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1 Rechtliche Grundlagen

Grundlagen fir die Ausbildung in diesem Beruf sind

— die geltende Verordnung tber die Berufsausbildwrg V. April 2006, veroffentlicht im
Bundesgesetzblatt (BGBI. | Nr. 15, S. 604*f.Jnd

— der Rahmenlehrplan der Standigen Konferenz demukniinister und -senatoren der Lan-
der (KMK-Rahmenlehrplan) fur den jeweiligen Aushitdysberuf (s. Kapitel 3.4).

Die Verordnung Uber die Berufsausbildung gemaf 8&d5 BBiG bzw. 25 und 26 HWO
beschreibt die BerufsausbildungsanforderungenisSiom zustéandigen Fachministerium des
Bundes im Einvernehmen mit dem BundesministeriumBildung und Forschung erlassen.
Der mit der Verordnung Uber die Berufsausbildungesimmte KMK-Rahmenlehrplan ist
nach Lernfeldern strukturiert. Er basiert auf damfokderungen des Berufes sowie dem Bil-
dungsauftrag der Berufsschule und zielt auf dieMekiung umfassender Handlungskompe-
tenz. Hierzu gehort auch die Sensibilisierung figr Wirkungen tradierter ménnlicher und
weiblicher Rollenprdgungen und die Entwicklung rai&giver Verhaltensweisen zur Férde-
rung der Gleichberechtigung von Frauen und Man(@emnder Mainstreaming).

Der vorliegende Lehrplan ist durch Erlass des Ménisms fur Schule und Weiterbildung
(MSW) in Kraft gesetzt worden. Er Ubernimmt den KNR@hmenlehrplan mit den Lernfel-
dern, ihren jeweiligen Zielformulierungen und Irtleal als Mindestanforderungen. Er enthéalt
dartiber hinaus Vorgaben fur den Unterricht undZdisammenarbeit der Lernbereiche gemaf3
der Verordnung Uber die Ausbildung und Prifung em @ildungsgangen des Berufskollegs
(Ausbildungs- und Prifungsordnung Berufskolleg -QABK) vom 26. Mai 1999 in der je-
weils gultigen Fassung.

2  Zur Umsetzung des Lehrplans im Bildungsgang

.Kernaufgabe bei der Umsetzung lernfeldorientiettehrplane ist die Entwicklung, Realisa-
tion und Evaluation von Lernsituationen, die sich den didaktischen Kategorien Gegen-
warts-, Zukunftsbedeutung sowie Exemplaritat ahseic.

Lernsituationen sind didaktisch aufbereitete thésohe Einheiten, die sich zur Umsetzung
von Lernfeldern und Fachern aus beruflich, gededitbch oder privat bedeutsamen Prob-
lemstellungen erschlieen. Solche Problemstellusgah Ausgangspunkt, aber ebenso Ziel-
perspektive eines handlungsorientierten Unterrichis Entwicklung einer umfassenden
Handlungskompetenz.

Vor diesem Hintergrund bereiten Lernsituationene&iend Inhalte aus den Lernfeldern und
Fachern fur die unterrichtliche Umsetzung didaktisad methodisch auf und konkretisieren
diese. Lernsituationen sind didaktisch als komplegkr-Lern-Arrangements anzusehen. Sie
schlieRen in ihrer Gesamtheit alle Erarbeitungsamy@ndungs-, Ubungs- und Vertiefungspha-
sen sowie Erfolgskontrollen ein.

Es gibt Lernsituationen, die

— ausschlie3lich zur Umsetzung eines Lernfeldes ekedtiwerden

! Hrsg.: Bundesanzeiger Verlagsgesellschaft mbHn Kol
Zs. Linksammlung zum Lehrplan: http://www.berufdioihg.nrw.de/cms/verweise/




— neben den Zielen und Inhalten eines LernfeldeZidile und Inhalte eines oder mehrerer
weiterer Facher integrieren

— ausschlie3lich zur Umsetzung eines einzelnen Fagesriert werden

— neben den Zielen und Inhalten eines Faches soiobs kernfeldes oder weiterer Facher
integrieren.

Lernsituationen knupfen haufig aneinander an. 8m@glichen eine zielgerichtete, planvolle
und individuelle Kompetenzentwicklung der Lernendgie auch eine zunehmende Komple-
xitat im Bildungsgangverlauf ausdriicken kanfvgl. Handreichung ,Didaktische Jahrespla-
nung).

2.1 Aufgaben der Bildungsgangkonferenz

Aufgabe der Bildungsgangkonferenz ist es, im Rahoendidaktischen Jahresplanung eine
Konkretisierung der curricularen Vorgaben fir deitd@hgsgang vorzunehmen und dabei
auch Besonderheiten der Region und der Lernortéesaktuelle Bezilige zu bertcksichtigen.
Die Bildungsgangkonferenz arbeitet bei der didakien Umsetzung des Lehrplans mit allen
an der Berufsausbildung Beteiligten zusammen (8K, Erster Teil, Erster Abschnitt, § 6
und 8 14 (3)) und plant und realisiert die Zusamamieait der Lernbereiche.

Hinweise und Anregungen zur Entwicklung und Gestejtder didaktischen Jahresplanung
enthalt die Handreichung ,Didaktische Jahresplafdng

Danach sind insbesondere folgende Aufgaben zerteist

— Anordnung der Lernfelder in den einzelnen Ausbilggjahren

— Ausdifferenzierung der Lernfelder durch praxisrelate, exemplarische Lernsituationen
— Festlegung des zeitlichen Umfangs der Lernsituation

— didaktisch begrindete Anordnung der Lernsituatiamaer Beachtung des Kompetenz-
zuwachses

— Konkretisierung der Kompetenzentwicklung in dennstuationen unter Bertcksichti-
gung aller Kompetenzdimensionen wie sie der KMK+Rahlehrplan vorsieht (s. Kapi-
tel 3.4) und unter Einbezug der im berufsbezogémenbereich zusatzlich ausgewiese-
nen Facher wi€remdsprachliche KommunikatimderWirtschafts- und Betriebslehre
und der Facher des berufsibergreifenden Lernbareich

— Zuordnung von einzufiihrenden oder zu vertiefenddseistechniken zu den Lernsi-
tuationen

— Vereinbarungen zu Lernerfolgstberpriufungen
— Planung der Lernorganisation

— Belegung von Klassen-/Fachraumen, DurchfihrungBsdwursionen usw.

zusammenhangende Lernzeiten

Einsatz der Lehrkréafte im Rahmen des Teams

sachliche Ressourcen

Ls, Linksammlung zum Lehrplan: http://www.berufdioihg.nrw.de/cms/verweise/
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— Berucksichtigung der Besonderheiten bei Durchfugreines doppeltqualifizierenden
Bildungsgangs (vgl. Handreichung ,Doppelqualifiketim dualen Systemy

Die didaktische Jahresplanung ist zu dokumentierahdie Bildungsgangarbeit zu evaluie-
ren.

2.2 Hinweise zur Lernerfolgstberprifung und Leistungsbevertung

Lernerfolgsuberprifung und Leistungsbewertung ddam, dass alle Dimensionen der Hand-
lungskompetenz in Aufgabenstellungen bericksichigden.

Lernerfolgsuberprifungen und LeistungsbewertungehGrundlage fur
— die Planung und Steuerung konkreter Unterricht&uéel
— Beratungen mit Schilerinnen und Schulern zu deggstiingsprofilen

— Beratungen mit an der Berufsausbildung Mitverantiatren insbesondere Uber die Zuer-
kennung des Berufsschulabschlusses, den Erwednadigbildender Abschliisse der Se-
kundarstufe Il sowie den nachtraglichen Erwerb &bschlissen der Sekundarstufe I.

Lernerfolgsuberprifungen und Leistungsbeurteilungeentieren sich am Niveau der in den
Zielformulierungen der Lernfelder als Mindestanfmehgen beschriebenen Kompetenzen.
Dabei sind zu bertcksichtigen:

der Umfang und die Differenziertheit von Kenntnigséahigkeiten und Fertigkeiten

die Selbststandigkeit bei der Leistungserbringung

die situationsgerechte, sprachlich richtige Komrkation sowie
— das Engagement und soziale Verhalten in Lernpreness

Leistungen inDatenverarbeitungverden im Rahmen der Umsetzung der Lernfeldeaehar
und flieRen dort in die Bewertung ein.

Leistungen in den Facheklfirtschafts- und Betriebslehrend Fremdsprachliche Kommuni-
kationwerden in enger Verknupfung mit den Lernfeldeoracht, jedoch gesondert bewertet.

Im FachFremdsprachliche Kommunikatiomird dabei unter Berticksichtigung des Gemein-
samen Européischen Referenzrahmens und des Fautatehfir Fachklassen des dualen Sys-
tems der Berufsausbildung das Spektrum der allgemesprachlichen Mittel, Wortschatz-
spektrum und -beherrschung, grammatikalische Kiénegk Aussprache und Intonation, Dis-
kurskompetenz sowie Redefluss und -genauigkeit aegestrebten Niveau zugeordnet. Das
Niveau des européischen Referenzrahmens, an déndsicUnterricht orientiert hat, wird
zusatzlich zur Note auf dem Zeugnis ausgewiesenallan Schilerinnen und Schilern glei-
che Lernchancen zu ermdglichen, werden untersabtiedVorkenntnisse in der Fremdspra-
che grundsatzlich durch ein binnendifferenziertegetrichtsangebot auf zwei unterschiedli-
chen Niveaustufen oder durch Kursbildung bertckigjth

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

Ls, Linksammlung zum Lehrplan: http://www.berufdioihg.nrw.de/cms/verweise/




2.3 Hinweise zur Forderung der Gleichberechtigung
(Gender Mainstreaming)

Es ist Aufgabe der Schule, den Grundsatz der Qdeigthtigung der Geschlechter zu achten
und auf die Beseitigung bestehender Nachteile irken (8 2 Abs. 6 Satz 2 Schulgesetz).

Grundlagen und Praxishinweise zur Férderung denGagleichheit (,Reflexive Koedukati-
on“) sind den jeweils aktuellen Veroffentlichungaées Ministeriums fur Schule und Weiter-
bildung zu entnehmeh.

Ls, Linksammlung zum Lehrplan: http://www.berufdioihg.nrw.de/cms/verweise/
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3  Vorgaben und Hinweise fiir den berufsbezogenen Lerrds

reich

3.1 Stundentafel

Unterrichtsstunden

1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr Summe
I. Berufsbezogener Lernbereich
getrlebsorganlsatlon und Verkaufsfor- 20 — 60 60 60 140 — 180

erung

Produktzusammensetzung 140 — 186 40 40 220 — 260
und -herstellung
Beratung und Verkauf 40 -80| 180 180 400 — 44(
Fremdsprachliche Kommunikation 0 — 40 0-4 0-40 40-80
Wirtschafts- und Betriebslehre %0 40 40 120
Summe: 320-360 | 320-360 | 320-360 | 1006-1040

II. Differenzierungsbereich

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

lll. Berufstbergreifender Lernbereich

Deutsch/Kommunikation

Religionslehre

Sport/Gesundheitsférderung

Politik/Gesellschaftslehre

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

In die Lernfelder sind auf der Grundlage der ,Ebmte fir den Unterricht der Berufsschule im Berei¢int-
schafts- und Sozialkunde gewerblich-technischedisngsberufe” (Beschluss der KMK vom 07.05.2008 i
der jeweils glltigen Fassung) insgesamt 40 UnteisgtundeWirtschafts- und Betriebslehiategriert.
Die Bildungsgangkonferenz entscheidet, aus weldlenfeldern und somit aus welchen Blndelungsfachern
der vorgesehene Stundenanteil im ersten Ausbilgangentnommen wird.
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3.2 Bundelungsfacher

3.2.1 Zusammenfassung der Lernfelder

Lernfelder des KMK-Rahmenlehrplans, die sich awschen oder affinen beruflichen Hand-
lungsfeldern ableiten, sind zu Biindelungsfachesammengefasst. Diese Bindelungsfacher
sind in der Regel Uber die gesamte Ausbildungsaesgewiesen. Die Leistungsbewertungen
innerhalb der Lernfelder werden zur Note des Blmfaches zusammengefasst. Eine Do-
kumentation der Leistungsentwicklung tber die Alggligsjahre hinweg ist somit sicherge-
stellt.

Zusamlmenfassung der Lernfelder zu Buindelungsfacherim den einzelnen Ausbildungs-
jahren

1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr

1.1B/K, 2.4BI/K, 3.5B/K, Betriebsorganisation und
1.1F 2.4F 3.5F Verkaufsforderung

1.2B/K, 1.4B/K, |2.3B/K, 3.3B/K, Produktzusammensetzung
1.2F, 1.3F, 1.4F | 2.3F 3.3F und -herstellung

1.3B/K, 2.1B/K, 2.2B/K, |3.1B/K, 3.2B/K, 3.4B/K| Beratuna und Verkauf
1.5F 2.1F, 2.2F 3.1F, 3.2F, 3.4F g

B = Fachverkaufer/Fachverkaufer in im Lebensmitiattwerk (Backerei)
K = Fachverkaufer/Fachverkaufer in im Lebensmitieliiwerk (Konditorei)
F = Fachverkaufer/Fachverkaufer in im Lebensmittettwerk (Fleischerei)

3.2.2 Beschreibung der Bindelungsfacher

Die Beschreibung der Bundelungsfacher verdeutlidn Zusammenhang der Arbeits- und
Geschéftsprozesse in den gleichen oder affinerfllmien Handlungsfeldern, die konstituie-
rend fur die jeweiligen Lernfelder sind.

Betriebsorganisation und Verkaufsférderung

Das BundelungsfacBetriebsorganisation und Verkaufsforderufagst die Lernfelder zu-
sammen, in denen die Kompetenzentwicklung im irterpetrieblichen Handeln und im Be-
reich Verkaufsfoérderung durch Kundenorientierungdordergrund steht.

Im ersten Ausbildungsjahr machen sich die Schiierinund Schiler mit den Berufsstruktu-
ren ihres Ausbildungsberufes, der betrieblichena@igation und berufstypischen Arbeitsab-
laufen vertraut. Sie entwickeln die Fahigkeit, smmehmend selbstverantwortlich und kon-
struktiv in Beruf und Betrieb zu verhalten (LF 1/KBLF 1.1F).

Im zweiten Ausbildungsjahr der Fachstufe erarbesgerh die Schilerinnen und Schiler
grundlegende Kompetenzen im Bereich der Verkaulsiting (LF 2.4B/K, LF 2.4F). Im
dritten Ausbildungsjahr ist das Ziel selbststéandigaed selbstverantwortlichen Handelns wei-
terzuentwickeln. Unter Berilicksichtigung der betreden Organisation sind sie in der Lage
umfangreiche Aktionen zur Verkaufsférderung ausduerd durchzufihren und zu beurteilen
(LF 3.5B/K, LF 3.5F).

Lzur Verdeutlichung der Biindelungsfacher siehe dugrhfeldibersicht Rahmenlehrplan S. 26/27
12



Produktzusammensetzung und -herstellung

Ein zentrales Anliegen des Lebensmittelhandwertkessden Kundinnen und Kunden hoch-
wertige Erzeugnisse fachkompetent anzubieten. Diadicksichtigen ,Fachverkduferinnen
und Fachverkaufer im Lebensmittelhandwerk® Verbreueerhalten, Kundenwtinsche und
Ernahrungsgewohnheiten.

Im ersten Ausbildungsjahr erwerben die Schilerirmet Schiler grundlegende Kompeten-
zen in der fachgerechten Beschreibung der Prods&tamensetzung und Herstellung spezi-
fischer Produkte. Diese Kompetenzen bilden die 8&& den professionellen beratenden
Verkauf (LF 1.2B/K, LF 1.4B/K, LF 1.2F, LF 1.3F, LHF).

Im Rahmen komplexerer Arbeitsablaufe entwickelnisieeweiten Ausbildungsjahr Kompe-
tenzen bezuglich der Herstellung, Lagerung sowgAlerichtens und Verkaufens von Spei-
sen (LF 2.3B/K, LF 2.3F)

Auf der Basis der gewonnenen Erfahrungen sind dmgi8rinnen und Schiler im dritten Jahr
der Ausbildung in der Lage, verzehrfertige Gerichueplanen, herzustellen und zu beurteilen
(LF 3.3B/K, LF 3.3 F).

Beratung und Verkauf

Der Umsatz einer Backerei/Konditorei/Fleischeresmwvohl von der Produktqualitat als auch
von fachlich fundierter Beratung durch verkaufstasbh gut geschultes Personal abhangig.

Im ersten Ausbildungsjahr erwerben die Schilerirumaeh Schuler fir die Beratung der Kun-
din/des Kunden wesentliche Kompetenzen bezuglichedghrungsphysiologischen Bedeu-
tung der vom Betrieb angebotenen Produkte. SieefiiMerkaufshandlungen und Verkaufs-
gesprache durch und beachten dabei grundlegendsdrRiégy Kommunikation mit der Kun-
din/dem Kunden (LF 1.3B/K, LF 1.5F).

Im zweiten Jahr erweitern sie ihre Kompetenzenenmaie Verkaufshandlungen optimieren
und beratende Verkaufsgespréache durchfuhren (LB/R,1LF 2.1F, LF 2.2B/K, LF 2.2F).

Im dritten Ausbildungsjahr vervollstandigen die Slgninnen und Schuler die fur ihren Beruf
erforderlichen Kompetenzen, indem sie besonderka¥dssituationen gestalten, ausfihrliche
Fachberatungen durchfihren und umfangreiche Daissthgen planen, organisieren und
ausfuhren (LF 3.1B/K, LF 3.1F, LF 3.2B/K, LF 3.2 3.4B/K, LF 3.4F).

3.3 Hinweise und Vorgaben zum Kompetenzerwerb in weitean Fachern

Als ,weitere” Facher werden die im berufsbezogehembereich zuséatzlich ausgewiesenen
Facher wigFremdsprachliche KommunikatipWirtschafts- und Betriebslehtend die Facher
des berufstbergreifenden Lernbereichs bezeichrest.Ubterricht in diesen Fachern ist fur
die Forderung umfassender Handlungskompetenz uniidar.

3.3.1 Kompetenzerwerb im Fach Fremdsprachliche Kommunikaton

Grundlage fir den Unterricht im FaBlnemdsprachliche Kommunikatiost der gultige Fach-
lehrplan fur Fachklassen des dualen Systems def€ersbildung. Der Unterricht unterstitzt
die berufliche Qualifizierung und fordert zugleieime fachspezifische Kompetenzerweite-
rung.
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Die Umsetzung fremdsprachlicher Ziele und Inhattelgt berufsbezogen im Umfang von 40
bzw. 80 (gesondert ausgewiesenen) Unterrichtssturidie Leistungsbewertung richtet sich
nach den Vorgaben in Kapitel 2.2.

In der nachfolgenden Tabelle sind beispielhafte igfungspunkte fur die fremdsprachliche
Kommunikation in den Lernfeldern fur den Ausbildshgruf aufgefihrt.

