin-
dung durch 
Verkaufsakti-
onen fördern 

      

5 Vorgaben und Hinweise zum Differenzierungsbereich und 
zum Erwerb der Fachhochschulreife 

Der Differenzierungsbereich dient der Ergänzung, Erweiterung und Vertiefung von Kenntnis-
sen und Fertigkeiten entsprechend der individuellen Fähigkeiten und Neigungen der Schüle-
rinnen und Schüler. In Fachklassen des dualen Systems kommen insbesondere Angebote in 
folgenden Bereichen in Betracht: 

– Vermittlung berufs- und arbeitsmarktrelevanter Zusatzqualifikationen 

– Vermittlung der Fachhochschulreife als erweiterte Zusatzqualifikation 

– Vermittlung von Kenntnissen und Fertigkeiten zur Sicherung des Ausbildungserfolges 
durch Stützunterricht oder erweiterten Stützunterricht 

Zur Vermittlung der Fachhochschulreife wird auf die Handreichung „Doppelqualifikation im 
dualen System“1 verwiesen. 

                                                 
1 s. Linksammlung zum Lehrplan: http://www.berufsbildung.nrw.de/cms/verweise/ 
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6 Anlage 

6.1 Entwicklung und Ausgestaltung einer Lernsituation 

Bei der Entwicklung von Lernsituationen sind wesentliche Qualitätsmerkmale zu berücksich-
tigen. 

„Eine Lernsituation 

– bezieht sich anhand eines realitätsnahen Szenarios auf eine beruflich, gesellschaftlich oder 
privat bedeutsame exemplarische Problemstellung oder Situation 

– ermöglicht individuelle Kompetenzentwicklung im Rahmen einer vollständigen Handlung 

– hat ein konkretes, dokumentierbares Handlungsprodukt bzw. Lernergebnis 

– schließt angemessene Erarbeitungs-, Anwendungs-, Übungs- und Vertiefungsphasen sowie 
Erfolgskontrollen ein“ (vgl. Handreichung „Didaktische Jahresplanung“1). 

Mindestanforderungen an die Dokumentation einer Lernsituation: 

– „Titel (Formulierung problem-, situations- oder kompetenzbezogen) 

– Zuordnung zum Lernfeld bzw. Fach 

– Angabe des zeitlichen Umfangs 

– Beschreibung des Einstiegsszenarios  

– Beschreibung des konkreten Handlungsproduktes/Lernergebnisses 

– Angabe der wesentlichen Kompetenzen 

– Konkretisierung der Inhalte 

– einzuführende oder zu vertiefende Lern- und Arbeitstechniken  

– erforderliche Unterrichtsmaterialien oder Angabe der Fundstelle 

– organisatorische Hinweise“ (vgl. Handreichung „Didaktische Jahresplanung“1) 

Zur Unterstützung der Bildungsgangarbeit wurde im Rahmen der Lehrplanarbeit ein Beispiel 
für die Ausgestaltung einer Lernsituation für diesen Ausbildungsberuf entwickelt.1 Die darge-
stellte Lernsituation bewegt sich in ihrer Planung auf einem mittleren Abstraktionsniveau. Sie 
ist als Anregung für die konkrete Arbeit der Bildungsgangkonferenz zu sehen, die bei ihrer 
Planung die jeweilige Lerngruppe, die konkreten schulischen Rahmenbedingungen und den 
Gesamtrahmen der didaktischen Jahresplanung berücksichtigt. Im Bildungsportal NRW ist 
zusätzlich die Möglichkeit eröffnet, beispielhafte Lernsituationen bereit zu stellen. Die Bil-
dungsgänge sind aufgerufen, diesen eröffneten Pool zu nutzen und zu ergänzen.1 

 

                                                 
1 s. Linksammlung zum Lehrplan: http://www.berufsbildung.nrw.de/cms/verweise/ 
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