Schwerpunkt Backerei/Konditorei

Kompetenzbereiche Fremdsprache

Rezeption

Erfassen der wesent-
lichen Aussagen

fremdsprachlicher

Texte (hérend und
lesend)

Produktion

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

Mediation

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

Interaktion

Fuhren von Gespra-
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
Betriebsraumen und
unterschiedliche Ar-
beitsablaufe beschrei
ben

Angebot lber das
Sortiment libertragen

sich Uber Erfahrunger
am Arbeitsplatz aus-
tauschen

Lernfeld 1.2B/K
Herstellen einfacher
Teige/Massen

Verwendungsmég-
lichkeiten von Teigen
und Massen beschrei
ben

Arbeitsablaufplane
Ubertragen

sich Uber Rezepturen
austauschen

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

Kaufvertrage verste-
hen

Produkte prasentierer
Handzettel erstellen

Lernfeld 1.4B/K
Herstellen von Feinen
Backwaren aus Teige

Arbeitsablaufe eror-
tern

Lernfeld 2.1
Verkauf aktiv gestal-
ten

Verkaufsgesprache
fuhren

Lernfeld 2.2B/K
Waren kundenorien-
tiert verkaufen

Uiber Serviceleistunge
verhandeln

=]

Lernfeld 2.3
Speisen herstellen un
anrichten

Kundinnen/Kunden
Uber die Produktquali
tat informieren

Lernfeld 2.4
Produkte verkaufsfor-
dernd prasentieren

Werbung fiir Backwa-
ren verstehen

Lernfeld 3.1
Besondere Verkaufss
tuationen gestalten

Konflikte im Umgang
mit Kundin-
nen/Kunden l6sen

Lernfeld 3.2B/K
Waren fachlich fun-
diert verkaufen

Informationen Uber
Hygienemaflnahmen
verstehen

Kundinnen/Kunden
umfassend beraten

Lernfeld 3.3B/K
Gerichte herstellen
und anrichten

Lernfeld 3.4
Gerichte und Getrank
présentieren und ser-

1%}

vieren
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Kompetenzbereiche Fremdsprache

Rezeption

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

Produktion

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

Mediation

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

Interaktion

Fuhren von Gespra-
chen und Austausch
schriftlicher Mittei-
lungen in der Fremd-
sprache

Lernfeld 3.5

Umsatz und Kunden-
bindung durch Ver-
kaufsaktionen fordern

Kundinnen/Kunden
Uber besondere Ver-
kaufsaktionen infor-
mieren

Schwerpunkt Fleischerei

Kompetenzbereiche Fremdsprache

Rezeption

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

Produktion

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

Mediation

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

Interaktion

Fuhren von Gespra-
chen und Austausch
schriftlicher Mittei-
lungen in der Fremd-
sprache

Lernfeld 1.1F
Einfiilhren einer neuen
Mitarbeiterin/eines

neuen Mitarbeiters/

Funktion, Ausstattung
und Nutzung von
Betriebsraumen und
unterschiedliche Ar-
beitsablaufe beschrei
ben

Angebot lber das
Sortiment libertragen

sich Uber Erfahrunger
am Arbeitsplatz und
Uber Arbeitseinsatze
austauschen

Lernfeld 1.2F
Beurteilen und Zerle-

Lamm

gen von Schwein odef

Verwendungsmég-
lichkeiten der Fleisch-
teile beschreiben

Lernfeld 1.3F
Herstellen von Hack-
fleisch

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

Hackfleischprodukte
présentieren

sich Uber Rezepturen
austauschen

Lernfeld 1.4F
Herstellen von kii-
chenfertigen Erzeug-
nissen

Arbeitsablaufe eror-
tern

Lernfeld 1.5F
Informieren tber
Fleischereiprodukte

Handzettel zu den
Fleischereiprodukten
erstellen

Lernfeld 2.1
Verkauf aktiv gestal-
ten

Verkaufsgesprache
fuhren

Lernfeld 2.2F
Waren kundenorien-
tiert verkaufen

Hygienevorschriften
verstehen

Kundinnen/Kunden

Uiber Zusammenset-
zung, Lagerung und
Verwendung informie-
ren

Uiber Serviceleistungen
verhandeln

Lernfeld 2.3
Speisen herstellen un
anrichten

Internationale Fleisch
gerichte beschreiben

Lernfeld 2.4
Produkte verkaufsfor-
dernd prasentieren

Werbung fir Fleisch-
produkte verstehen

Lernfeld 3.1
Besondere Verkaufss|

tuationen gestalten

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

Rezeption

Erfassen der wesent-
lichen Aussagen
fremdsprachlicher
Texte (horend und

Produktion

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

Mediation

Ubertragen von
Texten, Sachverhal-

ten und Problemstel-

lungen von einer

Interaktion

Fuhren von Gespra-
chen und Austausch
schriftlicher Mittei-

lungen in der Fremd-

Gerichte herstellen
und anrichten

zusammenstellen

lesend) Fremdsprache Sprache in die ande- | sprache
re
Lernfeld 3.2F die Kundin/den Kun-
Waren herrichten, den umfassend beratg¢n
présentieren und ver-
kaufen
Lernfeld 3.3F Verkaufsargumente

Lernfeld 3.4

Gerichte und Getrank
présentieren und ser-
vieren

ww

Lernfeld 3.5

Umsatz und Kunden-
bindung durch Ver-
kaufsaktionen fordern

Kundinnen/Kunden
Uber besondere Ver-
kaufsaktionen infor-
mieren

3.3.2 Kompetenzerwerb im Fach Wirtschafts- und Betriebslare

Grundlage fir den Unterricht im Fa@fiirtschafts- und Betriebslehist der gtiltige Fachlehr-
plan fur Fachklassen des dualen Systems der Beslfgdung. Der Unterricht unterstitzt die
berufliche Qualifizierung und fordert zugleich efiaehspezifische Kompetenzerweiterung.

Der Lehrplan berlcksichtigt die ,Elemente fir dentéfricht der Berufsschule im Bereich

Wirtschafts- und Sozialkunde gewerblich-techniscersbildungsberufe® (Beschluss der

Kultusministerkonferenz [KMK] vom 07.05.2008 in derveils gultigen Fassung), die einen
Umfang von 40 Unterrichtsstunden abdecken. Darlilmatus sind weitere Handlungsbeziige
enthalten, die bei zweijdhrigen Berufen im Umfamog v0 Unterrichtsstunden, bei dreijahri-
gen Berufen im Umfang von 80 Unterrichtsstundenisdsi dreieinhalbjahrigen Berufen im

Umfang von 100 Unterrichtsstunden zu realisiered.si

Die Umsetzung der Handlungsbeziige erfolgt in Léwasionen (vgl. Handreichung ,Didakti-
sche Jahresplanung®, Kapitel 9.2Dabei ist der fiir die Zwischen- und Abschluspni
bzw. Teil 1 und Teil 2 der Abschlussprifung erfalidbe Kompetenzerwerb zu bertcksich-
tigen. Die Leistungsbewertung richtet sich nach\dergaben in Kapitel 2.2.

Die folgende Zusammenstellung zeigt Mdglichkeiten loerufsspezifischen Orientierung und
Integration der Ziele und Inhalte der curriculak&®rgaben furwirtschafts- und Betriebslehre
in den Lernfeldern des Bildungsgangs ,Fachverké&ufén Lebensmittelhandwerk/Fach-
verkaufer im Lebensmittelhandwerk” auf:

Ls, Linksammlung zum Lehrplan: http://www.berufdioihg.nrw.de/cms/verweise/
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Schwerpunkt Backerei/Konditorei

Handlungsbeziige Wirtschafts- und Betriebslehre

die berufliche
Existenz sichern

Kosten
beurteilen

mit Kunden
sowie Auftrag-
nehmern kom-
munizieren

Produktionsab-
laufe/Dienstleis-
tungen

organisieren

Interessen im
Betrieb wahr-
nehmen

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

berufliche Identi-
tat entwickeln,
Chancen und
Risiken berufli-
cher Entwicklung
abwagen, berufli-
che Perspektiven
entwickeln

Arbeit human
gestalten, mit
Ressourcen scho-
nend umgehen

sich in einer ver-
anderten Lebenss
tuation orientieren|,
die individuelle
Rolle im Betrieb
reflektieren, im
Team arbeiten,
gesetzliche, tarifli-
che und betriebli-
che Rahmenbe-
dingungen berickq
sichtigen

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

=

Kosten ermitteln

Materialbeschaf-
fung und Lager-
haltung organisie-
ren, Qualitatsstan
dards gewahrleis-
ten, Arbeitspro-
zesse planen und
steuern

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

Preise kalkulieren

Vertrage schliel3
und mit Vertrags-
folgen umgehen,

Schadensersatzan-

spriiche erkennen
ein Unternehmen
préasentieren und
in seiner Identitat
fordern, Wettbe-
werbssituationen
bewerten und
Handlungen dar-
aus ableiten

ehermine planen

im Team arbeite

Lernfeld 1.4B/K
Herstellen von

Feinen Backwaren

Personalkosten
analysieren

verantwortlich
handeln

Arbeitsprozesse
planen und steu-
ern, Arbeit human

aus Teigen gestalten, mit

Ressourcen scho-

nend umgehen,

Qualitatsstandards

gewahrleisten
Lernfeld 2.1 Preise kalkulieren| situationsgerecht | Qualitatsstandardszu einem positiven
Verkauf aktiv Preisuntergrenzer kommunizieren, | gewahrleisten Betriebsklima
gestalten ermitteln Konflikten begeg- beitragen

nen

Lernfeld 2.2B/K
Waren kundenori-|
entiert verkaufen

Kosten ermitteln

situationsgerech
kommunizieren

Arbeit human
gestalten, Quali-
tatsstandards
gewahrleisten

Lernfeld 2.3
Speisen hersteller
und anrichten

Kostenverlaufe
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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Handlungsbeziige Wirtschafts- und Betriebslehre

die berufliche
Existenz sichern

Kosten
beurteilen

mit Kunden
sowie Auftrag-
nehmern kom-
munizieren

Produktionsab-
laufe/Dienstleis-
tungen

organisieren

Interessen im
Betrieb wahr-
nehmen

Lernfeld 2.4
Produkte ver-
kaufsfordernd
présentieren

Kosten ermitteln,
Investitionsent-
scheidungen vor-
bereiten, Wirt-
schatftlichkeit der
Unternehmen
prufen

verantwortlich
handeln

mit Ressourcen
schonend umge-
hen

Lernfeld 3.1
Besondere Ver-
kaufssituationen
gestalten

Kostenverlaufe
planen, Personal-
kosten analysiere

Vertrége schlieRe
und mit Vertrags-
nfolgen umgehen,
Konflikten begeg-
nen, Schadenser-
satzanspriiche
erkennen

als Auszubilden-
de/Auszubildende
handeln, zu einen
positiven Be-
triebsklima beitra-
gen

Lernfeld 3.2B/K
Waren fachlich
fundiert verkaufen|

Kosten ermitteln

situationsgerech
kommunizieren

Materialbeschaf-
fung und Lager-
haltung organisie-
ren

Lernfeld 3.3B/K
Gerichte herstelle
und anrichten

Kosten ermitteln,
Preise kalkulieren

situationsgerecht
kommunizieren

Arbeitsprozesse
planen und steu-
ern, Qualitatsstan
dards gewahrleis-
ten

Lernfeld 3.4
Gerichte und
Getréanke prasen-
tieren und servie-
ren

Kostenverlaufe
planen, Preisun-
tergrenzen ermit-
teln

situationsgerecht
kommunizieren,
Vertrage schlieRe
und mit Vertrags-
folgen umgehen,
Konflikten begeg-
nen

Arbeitsprozesse
planen und steue

Lernfeld 3.5
Umsatz und Kun-
denbindung durch
Verkaufsaktionen
fordern

unternehmerische)
Chancen und

Risiken abwégen,
Méglichkeiten der
Existenzsicherung
wahrnehmen

Wirtschaftlichkeit
der Unternehmen
prufen

ein Unternehmen
préasentieren und
in seiner ldentitat
fordern, Wettbe-
werbssituationen
bewerten und
Handlungen dar-
aus ableiten

Leistungsanreize
durch Entloh-
nungssysteme
beurteilen

Interessen abwa-
gen, Mitbestim-
mungsmaglichkei
ten wahrnehmen,
Rechte einzeln
oder gemeinsam
vertreten, im
Team arbeiten

18



Schwerpunkt Fleischerei

Handlungsbeziige Wirtschafts- und Betriebslehre

die berufliche
Existenz sichern

mit Kunden
sowie Auftrag-
nehmern kom-
munizieren

Produktionsab-
laufe/Dienstleis-
tungen

organisieren

Interessen im
Betrieb wahr-
nehmen

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

berufliche Identi-
tat entwickeln,
Chancen und
Risiken berufli-
cher Entwicklung
abwagen, berufli-
che Perspektiven
entwickeln

Arbeit human
gestalten, mit
Ressourcen scho-
nend umgehen

sich in einer ver-
anderten Lebenss
tuation orientieren
die individuelle
Rolle im Betrieb
reflektieren, im
Team arbeiten,
gesetzliche, tarifli-
che und betriebli-
che Rahmenbe-

sichtigen

dingungen berickq

Lernfeld 1.2F
Beurteilen und
Zerlegen von
Schwein oder
Lamm

Kosten ermitteln

Materialbeschaf-
fung und Lager-
haltung organisie-
ren, Qualitatsstan
dards gewahrleis-
ten, Arbeitspro-
zesse planen und
steuern

Lernfeld 1.3F
Herstellen von
Hackfleisch

Preise kalkulieren

Vertrage schliel3
und mit Vertrags-
folgen umgehen,

Schadensersatzanplanen und steu-

spriiche erkennen
ein Unternehmen
préasentieren und
in seiner Identitat
fordern, Wettbe-
werbssituationen
bewerten und
Handlungen dar-
aus ableiten

eQualitatsstandard
gewahrleisten,
Arbeitsprozesse

,ern, Materialbe-
schaffung und
Lagerhaltung
organisieren

5im Team arbeiten

Lernfeld 1.4F
Herstellen von
kiichenfertigen
Erzeugnissen

Personalkosten
analysieren, Kos-
ten ermitteln

ein Unternehmen
préasentieren und
in seiner Identitat
fordern, Wettbe-
werbssituationen
bewerten und
Handlungen dar-
aus ableiten, ver-
antwortlich han-
deln

Arbeitsprozesse
planen und steu-
ern, Qualitatsstan
dards gewahrleis-
ten

im Team arbeiten

Lernfeld 1.5F
Informieren tiber
Fleischereiproduk
te

verantwortlich
handeln, Konflik-
ten begegnen,
situationsgerecht
kommunizieren

als Auszubilden-
de/Auszubildende
handeln

Lernfeld 2.1
Verkauf aktiv
gestalten

Preise kalkulieren
Preisuntergrenzer
ermitteln

situationsgerecht
kommunizieren,
Konflikten begeg-
nen

Qualitatsstandard
gewahrleisten

Betriebsklima
beitragen

Lernfeld 2.2F
Waren kundenori-
entiert verkaufen

Kosten ermitteln

situationsgerech
kommunizieren

Arbeit human
gestalten, Quali-
tatsstandards
gewahrleisten

5ZU einem positiven

r
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Handlungsbeziige Wirtschafts- und Betriebslehre

die berufliche
Existenz sichern

mit Kunden
sowie Auftrag-
nehmern kom-
munizieren

Produktionsab-
laufe/Dienstleis-
tungen

organisieren

Interessen im
Betrieb wahr-
nehmen

Lernfeld 2.3
Speisen hersteller
und anrichten

Kostenverlaufe
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-
kaufsférdernd
présentieren

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

verantwortlich
handeln

mit Ressourcen
schonend umge-
hen

Lernfeld 3.1
Besondere Ver-
kaufssituationen
gestalten

Kostenverlaufe
planen, Personal-
kosten analysiere

Vertrage schlieRe
und mit Vertrags-
nfolgen umgehen,
Konflikten begeg-
nen, Schadenser-
satzanspriiche
erkennen

als Auszubilden-
de/Auszubildende
handeln, zu einemn
positiven Be-
triebsklima beitra-
gen

r

Lernfeld 3.2F
Waren herrichten,
préasentieren und
verkaufen

Kosten ermitteln

situationsgerech
kommunizieren

Materialbeschaf-
fung und Lager-
haltung organisie-
ren

Lernfeld 3.3F
Gerichte herstelle
und anrichten

h

Kosten ermitteln,
Preise kalkulieren

situationsgerecht
kommunizieren

Arbeitsprozesse
planen und steu-
ern, Qualitatsstan
dards gewahrleis-
ten

Lernfeld 3.4
Gerichte und
Getrénke préasen-
tieren und servie-
ren

Kostenverlaufe
planen, Preisun-
tergrenzen ermit-
teln

situationsgerecht
kommunizieren,
Vertrége schlieRe
und mit Vertrags-
folgen umgehen,
Konflikten begeg-
nen

Arbeitsprozesse
planen und steuer

Lernfeld 3.5
Umsatz und Kun-
denbindung durch
Verkaufsaktionen
fordern

unternehmerische)
Chancen und

Risiken abwagen,
Méglichkeiten der
Existenzsicherung
wahrnehmen

Wirtschaftlichkeit
der Unternehmen
prufen

ein Unternehmen
préasentieren und
in seiner Identitat
fordern, Wettbe-
werbssituationen
bewerten und
Handlungen dar-
aus ableiten

Leistungsanreize
durch Entloh-
nungssysteme
beurteilen

Interessen abwa-
gen, Mitbestim-
mungsmaglichkei
ten wahrnehmen,
Rechte einzeln
oder gemeinsam
vertreten, im
Team arbeiten

3.3.3 Integration der Datenverarbeitung

Ziele und Inhalte deDatenverarbeitungsind in die Lernfelder integriert.
wertung richtet sich nach den Vorgaben in Kapit2l 2
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3.4 KMK-Rahmenlehrplan

RAHMENLEHRPLAN

fur den Ausbildungsberuf

Fachverkaufer im Lebensmittelhandwerk/
Fachverkauferin im Lebensmittelhandwerk*

(Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 08.03630

1Hrsg.: Sekretariat der Standigen Konferenz detusahinister der Lander in der Bundesrepublik Dehltstd,
Bonn
Zs. Linksammlung zum Lehrplan: http://www.berufdioihg.nrw.de/cms/verweise/
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Teil | Vorbemerkungen

Dieser Rahmenlehrplan fiur den berufsbezogenen tittterder Berufsschule ist durch die
Standige Konferenz der Kultusminister und -senatater Lander (KMK) beschlossen wor-
den.

Der Rahmenlehrplan ist mit der entsprechenden Adistgsordnung des Bundes (erlassen
vom Bundesministerium fur Wirtschaft und Technotogider dem sonst zustandigen Fach-
ministerium im Einvernehmen mit dem Bundesministerifir Bildung und Forschung) ab-
gestimmt.

Der Rahmenlehrplan baut grundsatzlich auf dem Hahplabschluss auf und beschreibt
Mindestanforderungen.

Auf der Grundlage der Ausbildungsordnung und desnianlehrplans, die Ziele und Inhalte

der Berufsausbildung regeln, werden die Abschlus#iation in einem anerkannten Aus-

bildungsberuf sowie - in Verbindung mit Unterrichtweiteren Fachern - der Abschluss der
Berufsschule vermittelt. Damit werden wesentlicheralissetzungen fur eine qualifizierte
Beschaftigung sowie fur den Eintritt in schulisalmed berufliche Fort- und Weiterbildungs-

gange geschaffen.

Der Rahmenlehrplan enthélt keine methodischen dgstigen fir den Unterricht. Bei der

Unterrichtsgestaltung sollen jedoch Unterrichtsrodém, mit denen Handlungskompetenz
unmittelbar geférdert wird, besonders berlcksi¢htigrden. Selbststandiges und verantwor-
tungsbewusstes Denken und Handeln als Ubergredediéé der Ausbildung muss Teil des

didaktisch-methodischen Gesamtkonzepts sein.

Die Lander ibernehmen den Rahmenlehrplan unmitteltber setzen ihn in eigene Lehrplane
um. Im zweiten Fall achten sie darauf, dass dasfkahmenlehrplan erzielte Ergebnis der
fachlichen und zeitlichen Abstimmung mit der jewggh Ausbildungsordnung erhalten
bleibt.
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Teil Il Bildungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe ezfiiin der dualen Berufsausbildung einen
gemeinsamen Bildungsauftrag.

Die Berufsschule ist dabei ein eigenstandiger Leri®ie arbeitet als gleichberechtigter Part-
ner mit den anderen an der Berufsausbildung Beteilizusammen. Sie hat die Aufgabe, den
Schilern und Schulerinnen berufliche und allgeméiainhalte unter besonderer Bertck-
sichtigung der Anforderungen der Berufsausbilduwngermitteln.

Die Berufsschule hat eine berufliche Grund- undhbddung zum Ziel und erweitert die vor-
her erworbene allgemeine Bildung. Damit will sie Eufliillung der Aufgaben im Beruf sowie
zur Mitgestaltung der Arbeitswelt und Gesellschafsozialer und 6kologischer Verantwor-
tung befahigen. Sie richtet sich dabei nach denligiBerufsschule geltenden Regelungen der
Schulgesetze der Lander. Inshesondere der berofglee Unterricht orientiert sich aul3er-
dem an den fir jeden staatlich anerkannten Aushgsiberuf bundeseinheitlich erlassenen
Ordnungsmitteln:

- Rahmenlehrplan der Standigen Konferenz der Kultnstar und -senatoren der Lander
(KMK)

- Verordnung Uber die Berufsausbildung (Ausbildundsang) des Bundes fur die betrieb-
liche Ausbildung.

Nach der Rahmenvereinbarung tber die BerufsscBdschluss der KMK vom 15.03.1991)
hat die Berufsschule zum Ziel,

- ,eine Berufsfahigkeit zu vermitteln, die Fachkomgret mit allgemeinen Fahigkeiten hu-
maner und sozialer Art verbindet

- berufliche Flexibilitat zur Bewaltigung der sich maelnden Anforderungen in Arbeitswelt
und Gesellschaft auch im Hinblick auf das Zusamnssisen Europas zu entwickeln

- die Bereitschaft zur beruflichen Fort- und Weitktbng zu wecken

- die Fahigkeit und Bereitschaft zu férdern, bei ohelividuellen Lebensgestaltung und im
offentlichen Leben verantwortungsbewusst zu hanteln

Zur Erreichung dieser Ziele muss die Berufsschule

- den Unterricht an einer fur ihre Aufgabe spezifeathiPadagogik ausrichten, die Hand-
lungsorientierung betont

- unter Beriicksichtigung notwendiger beruflicher S@léderung berufs- und berufsfeld-
Ubergreifende Qualifikationen vermitteln

- ein differenziertes und flexibles Bildungsangebetvghrleisten, um unterschiedlichen
Fahigkeiten und Begabungen sowie den jeweiligearBernissen der Arbeitswelt und Ge-
sellschaft gerecht zu werden

- Einblicke in unterschiedliche Formen von Beschiftig) einschlief3lich unternehmerischer
Selbststandigkeit vermitteln, um eine selbstverantihe Berufs- und Lebensplanung zu
unterstutzen

- im Rahmen ihrer Mdglichkeiten Behinderte und Bemeitigte umfassend stitzen und
fordern

- auf die mit Berufsaustbung und privater Lebensfiipreerbundenen Umweltbedrohungen
und Unfallgefahren hinweisen und Mdoglichkeiten hwer Vermeidung bzw. Verminde-
rung aufzeigen.
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Die Berufsschule soll dartiber hinaus im allgemeidaterricht und, soweit es im Rahmen des
berufsbezogenen Unterrichts mdglich ist, auf Kesbfgme unserer Zeit wie zum Beispiel:

- Arbeit und Arbeitslosigkeit,

- friedliches Zusammenleben von Menschen, Volkern Kotturen in einer Welt unter
Wahrung kultureller Identitat,

- Erbhaltung der naturlichen Lebensgrundlage sowie

- Gewahrleistung der Menschenrechte
eingehen.

Die aufgefuihrten Ziele sind auf die Entwicklung dandlungskompetenzgerichtet. Diese
wird hier verstanden als die Bereitschaft und Bigiding des Einzelnen, sich in beruflichen,
gesellschaftlichen und privaten Situationen saawer durchdacht sowie individuell und
sozial verantwortlich zu verhalten. Handlungskorepetentfaltet sich in den Dimensionen
von Fachkompetenz, Humankompetenz und Sozialkompete

Fachkompetenzbezeichnet die Bereitschaft und Befahigung, aufGleindlage fachlichen
Wissens und Konnens Aufgaben und Probleme ziekbernsachgerecht, methodengeleitet
und selbststandig zu I6sen und das Ergebnis zudieur

Humankompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Befahigung, alsviduelle Personlich-
keit die Entwicklungschancen, Anforderungen undsEiméankungen in Familie, Beruf und
offentlichem Leben zu klaren, zu durchdenken undeurteilen, eigene Begabungen zu ent-
falten sowie Lebensplane zu fassen und fortzuekéic Sie umfasst Eigenschaften wie
Selbststandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrayeduverlassigkeit, Verantwortungs- und
Pflichtbewusstsein. Zu ihr gehéren insbesonderén alie Entwicklung durchdachter Wert-
vorstellungen und die selbstbestimmte Bindung amnt&Ve

Sozialkompetenzbezeichnet die Bereitschaft und Befahigung, seZgdziehungen zu leben
und zu gestalten, Zuwendungen und Spannungen asserf und zu verstehen sowie sich mit
Anderen rational und verantwortungsbewusst ausderanu setzen und zu verstandigen.
Hierzu gehort insbesondere auch die EntwicklungaserzVerantwortung und Solidaritat.

Bestandteil sowohl von Fachkompetenz als auch vamahkompetenz als auch von Sozial-
kompetenz sind Methodenkompetenz, kommunikative petenz und Lernkompetenz.

Methodenkompetenzbezeichnet die Bereitschaft und Befahigung zugerthtetem, plan-
malfigem Vorgehen bei der Bearbeitung von AufgalrehRroblemen (zum Beispiel bei der
Planung der Arbeitsschritte).

Kommunikative Kompetenz meint die Bereitschaft und Befahigung, kommunikatsitua-
tionen zu verstehen und zu gestalten. Hierzu gedgjrteigene Absichten und Bedurfnisse
sowie die der Partner wahrzunehmen, zu verstehemanzustellen.

Lernkompetenz ist die Bereitschaft und Befahigung, Informationgrer Sachverhalte und
Zusammenhange selbststandig und gemeinsam mit &mderverstehen, auszuwerten und in
gedankliche Strukturen einzuordnen. Zur Lernkomuetgehotrt insbesondere auch die Fa-
higkeit und Bereitschaft, im Beruf und Uber den WBsgbereich hinaus Lerntechniken und
Lernstrategien zu entwickeln und diese fur lebergda Lernen zu nutzen.
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Teil Il Didaktische Grundsatze

Die Zielsetzung der Berufsausbildung erforderides, Unterricht an einer auf die Aufgaben
der Berufsschule zugeschnittenen Padagogik aubtremicdie Handlungsorientierung betont
und junge Menschen zu selbststandigem Planen, Bima&n und Beurteilen von Arbeitsauf-
gaben im Rahmen ihrer Berufstatigkeit befahigt.

Lernen in der Berufsschule vollzieht sich grundsétzn Beziehung auf konkretes, berufli-
ches Handeln sowie in vielfaltigen gedanklichen i@penen, auch gedanklichem Nachvoll-
ziehen von Handlungen Anderer. Dieses Lernen isallem an die Reflexion der Vollztige
des Handelns (des Handlungsplans, des Ablauf&ebnisse) gebunden. Mit dieser ge-
danklichen Durchdringung beruflicher Arbeit werdbia Voraussetzungen fur das Lernen in
und aus der Arbeit geschaffen. Dies bedeutet fiirREEhmenlehrplan, dass das Ziel und die
Auswahl der Inhalte berufsbezogen erfolgt.

Auf der Grundlage lerntheoretischer und didaktis&&enntnisse werden in einem pragma-
tischen Ansatz fur die Gestaltung handlungsorieteieUnterrichts folgende Orientierungs-
punkte genannt:

- Didaktische Bezugspunkte sind Situationen, diediér Berufsausibung bedeutsam sind
(Lernen fur Handeln).

- Den Ausgangspunkt des Lernens bilden Handlungeglioh&t selbst ausgefuhrt oder aber
gedanklich nachvollzogen (Lernen durch Handeln).

- Handlungen mussen von den Lernenden mdoglichst ts&lhdig geplant, durchgefihrt,
Uberprift, gegebenenfalls korrigiert und schlidRbhewertet werden.

- Handlungen sollten ein ganzheitliches Erfasserbdenflichen Wirklichkeit fordern, zum
Beispiel technische, sicherheitstechnische, 6kosomai, rechtliche, dkologische, soziale
Aspekte einbeziehen.

- Handlungen mussen in die Erfahrungen der Lernemttegriert und in Bezug auf ihre
gesellschaftlichen Auswirkungen reflektiert werden.

- Handlungen sollen auch soziale Prozesse, zum Beéidpr Interessenerklarung oder der
Konfliktbewéltigung, sowie unterschiedliche Pergpedn der Berufs- und Lebensplanung
einbeziehen.

Handlungsorientierter Unterricht ist ein didaktissiKonzept, das fach- und handlungssyste-
matische Strukturen miteinander verschrankt. Est Eish durch unterschiedliche Unter-
richtsmethoden verwirklichen.

Das Unterrichtsangebot der Berufsschule richtét aicJugendliche und Erwachsene, die sich
nach Vorbildung, kulturellem Hintergrund und Erfahgen aus den Ausbildungsbetrieben
unterscheiden. Die Berufsschule kann ihren Bildano§sag nur erfillen, wenn sie diese Un-
terschiede beachtet und Schuler und Schulerinaech benachteiligte oder besonders begab-
te - ihren individuellen Mdéglichkeiten entsprechdarlert.
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Teil IV Berufsbhezogene Vorbemerkungen

Der vorliegende Rahmenlehrplan fur die Berufsadsiniy zum Fachverkaufer im Lebensmit-
telhandwerk/zur Fachverkéauferin im Lebensmitteliveerdk ist mit der Verordnung tber die
Berufsausbildung zum Fachverkaufer im Lebensméatadiwerk/zur Fachverkauferin im Le-
bensmittelnandwerk vom 7. April 2006 (BGBI. | NB,1S. 604 ff.) abgestimmit.

Der Rahmenlehrplan fir den Ausbildungsberuf Fadtiuger im Nahrungsmittelhand-
werk/Fachverkauferin im Nahrungsmittelhandwerk @#sss der KMK vom 24.01.1986)
wird durch den vorliegenden Rahmenlehrplan aufgehob

Fur den Priufungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunesentlicher Lehrstoff der Berufs-
schule wird auf der Grundlage der ,Elemente fur daterricht der Berufsschule im Bereich
Wirtschafts- und Sozialkunde gewerblich-techniscersbildungsberufe® (Beschluss der
KMK vom 18.05.1984) vermittelt.

Der Ausbildungsberuf Fachverkaufer im Lebensmitiettwerk/Fachverkauferin im Lebens-
mittelhandwerk und die jeweiligen Ausbildungsberdér Produktion Backer/Backerin, Kon-

ditor/Konditorin, Fleischer/Fleischerin kdnnen imsten Ausbildungsjahr eine gemeinsame
fachliche Grundbildung erhalten. Die dort vorlieden Lernfelder sollen in Bezug auf die
Erfordernisse des Verkaufs umgesetzt werden. Inlsnfeldern des zweiten und dritten

Ausbildungsjahres sind die berufsspezifischen behahtsprechend den jeweiligen Ausbil-
dungsberufen zu vermitteln.

Der Rahmenlehrplan ist so gestaltet, dass dortdie® erforderlich ist, Schuler und Schiile-
rinnen gemeinsam in den Lernfeldern unterrichtetder kénnen, die nicht eindeutig einem
Bezugshandwerk (B/K = Backerei/Konditorei, F = Btdierei) zugeordnet sind.

Im Rahmenlehrplan sind die Ziele und Inhalte darelnen Lernfelder konsequent aus beruf-
lichen Handlungssituationen mit Blick auf Kundeweatierung abgeleitet. Die Struktur der
Lernfelder folgt sowohl dem Konzept der Handlungsatrerung als auch der Fachsystematik
und verbindet beide zu einer Einheit.

Die fur die einzelnen Lernfelder aufgefihrten Inbalind als notwendige Konkretisierungen
der Ziele gedacht und sind als Mindestanforderurzgeverstehen.

Mathematische Inhalte sind den Lernfeldern zugestrdntegrativ zu vermitteln und ausrei-
chend zu uben.

Ganzheitliches Lernen bedeutet auch folgende Udlesprinzipien als integrative Bestand-

teile der Lernfelder zu vermitteln: Aspekte der ktyge, der Arbeitssicherheit, der Okonomie
und Okologie sowie Arbeiten im Team.
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Tell V. Lernfelder
Ubersicht tiber die Lernfelder fiir den Ausbildungsbeuf
Fachverkaufer im Lebensmittelhandwerk/
Fachverk&auferin im Lebensmittelhandwerk
Lernfelder Zeitrichtwerte
in Unterrichtsstunden
Nr. 1. Jahr 2.Jahr | 3.Jahr
Schwerpunkt: Backerei/Konditorei
1.1 BIK Unterwe|§en eines neuen Mitarbeiters/einer 60
neuen Mitarbeiterin
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 Teigen80
2.1 Verkauf aktiv gestalten 80
2.2 B/K | Waren kundenorientiert verkaufen 100
2.3 Speisen herstellen und anrichten 40
2.4 Produkte verkaufsférdernd prasentieren 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 Getranke prasentieren und ser- 40
' vieren
Umsatz und Kundenbindung durch Verkaufs-
3.5 . y 60
aktionen fordern
Schwerpunkt: Fleischerei
Einfihren eines neuen Mitarbeiters/einer neu-
1.1F . S 60
en Mitarbeiterin
12F Beurteilen und Zerlegen von Schwein odet 80
Lamm
13F Herstellen von Hackfleisch 40
14F Herstellen von kiichenfertigen Erzeugnissen 60
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15F Informieren Uber Fleischereiprodukte 80

2.1 Verkauf aktiv gestalten 80

22F Waren kundenorientiert verkaufen 100

2.3 Speisen herstellen und anrichten 40

2.4 Produkte verkaufsférdernd prasentieren 60

3.1 Besondere Verkaufssituationen gestalten 40

3.2F Waren herrichten, prasentieren und verkaufen 100

3.3F Gerichte herstellen und anrichten 40

3.4 Gerichte und Getranke prasentieren und ser- 40

' vieren

Umsatz und Kundenbindung durch Verkaufs-

3.5 . y 60
aktionen fordern

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

Lernfeld 1.1 B/K: Unterweisen eines neuen Mitarbei- 1. Ausbildungsjahr
ters/einer neuen Mitarbeiterin Zeitrichtwert: 60 Stunden

Ziel:

Die Schulerinnen und Schiler fihren einen neuerardigiter/eine neue Mitarbeiterin ¢
Arbeitsplatz ein. Sie kennen das Anforderungsprofil Handwerk. Sie besokiben ihrg
Ausbildungsbetriebe, beurteilen ihre Zukunftschancen aruBund entwickeln eine positi
Berufseinstellung.

tung und Nutzung der Betriebsraume, Maschinen uethii® und vergleichen die unt
schiedlichen Anforderungen in den Arbeitsbereicl&a.begreifen die Zusammenarbeit

tions- und Kommunikationstechnik. Bei ihrer Biibeit in Produktion und Verkauf erkenr|
sie Gefahren und bertcksichtigen MalRnahmen zurkkeits-und Unfallverhitung. Fir d

fahren ein. Sie fihren themenbezogene Berechnuhgenh.
Die Schulerinnen und Schuler beurteilen die Progluktter sensorischen und 6kologisc
Aspekten und beachten ihre besondere Verantwogaggniber der Kundin und dem K
den.

Die Schulerinnen und Schiiler beschreiben fachsfcachutreffend die Funktion, Ausstat-

Anwendung von HygienemalRnahmen bei Herstellungettayy und Verkauf leiten sie hy-
gienisches Verhalten im Umgang mit Lebensmittelnuatd setzen umweltschonende \er-

Abteilungen und Personalgruppen als Arbeit im Tesith kennen den Einsatz der Informa-

Un-

Inhalte:

berufliches Anforderungsprofil, Berufsgeschichtantiwerkliche Arbeitsbedingungen
gepflegtes personliches Erscheinungsbild

Aus-, Fort- und Weiterbildung

Anforderungen am Arbeitsplatz, Produktions- undRdelfsraume; Berechnungen der Ko
ten von Betriebseinrichtungen und der Betriebs##ch

Arbeitsablaufe, Aufgaben und Zusammenarbeit im Thamiiglich Produktion/Verkauf
Einfuhrung in die branchenspezifische Nutzung dard-lund Software

Einrichten des Arbeitsplatzes; Bedienung und PflegeMaschinen und Geréten
Arbeitssicherheit, Unfallverhiitung, BrandschutzteHilfe

Berufskrankheiten, Berufsgenossenschaft

Personal-, Betriebs-, Produkthygiene, Lebensmitgiolle

Umweltschutz bei Produktion, Reinigung und EntsaggliEnergie- und Wasserverbrauch
Anforderungen an das Produkt, Sortimentsiibersizh&()

sensorische Grundschulung, Prufverfahren

Verbraucherschutz

Ernéahrung unter 6kologischen Gesichtspunkten

! Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft

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

Ziel:

Ausgehend von der Sortimentsubersicht (DLG) uneénhiBackzettel kennen die Schi
rinnen und Schuler Grundrezepte fur einfache Baockwaus Hefeteigen, Feinteigen o
Hefe und Massen. Sie wahlen fur ihre bstybischen Produkte die Hauptrohstoffe aus
denen die wesentlichen Inhalts- und Nahrstoffe ateh sind. Sowohl die Auswahl der R
zepte als auch die unterrichtliche Vertiefung deh&offe erfolgt nach berufsbezoge
Schwerpunktsetzung.

Die Schulerinnen und Schiler wenden geeignete fsdshritte an, um die typischen Te
Massen- und Gebackeigenschaften zu erreichen.U8rerf Berechnungen durch und
grinden das Herstellungsverfahren mit den techisdbgn Eigenschaften der Rohstc
und deren Inhaltsstoffen.

Die Schulerinnen und Schiler bewerten die Rohatefftit sowie die sensorische und
nahrungsphysiologische Bedeutung der wesentlictém-lzw. Inhaltsstoffe. Sie beurteil
die technologische Wirkung der Rohstoffe bzw. del@maltsstéfe auf die Qualitat vo
Teig, Masse und Geback.

Re-

g_
be-

er-

Inhalte:

Rezept-/Rohstoffauswahl fur einfache Teige/Mas&awichts-, Mengen-, Rezeptumrech
nung

Angebot, Qualitat, Preis, Lagerung, Kontrolle, Venslung der Hauptrohstoffe, Ausmah-
lungsgrad

Mehltype

Arten und Aufbau der wesentlichen Inhaltsstoffe

Herstellung, Arbeitsablauf und dekorative Gestajtdar Produkte; Arbeitszeitberechnun
Teigtemperatur

technologische Bedeutung der Hauptrohstoffe

technologische Eigenschaften und Wirkung der wéisbeh Inhaltsstoffe

Beurteilung der technologischen, sensorischen umgheungsphysiologischen Bedeutung
gebéacktypischer Rohstoffe und ihrer InhaltsstafiieTreig, Masse und Geback

)
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Lernfeld 1.3 B/K: Gestalten, Werben, Beraten und 1. Ausbildungsjahr
Verkaufen Zeitrichtwert: 80 Stunden

Ziel:

Die Schulerinnen und Schiler kennen die wesentlgédeutung des Marketings, gesta
und prasentieren Produkte und wenden Kommunikatistramente an.

Sie beraten Kundinnen/Kunden und beriicksichtigdyemdebensmittelrechtlichen, 6kono-
mischen, okologischen, sensorischen besondersrang#physiologische Aspekte und fiih-
ren Nahrwertberechnungen durch. Sie entwickelnggete Verkaufsargumente und ge
auf Kundinnen und Kunden ein.

Die Schulerinnen und Schiiler scilen berufstypische Kaufvertrage, verpacken Prog
fachgerecht und nehmen Berechnungen vor.

Inhalte:

Marketing als Instrument der Verkaufsférderung
Marktbeobachtung/Bedarfsermittlung; Preisgestaltung

Bestellung, Wareneingangskontrolle

Prasentation der Ware in der Theke, im Regal ade8c¢haufenster

asthetische Grundsatze, insbesondere Farbgebuaig, Eorm, Anordnung, Umgebung
gestalterische Grundlagen, insbesondere Plakatejzdel

Beratung tUber gesunde Erndhrung: Bedeutung deltdstudfe von Back- und Konditorei-
waren, insbesondere Mineralstoffe, Vitamine, Badiadfe, Verdaulichkeit der Nahrstoffe
Zusatzstoffe

Ernéhrungstrends

Verkaufsvorgang, insbesondere Kaufmotive, Verkagisaente, Gesprachsfihrung
Abrechnungen und Rechnungserstellung

Grundlagen des Verpackens
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Lernfeld 1.4 B/K: Herstellen von Feinen Backwaren 1. Ausbildungsjahr
aus Teigen Zeitrichtwert: 80 Stunden

Ziel:

Die Schulerinnen und Schiler stellen si3es unchpekaGeback her. Dafir wahlen sie
ihre Rezepte Rohsffe entsprechend ihrer technologischen Eignung ded rechtliche
Vorgaben aus und fuhren dazu Berechnungen durch.

Sie entwickeln Ablaufplane und setzen Maschinen Apparate zur rationellen Herstellu
und Bevorratung der Teige und Gebacke auch untdreEiehung der Kaltetechnik ein. U
ter Bertcksichtigung der Arbeitssicherheit behdrescsie die Techniken zur Beschicky
der Backgerate sowie des Ausbackens. Sie fuhrenwmt nachbereitende Arbeiten g
dekorieren und bringen die Erzeugnisse in verkatige Form. Sie fihren schwerpun
malf3ig Berechnungen zur Ausbeute und zu den Venluktech.

Die Schilerinnen und Schuler beurteilen die Arleegsbnisse selbststandig auch unter
wendung aktueller DLG-Kriterien, begrinden auftnelie Gebéckfehler und leiten Mal3n
men zu deren Vermeidung ab.

Inhalte:

teige, Honigkuchen- und Lebkuchenteige

Rohstoffe, insbesondere Milch, Kase, Spezialf@&sekmittel, Lockerungsmittel, Honig,
Obst, Salz, Wirzmittel

systematische Arbeitsablaufe

Teigfuhrung: Knetprozess, Teigbildung; Teigausbeute

Formgebung

biologische, physikalische und chemische Lockerung

Garprozess, Garsteuerung

Backprozess: Ofen und Fettbackgerat; Backausb¥atemenausbeute
Fertigstellen der Gebécke, insbesondere Fllenkéiperen, Glasieren, Dekorieren
Veranderungen nach dem Backen

Lager-, Einwiege-, Géar- und Backverlust

Beurteilung von Rohstoff, Teig, Geback sowie Qué#dierhaltung

Ursachen und Vermeidung von Geback- und Lagerfehler

Grund- und Spezialrezepte, insbhesondere Hefefgmt&lunderteige, Blatterteige, Mirber

In-

kt-

Ver-
ah-
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Schwerpunkt: Fleischerei

Lernfeld 1.1 F: EinfUhren eines neuen Mitarbeiters/ 1. Ausbildungsjahr
einer neuen Mitarbeiterin Zeitrichtwert: 60 Stunden

Ziel:

Die Schulerinnen und Schuler sind tber die Tatigkelder, Aufgaben und Anforderung
profile im Handwerk und besonders in fleischverdadmelen Betrieben informiert. Sie si
mit ihrem Ausbildungsbetrieb vertraut, beurteilemkidnftschancen in ihrem Beruf und €

js-

nt-

wickeln eine positive Berufseinstellung. Sie wissgass ein gepflegtes personliches Erschei-

nungsbild fur ihre Tatigkeit von grol3er Bedeutusty i

Sie beschreiben fachsprachlich zutreffend Funki#argstattung und Nutzung von Betrieps-

raumen sowie unterschiedliche Arbeitsablaufe. &Hes die Zusammenarbeit der Abt

ei-

lungen und Personalgruppen als Arbeit im Team darfarmulieren und vereinbaren Re-

geln der Zusammenarbeit sowie des Verhaltens raitéier. Die Schulerinnen und Schi

bedienen und warten die fur die Herstellung ihresdkte notwendigen Werkzeuge, Ar-

beitsgerate und Maschinen. Dabei berlcksichtigeresischlagige Rechtsvorschriften, i
besondere der Hyene. Die Schilerinnen und Schuiler vermitteln eibderblick Gber dg

NS-

angebotene Sortiment ihres Betriebes und beurtéilenProdukte unter sensorischen |As-
pekten. Sie sind sich ihrer besonderen Verantwgrgggentber den Kunden und Kundin-

nen bewusst. Sie fihren elementare berufsbezogemeungen durch.

Inhalte:

Berufsgeschichte

Berufsverbéande, Berufsgenossenschatft

Mdoglichkeiten der Fort- und Weiterbildung

sensorische Grundschulung

Gesetze und Vorschriften zu Hygiene, LebensmittbitéArbeitssicherheit, Unfallverhitung
Brandschutz, Erste Hilfe, Umwelt- und Verbrauchleutz

Berufskrankheiten

Informations- und Kommunikationsmittel
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Lernfeld 1.2 F:  Beurteilen und Zerlegen von Schwein 1. Ausbildungsjahr
oder Lamm Zeitrichtwert: 80 Stunden

Ziel:

Die Schulerinnen und Schuler beurteilen Schladhtigper, insbesondere vom Schw
oder Schaf, und klassifizieren diese. Sievéeen die Fleischqualitat unter verschiede

Gesichtspunkten und beschreiben die Zusammensetissigohstoffes Fleisch. Die Schille-

rinnen und Schiler unterscheiden verschiedene giarlethoden und Zuschnitte. Sie

ge-

winnen die Fleischteile, schneiden sie zu, benemsieenind geben geeignete Verwendungs-

maoglichkeiten an. Sie wenden qualitatssichernde Mal3nataneimd dokumentieren die
Sie fuhren Gewichts- und Preisberechnungen durch.

Inhalte:

Qualitatsmerkmale (Fleisch-, Fettgewebs-, Knochea Bindegewebsanteil, Fleischfar-
be, Faserstruktur)

Qualitatssicherung

Wareneingangskontrolle

Grundlagen der Mikrobiologie

Kihlen, Gefrieren, Vakuumieren

regionale und Uberregionale Bezeichnungen

Sortierung nach Standards
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Lernfeld 1.3 F:  Herstellen von Hackfleisch 1. Ausbdungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Ziel:

Die Schulerinnen und Schiler stellen Hackfleisch thackfleischerzeugnisse her. Sie pla-
nen den Herstellungsprozess im Team, legen Arldéiiste fest und setzen geeignete Ma-
schinen und Gerate zuationellen Herstellung und Lagerung ein. Dabadssie sich dg
besonderen Bedeutung der Hygiene bewusst. FURkzepturen wahlen sie geeignete Roh-
stoffe aus und beriicksichtigen dabei technologisalirtschaftliche und rechtliche Vorga-
ben. Die Schulerinnen und Schiler beurteilen digdstellten Produkte, auch unter Ver-
wendung von Kriterienkatalogen, erkennen und bedginauftretende Fehler und Quali-
tatsmangel und leiten Malinahmen zu deren Vermeidbnéie prasentieren ihre Prody
und wahlen Verkaufsgumente aus. Sie fuhren Berechnungen zu Herstelliaggerung un
Verkauf durch.

Inhalte:

Gewdurze, Zutaten

Technologie der Hackfleischherstellung
Beurteilung der Produktqualitat
Qualitatssicherung

Verkaufsforderung

produktrelevante Rechtsvorschriften
Gewichts-, Analysen- und Preisberechnungen
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Lernfeld 1.4 F:  Herstellen von kiichenfertigen 1. Ausbildungsjahr
Erzeugnissen Zeitrichtwert: 60 Stunden

Ziel:

Die Schulerinnen und Schiler stellen kiichenferigeeugnisse auch mit Fillung her. Sie

planen den Herstellungsprozess im Team, legen &didéufe fest und setzen geeigr,
Maschinen und Gerate zur rationellen Herstellung uagerung ein. Sie wahlen geeign
Fleischsorten und -teile aus, schneiden sie zuluimdjen sie in kiichenfertigeéorm. F
ihre Rezepturen wahlen sie geeignete Rohstoffeuadsberticksichtigen dabei technola
sche, wirtschaftliche und rechtliche Vorgaben. Bahilerinnen und Schiler beurteilen

gi-

hergestellten Produkte, auch unter Verwendung votefienkatalogen, erkennen und be-

grinden auftretende Fehler und leiten MaRnahmetezen Vermeidung ab. Sie prasen
ren ihre Prdukte, beraten Uber geeignete Zubereitungsartenwéhten Verkaufsargumern
aus. Sie fuhren Berechnungen zu Herstellung, Lageunad Verkauf durch.

Inhalte:

Gewdurze, Zutaten

Technologie der Herstellung kiichenfertiger Fleisobegnisse
Beurteilung der Produktqualitat

Qualitatssicherung

Verkaufsforderung

produktrelevante Rechtsvorschriften

Gewichts- und Rezepturumrechnungen

36

tie-



Lernfeld 1.5 F:  Informieren lGber Fleischereiprodukte 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Ziel:

Die Schilerinnen und Schuler informieren Kundinnegw Kunden Uber die Inhaltssto
von Fleisch und Fleischerzeugnissen sowie Ubemdemngéhrungsphysiologische und te
nologische Bedeutung. Dabei wenden sie Grundlagen ddaisgesprachs an. Sie ste
die Vorteile einer ausgewogenen Ernahrung mit Fleischeiaignissen anschaulich dar (
beurteilen aktuelle Erndhrungstrends.
Die Schulerinnen und Schilesagieren angemessen auf kritische Medienberide itire
Tatigkeitsbereiche. Sie nutzen unterschiedlichemiéor der Kommunikation in Konfliktge
sprachenSie erstellen Handzettel, Plakate, Broschiiren wdieben sich dabei der Mégliq
keiten der modernen Informationsverarbeitung.
Sie fuhren Nahrwertberechnungen durch.

Inhalte:

Grundlagen der Ernahrungslehre
ernahrungsbedingte Krankheiten
Energie- und Nahrstoffbedarf
Kommunikationsmodelle

ch-

D
1

h-
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Lernfeld 2.1: Verkauf aktiv gestalten 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Ziel:

Die Schulerinnen und Schuler fihren Aushéandigungmgehe und Verkaufshandlung
durch. Sie sind sich der Wirkung ihres Erscheinbildes bewusst und setzen nonverl
und verbale Kommunikationsmittel zielgerichtet ein.

Die Schulerinnen und Schiler ermitteln die Kundersectie. Sie wenden ihre Kenntni
uber Kaufmotive verkaufsfoérdernd an. Im Verkaufggash empfehlen sie geeignete R

)ro_

dukte, und machen Verwendungs- und Zubereitungshtirge. Dabei verwenden sie Fach-

ausdricke und handelstbliche Bezeichnungen. Sienbusatzund Alternativprodukte 3
mit dem Ziel, Kaufwiinsche zu bestatigen oder neueecken.

Die Schulerinnen und Schuler verpacken die Wareha@mdligen sie situationsbezogen au
Sie ermitteln Preise und fihren Kassiervorgéangetdur

Inhalte:

Fragetechnik

Kriterien flr erfolgreiche Verkaufshandlungen
Verhaltensmuster von Kunden

besondere Kundengruppen
Qualitatssicherung

Mengenempfehlungen
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Lernfeld 2.2 B/K: Waren kundenorientiert verkaufen 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 100 Stunden

Ziel:

Die Schulerinnen und Schiler verkaufen ausgewdhitelukte aus dem typischen Sarti-
mentsbereich der Backerei und der Konditorei. &iermieren die Kunden bei der Auswji
der Produkte hinsichtlich Zusammensetzung, Hetstgll Eigenschaften und Qualitatserhal-
tung. Zusatzlich geben sie geeignete Verwendungkchéigiten an. Dabei gehen sie ng
den Regeln eines strukturierten Verkaufsgespraadrs wenden kundenorientierte Ver-
kaufsmethoden an und fiihren hamdjsbezogene Berechnungen durch. Sie verpacke
Waren fachgerecht.

Sie planen und gestalten die Regahd Thekenbelegung im Team unter Beriicksichtig
der Aspekte der Verkaufsforderung, der Ergonomuk der Qualitatssicherung. Vorgefertig-
te Produktewerden fur den Verkauf hergerichtet. Die Ware wgeial? den gesetzlich
Bestimmungen gekennzeichnet.

Inhalte:

Warenanforderung (Backzettel)
Erzeugnisse aus Teigen
Erzeugnisse aus Massen
Fullungen

Fertigstellung der Waren
Portionieren

aktives Verkaufen

rechtliche Bestimmungen

39



Lernfeld 2.2 F:  Waren kundenorientiert verkaufen 2.Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 100 Stunden

Ziel:

Die Schulerinnen und Schiler arrangieren den Védnka Wurst- und Fleischwaren.
Sie planen und gestalten die Thekenbelegung anlasksaisonbezogen und bericksia

verlauf kontrollieren sie regelmaf3ig die Thekenterapur und den Hygiene- und Frische
stand der Produkte. Sie kennzeichnen die Ware geer@@esetzlichen Bestimmungen.
Sie beraten die Kunden bei der Auswahl der Produaktsichtlich Zusammensetzung, V
wendung und Lagerung. Dabei gehen sie nach denliRemes strukturierten Verkaufsg
sprachs vor, wenden kundenorientiererkaufsmethoden an und fitlhren handlungsbezq
Berechnungen durch.

Die Schilerinnen und Schuler informieren Uber Zaltengsverfahren, unterbreiten Z
satzangebote und beziehen in das Verkaufsgespu&bhServiceleistungen ein.

Sie verpacken die Waren fachgerecht.

Die Schilerinnen und Schuler analysieren, refleitieund beurteilen ihre Verkaufshan
lung.

Inhalte:

Bruh-, Koch- und Rohwurst

Koch- und Rohpokelwaren, Kalte Braten, Spezialitéate
aktives Verkaufen

Ergonomie

gen wechselnde Angebote. Dabei positionieren sekiahge verkaufswirksam. Im Tage

d-
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Lernfeld 2.3: Speisen herstellen und anrichten 2. ésbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Ziel:

Die Schulerinnen und Schiler stellen ausgewéhlesgp fur verschiedene Tageszeiten
Anlasse her und richten sie verkaufsfordernd ae.b®riicksichtigen dabei sensorische
bensmittelrechtliche und betriebswirtschaftliche Asigeund begrinden die Preisbildy
rechnerisch. Die Schuilerinnen und Schiler beurtedle2e Ergebnisse nach ausgewah
Kriterien. Sie lagern die Produkte entsprechendi=onderen Anforderungen.
Die Schulerinnen und Schiller beraten die KunderdbeiAuswahl der Speisen. Sie bea
ten erndhrungsphysiologische und sensorische AspBlé¢ Speisen werden fachgerecht
kundenorientiert ausgehandigt.

Inhalte:

Salatvariationen, belegte und gebackene Snacks
Einsatz von Halbfertigprodukten
Herstellungstechniken

dekoratives Anrichten und Garnieren
Verkaufsverpackung

41
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Lernfeld 2.4: Produkte verkaufsfordernd 2. Ausbildungsjahr
prasentieren Zeitrichtwert: 60 Stunden

Ziel:

Die Schilerinnen und Schileruteilen den Einsatz von Werbemal3nahmen, um Pre
verkaufsfordernd im Fachgeschaft des Lebensmitalbiverks zu prasentieren.

Die Schilerinnen und Schuler bewerten die Kostetrd&iuRelation verschiedener Wer
malinahmen. Sie wahlen wirksame Werbetrager augnstellen diese mit geeigneten G
taltungsmitteln. Dabei bertcksichtigen sie wirtdtliche, rechtliche und ethische Gesicl
punkte.
Die Schilerinnen und Schuler prasentieren ausgésv@dhibdukte ihres Warensortimen
unter Bericksichtigung voakonomischen, 6kologischen, asthetischen sowieehyggher
Grundsatzen. Im Anschluss beurteilen sie den EdelgWerbemalinahme und Prasentalt

Inhalte:

Verpackungstechniken
fachgerechte Prasentation
rechtliche Bestimmungen

42
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Lernfeld 3.1: Besondere Verkaufssituationen 3. Ausbildungsjahr
gestalten Zeitrichtwert: 40 Stunden

Ziel:

Die Schulerinnen und Schiler reagieren in besondéezkaufssituationen angemessen
Kundenwiinsche und Verhaltensmuster der Kunden. iDabeden sie Moglichkeitened
Konfliktlosung und —verhinderung an. Sie bewertad aptimieren 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 Schulerinnen und Schiler beraten die Kundem l¥&uf von Produkten aus dem So
mentsbereich der Backerei und der Konditorei. Dalieintieren sie sich an den jeweilig
Zielgruppen sowie an saisonalen und raglen Besonderheiten. Sie bereiten Erzeug
zum Verkauf vor und informieren Kunden Uber Hetsted, Verwendungsmaglichkeitg
und Qualitatserhaltung. Die Schulerinnen und Schigemitteln im Verkaufsgesprach, dq
die Produktqualitat wesentlich vonrd&uswahl und Verarbeitung der Rohstoffe abha
ist.

Sie richten die Erzeugnisse den Kundenwiinschempreatsend dekorativ an. Sie wah
Verpackungsmaterialien und Verpackungsverfahredykitbezogen aus. Dabei beachter
wirtschaftliche und rechtliche Gesichtspunkte.

Bei der Lagerung der Erzeugnisse bericksichtigeulisi besonderen Erfordernisse hinsi
lich Frischhaltung und Hygiene.

Die Schilerinnen und Schuler bieten Waren aus dasatZsortiment an. Sie wéahlen d
Verkaufsstandort entsprechende Waren aus und fiWWareneingangs- und Waren
standskontrollen durch.

rti-

cht-

Inhalte:

Erzeugnisse aus Massen

Krems

Fullungen

Schokoladen-, Nougat-, Marzipanerzeugnisse
Speiseeis

diatetische Erzeugnisse

Pflege des Zusatzsortiments
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Lernfeld 3.2 F:  Waren herrichten, prasentieren und 3. Ausbildungsjahr
verkaufen Zeitrichtwert: 100 Stunden

Ziel:

Die Schulerinnen und Schuler fihren ausfuhrlichenBbaratungen durch. Entsprechend
Kundenwunsch wahlen sie geeignete Fleischteile l@rggnnen diese, schnemdsie zu un
geben Verwendungsmoglichkeiten und Zubereitungsitiige an. Sie bewerten
Fleischteile rechnerisch und ermitteln den Verkpudss.

Sie richten veredelte Fleischerzeugnisse her, ptigsen diese fachgerecht und verwen
im Beratungsggprach Produktinformationen, um Kunden zum Kaufuaggen und in ihre
Entscheidung zu bestarken.
Neben den Erzeugnissen aus Fleisch bieten sie ratBgsgesprach dem Kunden versc
dene Kéasesorten und Artikel aus dem Zusatzsortianent

Inhalte:

Rindfleisch
Geflugel
Wild
Hackfleisch
Kéase

45
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Lernfeld 3.3 B/K:  Gerichte herstellen und anrichten 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Ziel:

Die Schilerinnen und Schiler stellen Gerichte mel ichten sie zum Verkauf an. Dabei
entwickeln sie rationelle Arbeitsablaufe und wendenverschiedenen Herstellungsverfah-
ren an. Bei der Auswahl der Produkte, Auflagen Biitlungen orientieren sie sich an den
jeweiligen Zielgruppen und den regionalen, saisemaind tageszeitlichen Besonderheiijen.
Sie prasentieren die Gerichte verkaufsforderndruBeachtung der Methoden zur Quali-
tatserhaltung.
Die Schulerinnen und Schiler beraten die KunderdbeiAuswahl der Speisen. Dabei pe-
achten sie ernahrungsphysiologische, sensorisctelalmensmittelrechtlichédspekte. Sig
ermitteln die Preise der Gerichte unter Berlckgycimy des Verzehrortes.

Inhalte:

Toastvariationen
Teig- und Eierspeisen
Einsatz von Halbfertigprodukten

46



Lernfeld 3.3 F:  Gerichte herstellen und anrichten 3 Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Ziel:

Die Schuilerinnen und Schiler stellen verzehrferkigte und warme Gerichte fur Aul3er-

Haus-Verkauf, Sofortverzehr und HeilRe Theke her.

Bei der Auswahl von Produkten und Zutaten orieehesie sich an den jeweiligen Zielgrup-

pen und den regionalen, saisonalen und tagesheitliBesonderheiten.
Sie entwickeln rationelle Arbeitsablaufe fur dierstellung der Gerichte.
Bei der Bearbeitung und Zubereitung von Fleisch Hiailscherzeugnissen beachten sig

besonderen Anforderungen der Hygiene. Sie bewedsrEndprodukt hinsichtlich der Qua-

litat der Rohstoffe und der Art der Zubereitung.

Sie prasentieren die Erzeugnisse verkaufsfordemtgpeechend den jeweiligen Anforderun-

gen. Sie ermitteln die Preise der Gerichte unddiihvei wrgegebenen Verkaufspreis
Ruckkalkulationen durch.
Die Schilerinnen und Schiler beachten ernahrungspbygische, lebensmittelrechtlick
sensorische und betriebswirtschaftliche Aspekte. r&itzen diese auch als Verkaufsa
mente bei der Beratung der Kunden.

Inhalte:

Imbissartikel

Feinkostsalate
Tagesgerichte

Produkte der HeilRen Theke
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Lernfeld 3.4: Gerichte und Getranke prasentieren 3. Ausbildungsjahr
und servieren Zeitrichtwert: 40 Stunden

Ziel:

Die Schulerinnen und Schuler bieten Gerichte unoig@ke zu bestimmten Anlassen an.
ermitteln die Winsche der Kunden und beraten gsisidhtlich der Speisenzusammens
lung, der notwendigen Mengen und der Preisgestalteassend zum Anlass schlagen
Alternativangebote vor und informieren Uber Zusatg#ote des Fachgeschéaiabei be-
ricksichtigen sie ernahrungsphysiologische, sesdmei und dekorative Aspekte. Sie n
men die Bestellung auf, bearbeiten sie und gelemwsiter. Sie ermitteln den Gesamtpr
und rechnen den Auftrag schriftlich mit dem Kunddm

Die Produkte werden entsprechend den asthetispheduktspezifischen und hygienisch
Anforderungen prasentiert.

Die Schulerinnen und Schiiler sind den Géasten bebgdeisen- und Getrankeauswahl
hilflich und fuhren den Service fachgerecht durch.

Sie handeln nach betriebswirtschaftlichen Gesiclntk{en und bewerten die Ergebnisse.

Sie
tel-
sie

ch-
eis

Sie Ubernehmen die Gestaltung und organisiererSeevice zu diesen Anlassen im Team.

[¢)

n

Inhalte:

Kundenberatung

Buffets

Zusammenstellung von Gerichten
PortionsgrofRen

Heil3getranke, Erfrischungsgetréanke, Alkoholika
Tisch- und Raumdekoration
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Lernfeld 3.5: Umsatz und Kundenbindung durch 3 Ausbildungsjahr
Verkaufsaktionen fordern Zeitrichtwert: 60 Stunden

Ziel:

Die Schilerinnen und Schiler bewerten Malihahmenvedekaufsforderung und wahle
eine fur den Betrieb geeignete Aktion aus. Sie gilaim Team zielgruppengerichtet €

Marketingkonzept und wahlen dazu Produkte nachoseetien, 6konomischen und 6kolo-

gischen Aspekten aus.

Die Schilerinnen und Schiler bewerben die Erzesgnjsrasentieren sie verkaufsforde
und organisieren den Verkauf.

Sie fuhren produktionsbezogene und verkaufstypi8grechnungen durch.

Die Schilerinnen und Schiiler beurteilen den ErftdgMal3inahme insbesondere unter ¢
Aspekt der Umsatzsteigerung und der Kundenzufrieeién

n
NN

rnd

lem

Inhalte:

Arten der Verkaufsférderung
Arbeits- und Ablaufplan
Marktanalyse
Wirtschaftlichkeitsberechnungen
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4  Vorgaben und Hinweise zum berufstibergreifenden Lerbe-

reich

Grundlagen fur den Unterricht im berufsiibergreitsmd.ernbereich sind die gultigen Lehr-
plane und Unterrichtsvorgaben der Faddeutsch/Kommunikation, Evangelische Religions-
lehre und Katholische Religionslehre, Sport/Gesundheitsfiudg und Poli-
tik/Gesellschaftslehresowie die Verpflichtung zur Zusammenarbeit der Lernbdreids.
APO-BK, Erster Teil, Erster Abschnitt, § 6). Dertgmicht im berufsiibergreifenden Lernbe-
reich unterstitzt die berufliche Qualifizierung ubddert zugleich eine fachspezifische Kom-
petenzerweiterung.

Die Handreichung ,Didaktische Jahresplanunigtetet umfassende Hinweise und Anregun-
gen zur Verknupfung der Lernbereiche im Rahmerdaaktischen Jahresplanung. Mdglich-
keiten fur die berufsspezifische Orientierung décher zeigen auch die folgenden Ausfih-
rungen.

4.1 Deutsch/Kommunikation

Die Vorgaben des LehrplanBeutsch/Kommunikatiorzielen auf die Weiterentwicklung
sprachlicher Handlungskompetenz in kommunikativersatnmenhéangen unter besonderer
Bericksichtigung der geforderten berufsspezifisdhkemmunikationsfahigkeit.

Die folgende Zusammenstellung zeigt Beispiele zenkdlpfung der Kompetenzbereiche des

Fache®Deutsch/Kommunikatiomit den Lernfeldern.

Schwerpunkt Backerei/Konditorei

Kompetenzbereiche Deutsch/Kommunikation

Kommunikation
aufnehmen und
gestalten

Informationen
verarbeiten

Texte erstellen
und prasentieren

Verstehen von
Texten und Me-
dien weiterentwi-
ckeln

Interessen vertre-
ten und verhan-
deln

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

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

betriebliche und
berufliche Zu-
sammenhénge au
Sachtexten er-
schlie3en

nationale Anforde
rungen an Ar-
beitsplatze, Pro-
duktions- und
Verkaufsraume
kennen und beur-
teilen

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

eigene Entschei-
dungen kritisch
reflektieren und
Anderungsvor-
schlage erarbeiter

Fachvokabular
verstehen und
sachgerecht an-
wenden

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

das Kundenge-
sprach als wichti-
ges Instrument de|
Kundenbindung
einsetzen

Merkmale aktiven
Zuhorens kennen
und im Rahmen
der Bedarfsermitt-|
lung einsetzen

Fachvokabular
verstehen und de
Kundin/dem Kun-
den erlautern

Grundsatze erfolg
reicher Unterneh-
menskommunika-
tion kennen und
Mafnahmen beur
teilen

Verkaufsargumen
te entwickeln und
adressatengerech
formulieren

t

Ls, Linksammlung zum Lehrplan: http://www.berufdioihg.nrw.de/cms/verweise/

50




Kompetenzbereiche Deutsch/Kommunikation

Kommunikation
aufnehmen und
gestalten

Informationen
verarbeiten

Texte erstellen
und prasentieren

Verstehen von
Texten und Me-
dien weiterentwi-
ckeln

Interessen vertre-
ten und verhan-
deln

Lernfeld 1.4B/K
Herstellen von
Feinen Backware

eigene Entschei-
dungen kritisch
reflektieren und

technische Infor-
mationen ent-
schlisseln, Hand-

DLG—Kriterien
kennen und ein-
ordnen

in der Diskussion
Uber Zielkonflikte
eigene Positionen

aus Teigen Anderungsvor- lungspléne entwi- formulieren, ab-
schléage erarbeiter| ckeln weichende Stand-
punkte tolerieren
Lernfeld 2.1 Merkmale erfolg- | Merkmale aktiven| Fachvokabular Verkaufsargumen
Verkauf aktiv reicher Kundenge{ Zuhorens kennen| verstehen und der te entwickeln und
gestalten spréche kennen | und im Rahmen | Kundin/dem Kun- adressatengerecht
der Bedarfsermitt-| den erlautern formulieren

lung einsetzen

Lernfeld 2.2B/K

Phasen eines

betriebliche Ab-

Angebote kunden

typische MaR3-

Waren kundenori-| Verkaufsgesprachdaufe planen, orientiert prasen- nahmen der Ver-
entiert verkaufen | kennen und Ver- | reflektieren und | tieren, den Kun- kaufsférderung

kaufsgesprache | sachgerecht do- |dennutzen ver- skizzieren und

erfolgreich filhren| kumentieren deutlichen bewerten
Lernfeld 2.3 das Kundenge- | Merkmale aktiven| Fachvokabular informationstech- | Verkaufsargumen
Speisen herstellen spréch als wichti- | Zuhdrens kennen| verstehen und der nische Systeme | te entwickeln und
und anrichten ges Instrument defund im Rahmen | Kundin/dem Kun- | zur Information | adressatengerechf

Kundenbindung | der Bedarfsermitt-| den erlautern Uber typische formulieren

einsetzen lung einsetzen Dienstleistungsan

gebote der Bran-
che nutzen
Lernfeld 2.4 Moderations- und | Grundséatze erfolgt Angebote kundent gesetzliche Rah- | typische Mal3-
Produkte ver- Prasentationstecht-reicher Unterneh-| orientiert présen- | menbedingungen | nahmen der Ver-
kaufsfordernd niken einsetzen | menskommunika-| tieren, den Kun- | von WerbemaR- | kaufsférderung
présentieren tion kennen und | dennutzen ver- | nahmen kennen | skizzieren und
Malnahmen beurt deutlichen und beurteilen bewerten
teilen

Lernfeld 3.1 Ursachen von Methoden des
Besondere Ver- | Stérungen im Konfliktmanage-
kaufssituationen | Kommunikations- ments und der
gestalten prozess kennen Einwandbehand-

und Loésungsstra-
tegien anwenden

lung kennen und
in Gesprachssitual
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. a.
normierten Textern
arbeiten

Fachvokabular
verstehen und de
Kundin/dem Kun-
den erlautern

Verkaufsargument
te entwickeln und
adressatengerecht
formulieren

Lernfeld 3.3B/K
Gerichte herstelle
und anrichten

das Informations-
hinteresse beteilig-
ter Partnerin-

technische Infor-
mationen ent-
schliisseln, Hand-

Kundenauftrage
sach- und formge
recht bearbeiten

Argumentations-
strategien kennen
und sach- und

nen/Partner erken-lungspléne entwi- adressatengerecht

nen und Informa- | ckeln einsetzen

tionen sachgerecht

bereitstellen
Lernfeld 3.4 das Kundenge- kaufmannische | unterschiedliche | Verkaufsargumen
Gerichte und sprach als wichti- Korrespondenz | Informationsquel- | te entwickeln und
Getranke prasen-| ges Instrument der beherrschen len zur Informati- | adressatengerecht
tieren und servie- | Kundenbindung on Uber géangige | formulieren
ren einsetzen Zusatzleistungen

nutzen
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Kompetenzbereiche Deutsch/Kommunikation

Kommunikation
aufnehmen und
gestalten

Informationen
verarbeiten

Texte erstellen
und prasentieren

Verstehen von
Texten und Me-
dien weiterentwi-
ckeln

Interessen vertre-
ten und verhan-
deln

Lernfeld 3.5
Umsatz und Kun-
denbindung durch
Verkaufsaktionen
fordern

eigene Entschei-
dungen kritisch
reflektieren und
Anderungsvor-
schlage erarbeite

Arbeits- und
Ablaufprozesse
sachgerecht do-
kumentieren und
présentieren

Marketingkonzep-|
te entwickeln und
nutzen

Schwerpunkt Fleischerei

Kompetenzbereiche Deutsch/Kommunikation

Kommunikation
aufnehmen und
gestalten

Informationen
verarbeiten

Texte erstellen
und prasentieren

Verstehen von
Texten und Me-
dien weiterentwi-
ckeln

Interessen vertre-
ten und verhan-
deln

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

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

betriebliche und
berufliche Zu-
sammenhénge au
Sachtexten er-
schlie3en

Leistungsschwer-
punkte und Ar-
sbeitsgebiete von
Unternehmen im
Uberblick darstel-
len und verglei-
chen

nationale Anforde
rungen an Ar-
beitsplatze, Pro-
duktions- und
Verkaufsraume
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-
sprach als wichti-
ges Instrument de|
Kundenbindung
einsetzen

technische Infor-
mationen ent-
rschliisseln, Hand-
lungspléane entwi-
ckeln

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

auftretende Leis-
tungsstorungen
erkennen und
sachgerecht bear
beiten

Lernfeld 1.4F
Herstellen von
kiichenfertigen
Erzeugnissen

eigene Entschei-
dungen kritisch
reflektieren und
Anderungsvor-
schlage erarbeiten

technische Infor-
mationen ent-
schliisseln, Hand-
lungspléane entwi-
ckeln

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

Verkaufsargument

te entwickeln und
adressatengerech
formulieren

Lernfeld 1.5F
Informieren tber
Fleischereiproduk
te

Phasen eines
Verkaufsgesprach
kennen und Ver-
kaufsgesprache

erfolgreich fiihren

Merkmale aktiven
sZuho6rens kennen
und im Rahmen
der Bedarfsermitt-|
lung einsetzen

Fachvokabular
verstehen und de
Kundin/dem Kun-
den erlautern

informationstech-
nische Systeme
zielgerichtet nut-
zen

Methoden des

Konfliktmanage-
ments und der

Einwandbehand-
lung kennen und
in Gesprachssitual
tionen anwenden

t

Lernfeld 2.1
Verkauf aktiv
gestalten

Merkmale erfolg-
reicher Kundenge
sprache kennen

Merkmale aktiven
Zuhorens kennen
und im Rahmen

der Bedarfsermitt-|
lung einsetzen

Fachvokabular
verstehen und def
Kundin/dem Kun-
den erlautern

Verkaufsargument

te entwickeln und
adressatengerech
formulieren

t

Lernfeld 2.2F
Waren kundenori-|
entiert verkaufen

Phasen eines
Verkaufsgesprach
kennen und Ver-
kaufsgesprache

betriebliche Ab-
daufe planen,

reflektieren und
sachgerecht do-

Angebote kunden
orientiert prasen-
tieren, den Kun-
dennutzen ver-

erfolgreich fiihren

kumentieren

deutlichen

typische MaR3-
nahmen der Ver-
kaufsforderung
skizzieren und

bewerten
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Kompetenzbereiche Deutsch/Kommunikation

Kommunikation
aufnehmen und
gestalten

Informationen
verarbeiten

Texte erstellen
und prasentieren

Verstehen von
Texten und Me-
dien weiterentwi-
ckeln

Interessen vertre-
ten und verhan-
deln

Lernfeld 2.3 das Kundenge- | Merkmale aktiven| Fachvokabular informationstech- | Verkaufsargumen
Speisen herstellen spréch als wichti- | Zuhdrens kennen| verstehen und derl nische Systeme | te entwickeln und
und anrichten ges Instrument defund im Rahmen | Kundin/dem Kun- | zur Information | adressatengerecht
Kundenbindung | der Bedarfsermitt-| den erlautern Uber typische formulieren
einsetzen lung einsetzen Dienstleistungsan
gebote der Bran-
che nutzen
Lernfeld 2.4 Moderations- und | Grundsétze erfolgr Angebote kunden: gesetzliche Rah- | typische Maf3-
Produkte ver- Prasentationstechrreicher Unterneh-| orientiert préasen- | menbedingungen | nahmen der Ver-
kaufsférdernd niken einsetzen | menskommunika-| tieren, den Kun- | von Werbemal3- | kaufsférderung
présentieren tion kennen und | dennutzen ver- | nahmen kennen | skizzieren und
Malnahmen beurt deutlichen und beurteilen bewerten
teilen
Lernfeld 3.1 Ursachen von Methoden des
Besondere Ver- | Stérungen im Konfliktmanage-
kaufssituationen | Kommunikations- ments und der
gestalten prozess kennen Einwandbehand-

und Loésungsstra-
tegien anwenden

lung kennen und
in Gesprachssitual
tionen anwenden

Lernfeld 3.2F
Waren herrichten,

das Informations-
interesse beteilig-

Merkmale aktiven
Zuhorens kennen

Angebote kunden
orientiert prasen-

typische Mal3-
nahmen der Ver-

préasentieren und | ter Partnerin- und im Rahmen | tieren, den Kun- kaufsforderung
verkaufen nen/Partner erken-der Bedarfsermitt-{ dennutzen ver- skizzieren und
nen und Informa- | lung einsetzen deutlichen bewerten
tionen sachgerecht
bereitstellen
Lernfeld 3.3F eigene Entschei- | betriebliche Ab- | Angebote kunden Verkaufsargument
Gerichte herstellendungen kritisch | laufe planen, orientiert prasen- te entwickeln und
und anrichten reflektieren und | reflektieren und | tieren, den Kun- adressatengerecht
Anderungsvor- sachgerecht do- | dennutzen ver- formulieren
schlage erarbeiten kumentieren deutlichen
Lernfeld 3.4 das Kundenge- kaufménnische | Unterschiedliche | Verkaufsargumen
Gerichte und sprach als wichti- Korrespondenz | Informationsquel- | te entwickeln und
Getranke prasen-| ges Instrument der beherrschen len zur Informati- | adressatengerecht
tieren und servie- | Kundenbindung on Uber gangige | formulieren
ren einsetzen Zusatzleistungen
nutzen
Lernfeld 3.5 eigene Entschei- Arbeits- und Marketingkonzep-|

Umsatz und Kun-
denbindung durch
Verkaufsaktionen
fordern

dungen kritisch
reflektieren und
Anderungsvor-

schlage erarbeite

Ablaufprozesse
sachgerecht do-
kumentieren und
présentieren

te entwickeln und
nutzen
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4.2 Evangelische Religionslehre

Berufssituation und Altersphase stellen den junidenschen verstarkt vor Fragen nach dem
Sinn privaten und beruflichen Handelns.

.Der Religionsunterricht regt an, in Ubergreifendsm beziehungsreichen Zusammenhangen
zu denken und die eigenen Motive des Handelns ekl Er begleitet junge Menschen in
den Grundfragen ihres Lebehsln diesem Sinn vertieft und erweitert der Unetiim Fach
Evangelische Religionslehden Kompetenzerwerb in beruflichen Zusammenhaigdin-
blick auf

— Gefuhle wahrnehmen — mitteilen — annehmen
— sich informieren — kennen — Ubertragen

— durchschauen — urteilen — entscheiden

— mitbestimmen — verantworten — gestalten

— etwas wagen — hoffen — feiern.

Der Unterricht im Faclievangelische Religionslehreerknipft Fragen des Zusammenlebens,
der beruflichen Ausbildung, der Berufstatigkeit uter personlichen Lebensgestaltung mit
Fragen des christlichen Glaubens und der aus ihmigkelten ethischen Einsichten. So tra-

gen die Umsetzung der Vorgaben und die Einbezieldesd~aches in die didaktische Jahres-
planung des Bildungsganges zum Erwerb einer unideseHandlungskompetenz der jun-

gen Menschen bei.

Moglichkeiten zur fachlichen Vertiefung ergebenhsieispielsweise bei folgenden themati-
schen Konkretisierungen in den Lernfeldern:

Schwerpunkt Backerei/Konditorei

Kompetenzen Evangelische Religionslehre

Gefiihle wahr- sich informie- | durchschauen, | mitbestimmen etwas wagen, hof-

nehmen mittei- | ren kennen urteilen, ent- verantworten fen, feiern

len annehmen Ubertragen scheiden gestalten
Lernfeld 1.1B/K eigene Entschei- Verantwortung | Zukunftsperspektive
Unterweisen eines| dungs- und Hand- Ubernehmen: entwickeln — Ver-
neuen Mitarbei- lungsfahigkeiten Gesundheit, trauen in die Zukunft

ters/einer neuen
Mitarbeiterin

wahrnehmen und
in Team- und
Arbeitsprozesse
einbringen

Hygiene, Arbeits-
schutz

gewinnen

Yin: Kompetenzbildung mit Religionsunterricht. Gensame Erklarung der (Erz-)Bistimer und der evangel
schen Landeskirchen in NRW, des Deutschen Gewealtsblundes Landesbezirk NRW, der Landesvereini-
gung der Arbeitgeberverbdande NRW, der Vereinigueg khdustrie- und Handelskammern in NRW, des
Westdeutschen Handwerkskammertages und des Nardiestfalischen Handwerkstages, Disseldorf 1998
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Kompetenzen Evangelische Religionslehre

Gefiihle wahr- sich informie- | durchschauen, | mitbestimmen etwas wagen, hof-
nehmen mittei- | ren kennen urteilen, ent- verantworten fen, feiern
len annehmen Ubertragen scheiden gestalten

Lernfeld 1.2B/K Erkennen von Verantwortung

Herstellen einfa- Friede, Gerech- Ubernehmen:

cher Teige/Massen tigkeit und Gesundheit,

Bewahrung der
Schopfung als
Maf3stabe 6ko-
nomischer Ent-
scheidungen bei
der Beschaffung
von Nahrungs-
mittelrohstoffen

Hygiene, Arbeits-
schutz

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

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

Lernfeld 1.4B/K
Herstellen von
Feinen Backwaren

aus Teigen

Lernfeld 2.1 Einbeziehen von| Verantwortung
Verkauf aktiv Bedirfnissen des| ibernehmen:
gestalten Mitmenschen in | Gesundheit,

eigene Entschei-
dungen, Kunden-
orientierung

Hygiene, Arbeits-
schutz

Lernfeld 2.2B/K
Waren kundenori-
entiert verkaufen

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

Lernfeld 2.3
Speisen herstellen
und anrichten

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

Informieren Ubel
die Bedeutung
von Brot in den
Religionen

Erkennen der Bedey
tung des Brotes bei

christlichen Abend-
mahlsfeiern

Lernfeld 2.4

Produkte verkaufs-|
fordernd prasentie-
ren

Einbeziehen von
Bedirfnissen 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 uberprifen

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

neuen Mitarbeite-
rin/eines neuen
Mitarbeiters/

lungsfahigkeiten

wahrnehmen und

in Team- und

Arbeitsprozesse

einbringen

Gesundheit, Hy-
giene, Arbeits-
schutz

Gefiihle wahr- sich informie- | durchschauen, | mitbestimmen etwas wagen, hof-
nehmen mittei- | ren kennen urteilen, ent- verantworten fen, feiern
len annehmen Ubertragen scheiden gestalten
Lernfeld 3.2B/K Einbeziehen von | Entwickeln
Waren fachlich Bedirfnissen des| ethisch-morali-
fundiert verkaufen Mitmenschen in | scher Standards
eigene Entschei- | im Umgang mit
dungen, Kunden-| und bei der
orientierung Bewertung von
Lebensmitteln
Lernfeld 3.3B/K Einbeziehen von
Gerichte herstellen Bedirfnissen des|
und anrichten Mitmenschen in
eigene Entschei-
dungen, Kunden-
orientierung
Lernfeld 3.4
Gerichte und Ge-
tranke prasentierer
und servieren
Lernfeld 3.5 eigene Entschei-
Umsatz und Kun- | dungs- und Hand-
denbindung durch | lungsféahigkeiten
Verkaufsaktionen | wahrnehmen und
fordern in Team- und
Arbeitsprozesse
einbringen
Schwerpunkt Fleischerei
Kompetenzen Evangelische Religionslehre
Gefiihle wahr- sich informieren, | durchschauen, mitbestimmen, etwas wagen,
nehmen, mittei- | kennen, Ubertra- | urteilen, ent- verantworten, hoffen, feiern
len, annehmen | gen scheiden gestalten
Lernfeld 1.1F eigene Entschei- Verantwortung Zukunftsperspek-
Einfihren einer | dungs- und Hand Ubernehmen: 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 Schop-
fung als Maf3stabe
O0konomischer
Entscheidungen
bei der Beschaf-
fung von Nah-
rungsmittel-
rohstoffen

Lernfeld 1.3F
Herstellen von
Hackfleisch

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

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

Gefiihle wahr- sich informieren, | durchschauen, mitbestimmen, etwas wagen,
nehmen, mittei- | kennen, Ubertra- | urteilen, ent- verantworten, hoffen, feiern
len, annehmen | gen scheiden gestalten
Lernfeld 1.4F eigene Entschei-
Herstellen von dungs- und Hand
kichenfertigen lungsfahigkeiten
Erzeugnissen wahrnehmen und
in Team- und
Arbeitsprozesse
einbringen
Lernfeld 1.5F Erkennen von Informieren Uber | Einbeziehen von ritueller Umgang
Informieren Gber | Konflikten und die Bedeutung vonBediirfnissen des mit Fleisch —
Fleischereiprodukt entwickeln von | Fleisch in den Mitmenschen in Opferkultur
te Lésungsansatzen| Religionen eigene Entschei-
auf Basis des dungen, Kunden-
christlichen Men- orientierung
schenbildes
Lernfeld 2.1 Einbeziehen von | Verantwortung
Verkauf aktiv Bedurfnissen des | Ubernehmen:
gestalten Mitmenschen in | Gesundheit, Hy-
eigene Entschei- | giene, Arbeits-
dungen, Kunden- | schutz
orientierung
Lernfeld 2.2F Verantwortung
Waren kundenori- Ubernehmen:

entiert verkaufen

Gesundheit, Hy-
giene, Arbeits-

schutz
Lernfeld 2.3 Wahrnehmen des
Speisen herstellen gemeinsamen
und anrichten Essens als Kom-
munikations-
moglichkeit und
soziales Binde-
glied in Gesell-
schaft und Familig
Lernfeld 2.4 Einbeziehen von
Produkte ver- Bedirfnissen des
kaufsfordernd Mitmenschen in
prasentieren eigene Entschei-
dungen, Kunden-
orientierung
Lernfeld 3.1 UnternehmenszieleEntwickeln
Besondere Ver- (z. B. Gewinn) ethisch-morali-
kaufssituationen kritisch auf der scher Standards im
gestalten Basis christlicher | Umgang mit und

Traditionen und
Werte entwickeln
und uberprifen

der Bewertung
von Lebensmitteln

Lernfeld 3.2F
Waren herrichten,
préasentieren und
verkaufen

Einbeziehen von
Bedurfnissen 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 herstelle
und anrichten

Einbeziehen von
Bediirfnissen des
Mitmenschen in

eigene Entschei-
dungen, Kunden-

orientierung
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Kompetenzen Evangelische Religionslehre

Gefiihle wahr- sich informieren, | durchschauen, mitbestimmen, etwas wagen,
nehmen, mittei- | kennen, Ubertra- | urteilen, ent- verantworten, hoffen, feiern
len, annehmen | gen scheiden gestalten

Lernfeld 3.4
Gerichte und
Getrénke présen-
tieren und servie-
ren

Lernfeld 3.5

Umsatz und Kun-
denbindung durch
Verkaufsaktionen

eigene Entschei-
dungs- und Hand
lungsfahigkeiten

wahrnehmen und

fordern in Team- und
Arbeitsprozesse

einbringen

Darlber hinaus kann der Unterricht im F&blangelische Religionslehegene Beitrdge zu
einer umfassenden Handlungskompetenz im Berukleistie die Kompetenzen der berufli-
chen Lernfelder ergdnzen. Dies kann durch Bezug®eruflichkeit allgemein in einem bio-
grafischen, sozialen, 6konomischen und globalert\iggen) Zusammenhang ebenso kon-
kretisiert werden wie durch Beziige zum konkretestNdungsberuf mit seinen spezifischen
Anforderungen und seinen besonderen ethisch-modnaisHerausforderungen.

Literaturhinweise:

Berufsbezug im Religionsunterricht. Werkheft fisdgerufskolleg. Hrsg.: Padagogisch-theologischsestin
der Evangelischen Kirche im Rheinland, 2. Gberaebeiund erweiterte Auflage, Diisseldorf 2003

Gemeinsame Erklarung der Handwerkskammern undvéeigelischen Landeskirchen in NRW zum Religions-
unterricht im Rahmen der Berufsausbildung, Dissétieo8

Kompetenzbildung mit Religionsunterricht. Gemeinsdgnklarung der (Erz-)Bistimer und der evangeliache
Landeskirchen in NRW, des Deutschen Gewerkschaftimil andesbezirk Nordrhein-Westfalen, der Landes-
vereinigung der Arbeitgeberverbénde Nordrhein-Wadstf, der Vereinigung der Industrie- und Handelskam
mern in Nordrhein-Westfalen, des Westdeutschen ttaridkammertages und des Nordrhein-Westfalischen
Handwerkstages, Dusseldorf 1998

4.3 Katholische Religionslehre

Nach den Vorgaben der Deutschen Bischofskonferemangt der Unterricht im FacKa-
tholische Religionslehrgsein Profil

— an der individuellen, sozialen und religiésen Ledwegit der Schilerinnen und Schdler,

— am Leben in der Einen Welt und an sozialethischiemeDsionen von Arbeit, Wirtschaft
und Technik,

— an der schopfungstheologischen Orientierung detgd'staltung,

— an der lebendigen, befreienden Botschaft des ReiGlogtes in gegenwartigen Lebenszu-
sammenhangen und

— an der tréstenden, versshnenden und heilenden &ussy Christi™

Er hat ,die Aufgabe, bei jungen Menschen, die inbeéls-, Berufs- und Beschéaftigungssys-
tem unserer pluralen Gesellschaft leben und hangehsonliche und soziale Verantwortung

Lin: Die Deutschen Bischofe. Kommission fiir Erziebwnd Schule: Zum Religionsunterricht an Berutidoi-
den Schulen. Hrsg.: Sekretariat der Deutschen Bfskbnferenz. Bonn 1991
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und die umfassende Handlungsorientierung mit biehgt, sozialer und personlicher Kom-
petenz zu fordern. Sie ist zugleich wertbezogensindgeleitet, um der wachsenden berufli-
chen Mobilitat und gesellschaftlichen Herausfordegen gewachsen zu seih.”

Der Religionsunterricht steht jedoch ,nicht als awbloR Zuséatzliches" neben den anderen
Fachern und Lernbereichen, ,sondern in einem nafigen interdisziplindren Dialog. Dieser
Dialog ist vor allem auf der Ebene zu fuhren, aeif jg@des Fach die Personlichkeit des Schu-
lers pragt. Dann wird die Darstellung der chrisitin Botschaft die Art und Weise beeinflus-
sen, wie man den Ursprung der Welt und den SinnGaechichte, die Grundlage der ethi-
schen Werte, die Funktion der Religion in der Kylaas Schicksal des Menschen und sein
Verhaltnis zur Natur sieht.” Der Religionsuntertigherstarkt, entwickelt und vervollstandigt
durch diesen interdisziplindren Dialog die Erziefmitigkeit der Schulé*

Neben seinen spezifischen und berufsiibergreifediElan und Inhalten vertieft und berei-
chert der Unterricht im Fadkatholische Religionslehrgiele und Inhalte der Lernfelder des
Lehrplans fur den berufsbezogenen Lernbereich.rg@nzt Lernsituationen in Richtung auf
subsidiares, solidarisches und nachhaltiges HamtlirAuszubildenden. Lerngelegenheiten
zu einem vertieften Verstandnis werden insbesonideReligionsunterricht angestrebt, wenn
er sein Proprium in Form von 6ffnenden Grundfrageindem konkreten Beruf und der erleb-
ten Arbeit, mit Produktion, Konsum, Verwaltung udedienwelt vernetzt.

Junge Arbeitnehmerinnen und Arbeithehmer werdeahigt, sich in ihrem beruflichen Han-
deln mit existenziellen und lebensbetreffenden lBrobn auseinanderzusetzen:

— Wer bin ich? Woher komme ich?Welche Motive bewegen mich etwas zu tun oder zu
unterlassen? (Selbststandigkeit, Leistungsbereaitsdiir etwas gerade stehen, Verant-
wortung wem gegenuber? Wem gebe ich Rechenschatftdiine beruflichen Tatigkeiten?
Wem vertraue ich zutiefst? Wie wird verantwortlhan Gott, Allah und Schopfer gespro-
chen?).

— Junge Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer lerneRefigionsunterricht, Argumente an
werthaltigen und normbetreffenden Problemen undjalpén auszutauschen, sie zu durch-
denken, sie zu gewichten und Handlungslésungsnigliten zu entwickeliVoran hal-
te ich mich? Wonach orientiere ich michWVas wollen wir? Wofur setzen wir uns ein?
(Gewinnbeteiligung, Mitverantwortung, Eigentum, ipiHumankapital, Arbeit — Frei-
zeit — Mul3e).

— Junge Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer sind ierthberuflichen Alltag immer wie-
der konfrontiert mit weltanschaulich gepragten Enésdungen im Arbeitslebelvas
dient mir und zugleich allen Menschen?Velche Werte sind bestimmend? Was ist zu-
kunftsfahig tber betriebswirtschaftliches Denkemahis? (Umgang mit Material, 6kologi-
sche Verantwortung, Abfallbeseitigung, Autoritatskturen, Umgang mit Schuld und
Versagen, Schopfung, Solidaritat).

— Junge Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer werdemserer Gesellschaft mit unter-
schiedlich kulturell und religios gepragten Menstkhasammenarbeiten und zusammen

Lin: Kompetenzbildung mit Religionsunterricht. Gensame Erklarung der (Erz-)Bistiimer und der Evangel
schen Landeskirchen in NRW, des Deutschen Gewesktsblundes Landesbezirk NRW, der Landesvereini-
gung der Arbeitgeberverbdnde NRW, der Vereinigueg lhdustrie- und Handelskammern in NRW, des
Westdeutschen Handwerkskammertages und des Nandtfestfalischen Handwerkstages, Nr. 7. Dusseldorf
1998

2in: Die Deutschen Bischofe (Hrsg.): AllgemeinesdRtorium fir Katechese. Der Eigencharakter desgRel
onsunterrichts in den Schulen. Bonn 1997, Seite 69
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Feste feiern. Sie werden innerhalb ihrer Betrieb@ftontiert mit unterschiedlichen Uber-
zeugungen und HaltungeWas darf ich hoffen?Wozu Uberhaupt arbeiten? Was halt tber
mein Arbeitsleben hinaus? (Fortschritt, Umganglmitl und Sterben, Menschenbilder,
Sonntagskultur, zwischen Meinung und Glauben, Hofgssymbole im Vergleich von
Gegenwart und biblischer Offenbarung).

Insofern ist es Aufgabe dé&atholischen Religionsunterrichtausgehend von den im Fach-
lehrplan ausgewiesenen Kompetenzen zu prifen, erlBeitrag sie bei der Kompetenzfor-

derung im Rahmen der Umsetzung der Lernfeldereleikbnnen.

Die folgende Zusammenstellung zeigt solche Ankniigéun beispielhaft auf:

Schwerpunkt Backerei/Konditorei

Im Fach katholische Religionslehre zu entwickelnd&ompetenzen
sich selbst Erfahrungen | den Schép- Ausdrucks- das Zusam- an Versoh-
und den von Gliick fungsglauben | formen von menleben von | nung und
Anderen und Ungliick | als kritisches | personlicher | Menschenim | universalem
bewusst wahrnehmen | Korrektiv fur und gemein- beruflichen, Frieden auch
wahrnehmen | und aus der Mythen und schaftlicher privaten und | durch Begeg-
und die vom Perspektive Visionen von | Religiositat offentlichen nung mit
dreifaltigen der judisch- Gruppen und Zeichen | Bereich in Formen von
Gott ge- christlichen erfassen und | kirchlichen Orientierung | Spiritualitat
schenkte Heilszusage | aus der Ver- | Glaubens an der bibli- mitwirken
Wiirde an- deuten und antwortung wahrnehmen | schen Bot-
nehmen damit umge- | fir die und am in- schaft vom
hen Schdpfung terreligiosen Reich Gottes
handeln Diskurs teil- gestalten
nehmen
Lernfeld den persona- die Ubernah-
1.1B/K len und sozia- me personaler
Unterweisen len Sinn von Verantwor-
eines neuen Arbeit vor tung fiir kon-
Mitarbei- dem Hinter- kretes berufli-
ters/einer grund der ches Handeln
neuen Mitar- christlichen als Berufs-
beiterin Tradition ethos entwi-
erlautern ckeln
Lernfeld die sakramen- den religiésen
1.2B/K tale Bedeu- Hintergrund
Herstellen tung des Bro- spezieller
einfacher tes aus dem Zubereitungs-
Teige/Massen Heilshandeln sitten fur
Christi ablei- Lebensmittel
ten zu christlichen
Festtagen
kennen lernen
Lernfeld Maoglichkeiten christliche die Sehnsucht
1.3B/K und Grenzen Solidaritat als | nach existen-
Gestalten, personaler Gestaltungs- | tiellem Ver-
Werben, Entfaltung prinzip fir sorgtsein und
Beraten und | bestimmen private und nach Gebor-
Verkaufen berufliche genheit am
Beziehungen | Beispiel des
erkennen Vaterunser-
Gebets als
Sehnsucht
nach Gott
deuten
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Im Fach katholische Religionslehre zu entwickelnd&ompetenzen

sich selbst Erfahrungen | den Schép- Ausdrucks- das Zusam- an Versoh-
und den von Gliick fungsglauben | formen von menleben von | nung und
Anderen und Ungliick | als kritisches | personlicher | Menschenim | universalem
bewusst wahrnehmen | Korrektiv fur und gemein- beruflichen, Frieden auch
wahrnehmen | und aus der Mythen und schaftlicher privaten und | durch Begeg-
und die vom Perspektive Visionen von | Religiositat offentlichen nung mit
dreifaltigen der judisch- Gruppen und Zeichen | Bereich in Formen von
Gott ge- christlichen erfassen und | kirchlichen Orientierung | Spiritualitat
schenkte Heilszusage | aus der Ver- | Glaubens an der bibli- mitwirken
Wiirde an- deuten und antwortung wahrnehmen | schen Bot-
nehmen damit umge- | fur die und am in- schaft vom
hen Schdpfung terreligiosen Reich Gottes
handeln Diskurs teil- gestalten
nehmen
Lernfeld Nutzung und | die Ursache
1.4B/K Bewahrung und Bedeu-
Herstellen von der Natur als | tung der Vor-
Feinen Back- berufliche schriften tber
waren aus Aufgabe unter | Lebensmittel-
Teigen dem Anspruch| lagerung und
des biblischen| Zubereitung in
Herrschafts- den Weltreli-
auftrages gionen kennen
reflektieren lernen
Lernfeld 2.1 das personale
Verkauf aktiv | Gewissen als
gestalten Orientierungs-
hilfe in Ent-
scheidungssi-
tuationen
beschreiben
Lernfeld Entscheidun-
2.2B/K gen im Um-
Waren kun- gang mit
denorientiert Kundin-
verkaufen nen/Kunden
im Span-
nungsfeld von
gewinnorien-
tiertem Planen
und verant-
wortlichem
Handeln
begriinden
Lernfeld 2.3 die Einmalig- | die Uber das ethische Ent-
Speisen her- | keit des Men- | Profane hi- scheidungsdi-
stellen und schen aus der| nausweisen- lemma analy-
anrichten Sicht des den religiésen sieren und
Glaubens Dimensionen Lésungen in
deuten, den der Suche des Verantwor-
Menschen als | Menschen tung fiir den
Geschopf und | nach Sattigund Né&chsten
Abbild des beschreiben entwickeln
Dreifaltigen
Gottes wahr-
nehmen
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Im Fach katholische Religionslehre zu entwickelnd&ompetenzen

nicht gegen
die Wahrung
der eigenen
Wirde aus-
schlagt

sich selbst Erfahrungen | den Schép- Ausdrucks- das Zusam- an Versoh-
und den von Gliick fungsglauben | formen von menleben von | nung und
Anderen und Ungliick | als kritisches | personlicher | Menschenim | universalem
bewusst wahrnehmen | Korrektiv fur und gemein- beruflichen, Frieden auch
wahrnehmen | und aus der Mythen und schaftlicher privaten und | durch Begeg-
und die vom Perspektive Visionen von | Religiositat offentlichen nung mit
dreifaltigen der judisch- Gruppen und Zeichen | Bereich in Formen von
Gott ge- christlichen erfassen und | kirchlichen Orientierung | Spiritualitat
schenkte Heilszusage | aus der Ver- | Glaubens an der bibli- mitwirken
Wiirde an- deuten und antwortung wahrnehmen | schen Bot-
nehmen damit umge- | fur die und am in- schaft vom
hen Schdpfung terreligiosen Reich Gottes
handeln Diskurs teil- gestalten
nehmen
Lernfeld 2.4 die Entschei-
Produkte dungsfreiheit
verkaufsfor- zwischen
dernd présen- | Luge und
tieren 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 Malstabe fiir
3.3B/K ein nachhalti-
Gerichte ges Handeln
herstellen und auf Basis
anrichten biblischer
Zeugnisse und
kirchlicher
Verlautbarun-
gen gewinnen
Lernfeld 3.4 den religidsen Wege zur
Gerichte und Gehalt des Lésung des
Getréanke Gastmahles Dilemmas
présentieren von profanen entwickeln,
und servieren Veranstaltun- dass der
gen unter- Dienst fur den
scheiden Mitmenschen
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Im Fach katholische Religionslehre zu entwickelnd&ompetenzen
sich selbst Erfahrungen | den Schép- Ausdrucks- das Zusam- an Versoh-
und den von Gliick fungsglauben | formen von menleben von | nung und
Anderen und Ungliick | als kritisches | personlicher | Menschenim | universalem
bewusst wahrnehmen | Korrektiv fur und gemein- beruflichen, Frieden auch
wahrnehmen | und aus der Mythen und schaftlicher privaten und | durch Begeg-
und die vom Perspektive Visionen von | Religiositat offentlichen nung mit
dreifaltigen der judisch- Gruppen und Zeichen | Bereich in Formen von
Gott ge- christlichen erfassen und | kirchlichen Orientierung | Spiritualitat
schenkte Heilszusage | aus der Ver- | Glaubens an der bibli- mitwirken
Wiirde an- deuten und antwortung wahrnehmen | schen Bot-
nehmen damit umge- | fur die und am in- schaft vom
hen Schdpfung terreligiosen Reich Gottes
handeln Diskurs teil- gestalten
nehmen
Lernfeld 3.5 ethische MaR3-
Umsatz und stébe zur
Kundenbin- Beurteilung
dung durch von Werbung
Verkaufsakti- u. a. anhand
onen fordern von kirchli-
chen Verlaut-
barungen
entwerfen
Schwerpunkt Fleischerei
Im Fach katholische Religionslehre zu entwickelnd&ompetenzen
sich selbst Erfahrungen | den Schép- Ausdrucks- das Zusam- an Versoh-
und den von Gliick fungsglauben | formen von menleben von | nung und
Anderen und Ungliick | als kritisches | personlicher | Menschenim | universalem
bewusst wahrnehmen | Korrektiv fir und gemein- | beruflichen, Frieden auch
wahrnehmen | und aus der Mythen und schaftlicher privaten und | durch Begeg-
und die vom Perspektive Visionen von | Religiositat offentlichen nung mit
dreifaltigen der judisch- Gruppen und Zeichen | Bereich in Formen von
Gott ge- christlichen erfassen und | kirchlichen Orientierung | Spiritualitat
schenkte Heilszusage | aus der Ver- | Glaubens an der bibli- mitwirken
Wiirde an- deuten und antwortung wahrnehmen | schen Bot-
nehmen damit umge- | fir die und am in- schaft vom
hen Schopfung terreligiosen Reich Gottes
handeln Diskurs teil- gestalten
nehmen
Lernfeld 1.1F den persona- die Ubernah-
Einfihren len und sozia- me personaler
einer neuen len Sinn von Verantwor-
Mitarbeite- Arbeit vor tung flr kon-
rinfeines dem Hinter- kretes berufli-
neuen Mitar- grund der ches Handeln
beiters/ christlichen als Berufs-
Tradition ethos entwi-
erlautern ckeln
Lernfeld 1.2F das Tier auf- | die Bedeutung Darstellungen
Beurteilen und grund des des Tieres aus von Schaf und
Zerlegen von biblischen der Sicht Lamm in
Schwein oder Herrschafts- unterschiedli- Kunst, Musik,
Lamm auftrags als cher Weltan- Gebet als
Mitgeschopf | schauungen Bilder fur das
begreifen und Religio- Leiden Christi
nen verglei- deuten
chen
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Im Fach katholische Religionslehre zu entwickelnd&ompetenzen

sich selbst Erfahrungen | den Schép- Ausdrucks- das Zusam- an Versoh-
und den von Gliick fungsglauben | formen von menleben von | nung und
Anderen und Ungliick | als kritisches | personlicher | Menschenim | universalem
bewusst wahrnehmen | Korrektiv fur und gemein- beruflichen, Frieden auch
wahrnehmen | und aus der Mythen und schaftlicher privaten und | durch Begeg-
und die vom Perspektive Visionen von | Religiositat offentlichen nung mit
dreifaltigen der judisch- Gruppen und Zeichen | Bereich in Formen von
Gott ge- christlichen erfassen und | kirchlichen Orientierung | Spiritualitat
schenkte Heilszusage | aus der Ver- | Glaubens an der bibli- mitwirken
Wiirde an- deuten und antwortung wahrnehmen | schen Bot-
nehmen damit umge- | fur die und am in- schaft vom
hen Schdpfung terreligiosen Reich Gottes
handeln Diskurs teil- gestalten
nehmen
Lernfeld 1.3F die Begrenzt-
Herstellen von heit des
Hackfleisch menschlichen
Bemiihens um
Sicherheit und
Gesundheit in
Beruf und
privatem
Alltag analy-
sieren und
unter der
Heilszusage
deuten
Lernfeld 1.4F | das personale die Ursache
Herstellen von| Gewissen als und Bedeu-
kiichenfertigen| Orientierungs- tung der Vor-
Erzeugnissen | hilfe in Ent- schriften Gber
scheidungssi- Lebensmittel-
tuationen lagerung und
beschreiben Zubereitung in
den Weltreli-
gionen kennen
lernen
Lernfeld 1.5F Skandale in MalRstabe fir
Informieren der Fleisch- ein nachhalti-
Uiber Fleische- produktion als | ges Handeln
reiprodukte Ergebnis auf Basis
verantwor- biblischer
tungslosen, Zeugnisse und
nur gewinn- kirchlicher
orientierten Verlautbarun-
Umgangs mit | gen gewinnen
der Schopfung
erklaren
Lernfeld 2.1
Verkauf aktiv
gestalten
Lernfeld 2.2F Entscheidun-
Waren kun- genim Um-
denorientiert gang mit
verkaufen Kundin-
nen/Kunden
im Span-
nungsfeld von
gewinnorien-
tiertem Planen
und verant-
wortlichem
Handeln
begriinden
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Im Fach katholische Religionslehre zu entwickelnd&ompetenzen

sich selbst Erfahrungen | den Schép- Ausdrucks- das Zusam- an Versoh-
und den von Gliick fungsglauben | formen von menleben von | nung und
Anderen und Ungliick | als kritisches | personlicher | Menschenim | universalem
bewusst wahrnehmen | Korrektiv fur und gemein- beruflichen, Frieden auch
wahrnehmen | und aus der Mythen und schaftlicher privaten und | durch Begeg-
und die vom Perspektive Visionen von | Religiositat offentlichen nung mit
dreifaltigen der judisch- Gruppen und Zeichen | Bereich in Formen von
Gott ge- christlichen erfassen und | kirchlichen Orientierung | Spiritualitat
schenkte Heilszusage | aus der Ver- | Glaubens an der bibli- mitwirken
Wiirde an- deuten und antwortung wahrnehmen | schen Bot-
nehmen damit umge- | fur die und am in- schaft vom
hen Schdpfung terreligiosen Reich Gottes
handeln Diskurs teil- gestalten
nehmen
Lernfeld 2.3 die Einmalig- | die Uber das
Speisen her- | keit des Men- | Profane hi-
stellen und schen aus der | nausweisen-
anrichten Sicht des den religidsen
Glaubens Dimensionen
deuten, den der Suche des
Menschen als | Menschen
Geschopf und | nach Sattigund
Abbild des beschreiben
Dreifaltigen
Gottes wahr-
nehmen
Lernfeld 2.4 Okonomische
Produkte Mythen im
verkaufsfor- Vergleich zum
dernd prasen- biblischen
tieren Schopfungs-
glauben analy-
sieren und
bewerten
Lernfeld 3.1 Erfolg und
Besondere Versagen als
Verkaufssitua- personliche
tionen gestal- Verantwor-
ten tung und
Schuld im
privaten und
beruflichen
Bereich deu-
ten
Lernfeld 3.2F die Entschei- | Sinnerfahrung
Waren her- dungsfreiheit | in Arbeit und
richten, pra- zwischen Freizeit als
sentieren und Luge und Teilhabe am
verkaufen Wahrhatftig- Frieden be-
keit in ihrer schreiben
Wirkung auf

berufliche und
private Bezie-
hungen be-
schreiben
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Im Fach katholische Religionslehre zu entwickelnd&ompetenzen
sich selbst Erfahrungen | den Schép- Ausdrucks- das Zusam- an Versoh-
und den von Gliick fungsglauben | formen von menleben von | nung und
Anderen und Ungliick | als kritisches | personlicher | Menschenim | universalem
bewusst wahrnehmen | Korrektiv fur und gemein- beruflichen, Frieden auch
wahrnehmen | und aus der Mythen und schaftlicher privaten und | durch Begeg-
und die vom Perspektive Visionen von | Religiositat offentlichen nung mit
dreifaltigen der judisch- Gruppen und Zeichen | Bereich in Formen von
Gott ge- christlichen erfassen und | kirchlichen Orientierung | Spiritualitat
schenkte Heilszusage | aus der Ver- | Glaubens an der bibli- mitwirken
Wiirde an- deuten und antwortung wahrnehmen | schen Bot-
nehmen damit umge- | fur die und am in- schaft vom
hen Schdpfung terreligiosen Reich Gottes
handeln Diskurs teil- gestalten
nehmen
Lernfeld 3.3F | die Sorge um Wege zur
Gerichte die eigene Lésung des
herstellen und | Person unter Dilemmas
anrichten Einbezug der entwickeln,
Unversehrtheit] dass der
des Néachsten Dienst fur den
als Beitrag zur Mitmenschen
Sinnfindung nicht gegen
verstehen die Wahrung
der eigenen
Wirde aus-
schlagt
Lernfeld 3.4 den religitsen
Gerichte und Gehalt des
Getranke Gastmahles
présentieren von profanen
und servieren Veranstaltun-
gen unter-
scheiden
Lernfeld 3.5 ethische MaR3-
Umsatz und stébe zur
Kundenbin- Beurteilung
dung durch von Werbung
Verkaufsakti- u. a. anhand
onen férdern von kirchli-
chen Verlaut-
barungen
entwerfen

4.4 Politik/Gesellschaftslehre

Vor dem Hintergrund der im Grundgesetz und in derfdsung des Landes Nordrhein-
Westfalen vorgegebenen Grundwerte gehéren zu denpEtenzbereichen der politischen

Bildung:

— Politische Urteilskompetenz

— Politische Handlungskompetenz

— Methodische Kompetenz

Die Entwicklung entsprechender Kompetenzen im Uidder des Fache$olitik/Gesell-
schaftslehreerfolgt in Ankntpfung an die Lernfelder des bergisbgenen Lernbereiches und
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orientiert sich an den Problemfeldern der ,Rahmegaben Politische
hafte Anknupfungsmaoglichkeiten zeigt die folgendsodlle:

Schwerpunkt Backerei/Konditorei

Bildund“ Beispiel-

Problemfelder

Sicherung | Wirt- Chancen | Okologi- Chancen Identitat soziale Sicherung
und Wei- schaft und | und Prob- | sche Her- | und Risi- und Le- Gerech- des Frie-
terent- Arbeit leme der ausforde- | ken neuer | bens- tigkeit dens und
wicklung Internati- rungen Technolo- | gestaltung | zwischen | Verfahren
der Demo- onalisie- fur Politik | gien im Wan- individu- der Kon-
kratie rung und und Wirt- del der eller Frei- | fliktlésung
Globali- schaft modernen | heit und
sierung Gesell- struktu-
schaft rellen
Ungleich-
heiten
Lernfeld die Zu- personale
1.1B/K kunft von Identitéat
Unterwei- Arbeit und und per-
sen eines Beruf sonliche
neuen Mit- wirdigen Lebensges-
arbei- taltung im
ters/einer Span-
neuen Mit- nungsfeld
arbeiterin von Selbst-
verwirkli-
chung und
sozialen
Erwartun-
gen festi-
gen
Lernfeld 6konomi-
1.2B/K sche, poli-
Herstellen tische und
einfacher ethische
Tei- Aspekte
ge/Massen technolo-
gischer
Innovatio-
nen ab-
schatzen
Lernfeld
1.3B/K
Gestalten,
Werben,
Beraten und
Verkaufen
Lernfeld okologi-
1.4B/K sche Her-
Herstellen ausforde-
von Feinen rungen im
Backwaren privaten,
aus Teigen beruflichen
und wirt-
schaftli-
chen Han-
deln be-
rucksichti-
gen

Ls, Linksammlung zum Lehrplan: http://www.berufdioihg.nrw.de/cms/verweise/
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Problemfelder

Sicherung | Wirt- Chancen | Okologi- Chancen Identitat soziale Sicherung
und Wei- schaft und | und Prob- | sche Her- | und Risi- und Le- Gerech- des Frie-
terent- Arbeit leme der ausforde- | ken neuer | bens- tigkeit dens und
wicklung Internati- rungen Technolo- | gestaltung | zwischen | Verfahren
der Demo- onalisie- fur Politik | gien im Wan- individu- der Kon-
kratie rung und und Wirt- del der eller Frei- | fliktldsung
Globali- schaft modernen | heit und
sierung Gesell- struktu-
schaft rellen
Ungleich-
heiten
Lernfeld Ursachen
2.1 und Folgen
Verkauf des sozia-
aktiv gestal- len Wan-
ten delsin
modernen
Gesell-
schaften
richtig
einschat-
zen
Lernfeld den Um-
2.2B/K gang mit
Waren Konflikten
kundenori- im Alltag
entiert Uiben
verkaufen
Lernfeld Prinzipien
2.3 und Funk-
Speisen tionsweise
herstellen der Markt-
und anrich- wirtschaft
ten anwenden
Lernfeld
2.4
Produkte
verkaufs-
fordernd
prasentieren
Lernfeld Mechanis-
3.1 men von
Besondere Gewalt-
Verkaufssi- eskalatio-
tuationen nen erken-
gestalten nen
Lernfeld Européi-
3.2B/K sierungs-
Waren prozesse in
fachlich Wirtschatft,
fundiert Politik und
verkaufen Gesell-
schaft
bertick-
sichtigen
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Problemfelder

Sicherung | Wirt- Chancen | Okologi- Chancen Identitat soziale Sicherung
und Wei- schaft und | und Prob- | sche Her- | und Risi- und Le- Gerech- des Frie-
terent- Arbeit leme der ausforde- | ken neuer | bens- tigkeit dens und
wicklung Internati- rungen Technolo- | gestaltung | zwischen | Verfahren
der Demo- onalisie- fur Politik | gien im Wan- individu- der Kon-
kratie rung und und Wirt- del der eller Frei- | fliktldsung
Globali- schaft modernen | heit und
sierung Gesell- struktu-
schaft rellen
Ungleich-
heiten
Lernfeld o6konomi-
3.3B/K sche,
Gerichte politische
herstellen und kultu-
und anrich- relle Fol-
ten gen von
Globalisie-
rungspro-
zessen
auswerten
Lernfeld Beziehun-
34 gen zwi-
Gerichte schen Poli-
und Getran- | tik und
ke prasen- | Lebenswelt
tieren und | realisieren
servieren
Lernfeld
3.5
Umsatz und
Kundenbin-
dung durch
Verkaufsak-
tionen
férdern
Schwerpunkt Fleischerei
Problemfelder
Sicherung | Wirt- Chancen | 6kologi- Chancen Identitat soziale Sicherung
und Wei- schaft und | und Prob- | sche Her- | und Risi- und Le- Gerech- des Frie-
terent- Arbeit leme der ausforde- | ken neuer | bens- tigkeit dens und
wicklung Internati- rungen Technolo- | gestaltung | zwischen | Verfahren
der Demo- onalisie- fur Politik | gien im Wan- individu- der Kon-
kratie rung und und Wirt- del der eller Frei- | fliktldsung
Globali- schaft modernen | heit und
sierung Gesell- struktu-
schaft rellen
Ungleich-
heiten
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Problemfelder

Sicherung | Wirt- Chancen | 6kologi- Chancen Identitat soziale Sicherung
und Wei- schaft und | und Prob- | sche Her- | und Risi- und Le- Gerech- des Frie-
terent- Arbeit leme der ausforde- | ken neuer | bens- tigkeit dens und
wicklung Internati- rungen Technolo- | gestaltung | zwischen | Verfahren
der Demo- onalisie- fur Politik | gien im Wan- individu- der Kon-
kratie rung und und Wirt- del der eller Frei- | fliktldsung
Globali- schaft modernen | heit und
sierung Gesell- struktu-
schaft rellen
Ungleich-
heiten
Lernfeld Konse- personale
1.1F quenzen Identitat
Einfiihren und Chan- | und per-
einer neuen cen neuer | sonliche
Mitarbeite- Technolo- | Lebensges-
rin/eines gien er- taltung im
neuen Mit- kennen Span-
arbeiters/ und nutzen| nungsfeld
von Selbst-
verwirkli-
chung und
sozialen
Erwartun-
gen festi-
gen
Lernfeld junge
1.2F Menschen
Beurteilen als Teile
und Zerle- der Kon-
gen von sumgesell-
Schwein schaft
oder Lamm begreifen
Lernfeld okologi-
1.3F sche Her-
Herstellen ausforde-
von Hack- rungen im
fleisch privaten,
beruflichen
und wirt-
schaftli-
chen Han-
deln be-
ricksichti-
gen
Lernfeld wirt-
1.4F schaftspo-
Herstellen litische
von kiichen- Ziele,
fertigen Entschei-
Erzeugnis- dungsfel-
sen der, Ent-
schei-
dungstra-
ger und
Instrumen-

te beachten
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Problemfelder

Sicherung | Wirt- Chancen | 6kologi- Chancen Identitat soziale Sicherung
und Wei- schaft und | und Prob- | sche Her- | und Risi- und Le- Gerech- des Frie-
terent- Arbeit leme der ausforde- | ken neuer | bens- tigkeit dens und
wicklung Internati- rungen Technolo- | gestaltung | zwischen | Verfahren
der Demo- onalisie- fur Politik | gien im Wan- individu- der Kon-
kratie rung und und Wirt- del der eller Frei- | fliktldsung
Globali- schaft modernen | heit und
sierung Gesell- struktu-
schaft rellen
Ungleich-
heiten
Lernfeld politische,
1.5F soziale und
Informieren wirtschaft-
Uber Flei- liche Fol-
schereipro- gen neuer
dukte Medien
wahrneh-
men
Lernfeld Ursachen
2.1 und Folgen
Verkauf des sozia-
aktiv gestal- len Wan-
ten dels in
modernen
Gesell-
schaften
richtig
einschat-
zen
Lernfeld Stabilitat
2.2F und Wan-
Waren del von
kundenori- Werten,
entiert Wertsys-
verkaufen temen und
normativen
Orientie-
rungen
richtig
einschat-
zen
Lernfeld Prinzipien
2.3 und Funk-
Speisen tionsweise
herstellen der Markt-
und anrich- wirtschaft
ten anwenden
Lernfeld
2.4
Produkte
verkaufs-
fordernd
prasentieren
Lernfeld Mechanis-
3.1 men von
Besondere Gewalt-
Verkaufssi- eskalatio-
tuationen nen erken-
gestalten nen
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Problemfelder
Sicherung | Wirt- Chancen | 6kologi- Chancen Identitat soziale Sicherung
und Wei- schaft und | und Prob- | sche Her- | und Risi- und Le- Gerech- des Frie-
terent- Arbeit leme der ausforde- | ken neuer | bens- tigkeit dens und
wicklung Internati- rungen Technolo- | gestaltung | zwischen | Verfahren
der Demo- onalisie- fur Politik | gien im Wan- individu- der Kon-
kratie rung und und Wirt- del der eller Frei- | fliktldsung
Globali- schaft modernen | heit und
sierung Gesell- struktu-
schaft rellen
Ungleich-
heiten
Lernfeld
3.2F
Waren
herrichten,
prasentieren
und verkau-
fen
Lernfeld 6konomi-
3.3F sche,
Gerichte politische
herstellen und kultu-
und anrich- relle Fol-
ten gen von
Globalisie-
rungspro-
zessen
auswerten
Lernfeld Beziehun-
3.4 gen zwi-
Gerichte schen Poli-
und Getran-| tik und
ke prasen- | Lebenswelt
tieren und realisieren
servieren
Lernfeld
35
Umsatz und
Kundenbin-
dung durch
Verkaufsak-
tionen
férdern

4.5 Sport/Gesundheitsférderung

Der Unterricht im FaclSport/Gesundheitsforderurtgagt zur Entwicklung berufsbezogener
Handlungskompetenz bei. Er nimmt insbesondere diggabe der Gesundheitsforderung
wabhr, indem er Beitrdge zur Starkung und Weitedmtgider Personlichkeit der Jugendlichen
leistet.

Die folgenden sechs Kompetenzbereiche weisen dektf8m von Beitrdgen aus, die das
Fach Sport/Gesundheitsforderurmur Entwicklung der Handlungskompetenz der Scimiter
nen und Schiler leistet:

sich, den eigenen Korper und seine Umwelt in Bandaf Alltag wahrnehmen

mit beruflichen Belastungen umgehen lernen und Eidgschancen wahrnehmen

sich darstellen kbnnen und Kreativitat entwickeln

in Alltag und Beruf fiir sich und andere Verantwaoduibernehmen
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— Lernen eigenverantwortlich gestalten, sich orgengsi und Leistungsentwicklung erfahren
— miteinander kommunizieren, im Team arbeiten undaoénbezogen kooperieren.

Diese Kompetenzbereiche erfahren im Rahmen desildusgsberufes eine spezifische Ak-
zentuierung, indem mithilfe der Informationen UBétigkeitsprofil, Anforderungen und Be-
lastungen sowie fachrelevante berufliche Gefahrdorfgr die Lerngruppe angemessene In-
halte und Arbeitsweisen ausgewahlt werden.

DasTatigkeitsprofildieses Berufes umfasst die Prasentation und ddmMfevon Lebensmit-
teln, die teilweise auch selber hergestellt werd@abei spielen Kundenorientierung und die
Einhaltung von Hygienevorschriften eine bedeuteRdie.

Die typischen Belastungegrgeben sich aus korperlich leichten bis mittelsaien Tatigkei-
ten, die meist im Stehen ausgefuhrt werden. Getegemmissen Zwangshaltungen einge-
nommen werden. Es besteht standiger Kundenkonbéédben durchschnittlicher Auffas-
sungsgabe, Lernfahigkeit und durchschnittlichema8prermdgen sind Sauberkeit, Zuverlas-
sigkeit, gepflegtes AuReres und sicheres Auftrétediesem Beruf von besonderer Bedeu-
tung.

Fachrelevante berufliche Gefahrdungend vor allem Erkrankungen des Bewegungsappara-
tes, insbesondere der oberen Extremitaten, dedtSajiutels, der gesamten Wirbelséaule so-
wie der gesamten unteren Extremitaten. Bei erhoikenmdenaufkommen und durch Arbei-
ten bei standig wechselnden Temperaturen gehtressbedingte Erkrankungen zu typischen
Erscheinungsbildern dieses Berufes.

Im Sinne der lernfeldbezogenen und berufsbeglegeriiompetenzentwicklung bieten sich
im Rahmen entsprechend ausgewahlter Unterrichtaberhz. B. folgende thematische Kon-
kretisierungen, Aufgabenstellungen und Inhalte an:

Schwerpunkt Backerei/Konditorei

Kompetenzbereiche Sport/Gesundheitsférderung
sich, den mit berufli- sich darstellen| in Alltag und | Lernen eigen- | miteinander
eigenen Kér- | chen Belas- | kdnnen und Beruf fiir sich | verantwortlich | kommunizieren,
per und seine | tungen umge- | Kreativitat und andere gestalten, sich |im Team arbei-
Umwelt in hen lernen entwickeln Verantwor- organisieren ten und aufga-
Beruf und und Aus- tung uber- und Leistungs- | benbezogen
Alltag wahr- | gleichs- nehmen entwicklung kooperieren
nehmen chancen erfahren
wahrnehmen
Lernfeld Unfallgefah- | besondere im Team neue
1.1B/K ren wahrneh- | Belastungen Spiele entwi-
Unterweisen | men und die |am Arbeits- ckeln, bekannte
eines neuen | Wahrnehmung platz erkennen Spiele variieren
Mitarbei- z. B. durch und durch
ters/einer Ubungen mit | gezielte Funk-
neuen Mitar- | Mehrfachauf- | tionsgymnastik
beiterin gaben verbes{ ausgleichen
sern
Lernfeld
1.2B/K
Herstellen
einfacher
Teige/Massen
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Kompetenzbereiche Sport/Gesundheitsférderung

sich, den mit berufli- sich darstellen| in Alltag und | Lernen eigen- | miteinander
eigenen Kér- | chen Belas- | kdnnen und Beruf fiir sich | verantwortlich | kommunizieren,
per und seine | tungen umge- | Kreativitat und andere gestalten, sich |im Team arbei-
Umwelt in hen lernen entwickeln Verantwor- organisieren ten und aufga-
Beruf und und Aus- tung uber- und Leistungs- | benbezogen
Alltag wahr- | gleichs- nehmen entwicklung kooperieren
nehmen chancen erfahren
wahrnehmen
Lernfeld Spiel- und
1.3B/K Ubungsformen
Gestalten, selbststandig
Werben, Bera-| entwickeln, der
ten und Ver- Gruppe prasen-
kaufen tieren und
erproben
Lernfeld
1.4B/K
Herstellen von
Feinen Back-
waren aus
Teigen
Lernfeld 2.1 Kérpersprache Kommunikati-
Verkauf aktiv beobachten on/Absprachen in
gestalten und bewusst Sportspielen
gestalten, z B, gestalten (z. B,
FuRball/ Zeichensprache,
Basketball Kirzel) und
Pantomime gemeinsam er-
proben
Lernfeld individuelle
2.2B/K Belastungen
Waren kun- | am Arbeits-
denorientiert | platz wahr-
verkaufen nehmen und
ergonomische
Kenntnisse
anwenden
Lernfeld 2.3
Speisen her-
stellen und
anrichten
Lernfeld 2.4 Unterrichtsse-
Produkte quenzen im
verkaufsfor- Team planen
dernd prasen- (z. B. Auf-
tieren warmen) und
der Gruppe

prasentieren

Lernfeld 3.1
Besondere
Verkaufssitua-|
tionen gestal-
ten

Konfliktsitua-
tionen durch

eigene Hand-
lungen beein-
flussen, z. B.
in Sportspielen
ricksichtsvoll
handeln

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

sich, den mit berufli- sich darstellen| in Alltag und | Lernen eigen- | miteinander
eigenen Kér- | chen Belas- | kdnnen und Beruf fiir sich | verantwortlich | kommunizieren,
per und seine | tungen umge- | Kreativitat und andere gestalten, sich |im Team arbei-
Umwelt in hen lernen entwickeln Verantwor- organisieren ten und aufga-
Beruf und und Aus- tung uber- und Leistungs- | benbezogen
Alltag wahr- | gleichs- nehmen entwicklung kooperieren
nehmen chancen erfahren
wahrnehmen

Lernfeld

3.3B/K

Gerichte her-

stellen und

anrichten

Lernfeld 3.4

Gerichte und

Getréanke

présentieren

und servieren

Lernfeld 3.5

Umsatz und

Kundenbin-

dung durch

Verkaufsakti-

onen fordern

Schwerpunkt Fleischerei

Kompetenzbereiche Sport/Gesundheitsférderung

gaben verbes-
sern

ausgleichen

sich, den mit berufli- sich darstellen| in Alltag und | Lernen eigen- | miteinander
eigenen Kér- | chen Belas- kénnen und Beruf flir sich | verantwortlich kommunizieren,
per und seine | tungen umge- | Kreativitat und andere gestalten, sich |im Team arbei-
Umwelt in hen lernen entwickeln Verantwor- organisieren ten und aufga-
Beruf und und Aus- tung Uber- und Leistungs- | benbezogen
Alltag wahr- | gleichschan- nehmen entwicklung kooperieren
nehmen cen wahr- erfahren
nehmen
Lernfeld 1.1F | Unfallgefah- | besondere im Team neue
Einfihren ren wahrneh- | Belastungen Spiele entwi-
einer neuen | men und die |am Arbeits- ckeln, bekannte
Mitarbeite- Wahrnehmung platz erkennen Spiele variieren
rin/eines neu- | z. B. durch und durch
en Mitarbei- | Ubungen mit | gezielte Funk-
ters/ Mehrfachauf- | tionsgymnastik

Lernfeld 1.2F
Beurteilen und
Zerlegen von
Schwein oder
Lamm

Lernfeld 1.3F
Herstellen von
Hackfleisch

Lernfeld 1.4F

Herstellen von
kuchenfertigen
Erzeugnissen
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Kompetenzbereiche Sport/Gesundheitsférderung

sich, den mit berufli- sich darstellen| in Alltag und | Lernen eigen- | miteinander
eigenen Kér- | chen Belas- | kdnnen und Beruf fiir sich | verantwortlich | kommunizieren,
per und seine | tungen umge- | Kreativitat und andere gestalten, sich |im Team arbei-
Umwelt in hen lernen entwickeln Verantwor- organisieren ten und aufga-
Beruf und und Aus- tung uber- und Leistungs- | benbezogen
Alltag wahr- | gleichschan- nehmen entwicklung kooperieren
nehmen cen wahr- erfahren
nehmen
Lernfeld 1.5F Spiel- und Konflikte in
Informieren Ubungsformen Sportspielen
Uiber Fleische- selbststandig analysieren und
reiprodukte entwickeln, der z. B. durch Re-
Gruppe prasern- gelvariationen
tieren und und Absprachen
erproben gemeinsam lésen
Lernfeld 2.1 Kérpersprache Kommunikati-
Verkauf aktiv beobachten on/Absprachen in
gestalten und bewusst Sportspielen
gestalten, z. B, gestalten (z. B,
FuRball/ Zeichensprache,
Basketball, Kirzel) und
Pantomime gemeinsam er-
proben
Lernfeld 2.2F | individuelle
Waren kun- | Belastungen
denorientiert | am Arbeits-
verkaufen platz wahr-
nehmen und
ergonomische
Kenntnisse
anwenden
Lernfeld 2.3
Speisen her-
stellen und
anrichten
Lernfeld 2.4 Unterrichtsse-
Produkte quenzen im
verkaufsfor- Team planen
dernd prasen- (z. B. Auf-
tieren warmen) und
der Gruppe

prasentieren

Lernfeld 3.1
Besondere
Verkaufssitua-|
tionen gestal-
ten

Konfliktsitua-
tionen durch

eigene Hand-
lungen beein-
flussen, z. B.
in Sportspielen
riicksichtsvoll
handeln

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

Lernfeld 3.3F
Gerichte her-
stellen und

anrichten
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Kompetenzbereiche Sport/Gesundheitsférderung

sich, den mit berufli- sich darstellen| in Alltag und | Lernen eigen- | miteinander
eigenen Kér- | chen Belas- | kdnnen und Beruf fiir sich | verantwortlich | kommunizieren,
per und seine | tungen umge- | Kreativitat und andere gestalten, sich |im Team arbei-
Umwelt in hen lernen entwickeln Verantwor- organisieren ten und aufga-
Beruf und und Aus- tung uber- und Leistungs- | benbezogen
Alltag wahr- | gleichschan- nehmen entwicklung kooperieren
nehmen cen wahr- erfahren
nehmen

Lernfeld 3.4

Gerichte und

Getranke

présentieren

und servieren

Lernfeld 3.5

Umsatz und

Kundenbin-

dung durch

Verkaufsakti-

onen fordern

5

zum Erwerb der Fachhochschulreife

Der Differenzierungsbereich dient der Erganzungyveiterung und Vertiefung von Kenntnis-
sen und Fertigkeiten entsprechend der individuefghigkeiten und Neigungen der Schile-
rinnen und Schiler. In Fachklassen des dualen @gskemmen insbesondere Angebote in

folgenden Bereichen in Betracht:

— Vermittlung berufs- und arbeitsmarktrelevanter Zngaalifikationen

— Vermittlung der Fachhochschulreife als erweitemisatzqualifikation

— Vermittlung von Kenntnissen und Fertigkeiten zuch&rung des Ausbildungserfolges

durch Stitzunterricht oder erweiterten Stitzunthtri

Zur Vermittlung der Fachhochschulreife wird auf élandreichung ,,Doppelqualifikation im

dualen Systent“verwiesen.

Ls, Linksammlung zum Lehrplan: http://www.berufdioihg.nrw.de/cms/verweise/

Vorgaben und Hinweise zum Differenzierungsbereich nd
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6 Anlage

6.1 Entwicklung und Ausgestaltung einer Lernsituation

Bei der Entwicklung von Lernsituationen sind weiené Qualitditsmerkmale zu beriicksich-
tigen.

,Eine Lernsituation

— bezieht sich anhand eines realitdtsnahen Szerarfasne beruflich, gesellschaftlich oder
privat bedeutsame exemplarische Problemstellung Sitieation

— ermdglicht individuelle Kompetenzentwicklung im Raén einer vollstandigen Handlung

— hat ein konkretes, dokumentierbares Handlungsptduizk. Lernergebnis

— schlieRt angemessene Erarbeitungs-, Anwendungsidsb und Vertiefungsphasen sowie
Erfolgskontrollen ein® (vgl. Handreichung ,Didaktise Jahresplanunt)*

Mindestanforderungen an die Dokumentation einer Lensituation:

— ,Titel (Formulierung problem-, situations- oder kpetenzbezogen)

— Zuordnung zum Lernfeld bzw. Fach

— Angabe des zeitlichen Umfangs

— Beschreibung des Einstiegsszenarios

— Beschreibung des konkreten Handlungsproduktes/tgebeisses

— Angabe der wesentlichen Kompetenzen

— Konkretisierung der Inhalte

— einzufuhrende oder zu vertiefende Lern- und Arbadtsniken

— erforderliche Unterrichtsmaterialien oder Angabeendstelle

— organisatorische Hinweise* (vgl. Handreichung ,D§tische Jahresplanun*

Zur Unterstitzung der Bildungsgangarbeit wurde iamiRen der Lehrplanarbeit ein Beispiel
fur die Ausgestaltung einer Lernsituation fiir diegeisbildungsberuf entwickettDie darge-
stellte Lernsituation bewegt sich in ihrer Planaog einem mittleren Abstraktionsniveau. Sie
ist als Anregung fur die konkrete Arbeit der Bildisigangkonferenz zu sehen, die bei ihrer
Planung die jeweilige Lerngruppe, die konkretenuisbhen Rahmenbedingungen und den
Gesamtrahmen der didaktischen Jahresplanung berfitgs Im Bildungsportal NRW ist
zusatzlich die Moglichkeit eroffnet, beispielhafternsituationen bereit zu stellen. Die Bil-
dungsgange sind aufgerufen, diesen eréffneten Roolitzen und zu erganzén.

Ls, Linksammlung zum Lehrplan: http://www.berufdioihg.nrw.de/cms/verweise/
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