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Sekundarstufe Il — Berufskolleg;
Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung;
Lehrplane zur Erprobung
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fur Schule, Jugend und Kinder
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Fur den Unterricht in den Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung wurden unter verantwortlicher Leitung des Landesin-
stituts fur Schule sowie unter Mitwirkung erfahrener Lehrkréfte und Berufsstandsvertreter fur die in der Anlage 1 aufgefihrten Ausbil-
dungsberufe des dualen Systems der Berufsausbildung auf der Grundlage der von der Kultusministerkonferenz beschlossenen Rah-
menlehrpléane fur das Land Nordrhein-Westfalen Lehrpléane zur Erprobung erarbeitet. Die vorlaufigen Unterrichtsvorgaben und Stunden-
tafeln wurden den Berufskollegs bereits zur Verfugung gestellt und sind ab Schuljahr 2003/2004 Grundlage des Unterrichts in den
entsprechenden Bildungsgéangen, es sei denn, dass die in den jeweiligen Ausbildungsordnungen getroffenen Ubergangsregelungen
angewandt wurden.
Diese vorlaufigen Unterrichtsvorgaben werden nun abgelést durch die entsprechenden Lehrplane zur Erprobung.
Dariiber hinaus werden zum Schuljahr 2003/2004 Lehrplane in Kraft gesetzt, fur die in Nordrhein-Westfalen bisher kein eigener Lehrplan
vorlag.
Den Berufskollegs, die die jeweiligen Bildungsgange fuhren, gehen die Lehrplane mit je einem Exemplar in Papierform unmittelbar zu.
Die Lehrplane werden auBerdem im Internet im Bildungsportal des Ministeriums veroffentlicht”. Eine Bestellung iiber den Verlag ist nicht
maoglich. Ruckfragen sind an das Landesinstitut fir Schule zu richten.
Die Lehrplane sind allen an der didaktischen Jahresplanung fir den Bildungsgang Beteiligten zur Verfligung zu stellen und zusétzlich in
der Schulbibliothek u.a. fur die Mitwirkungsberechtigten zur Einsichtnahme bzw. zur Ausleihe verfugbar zu halten.
Die zur Erprobung in Kraft gesetzten Lehrplane sind in Lernfeldern strukturiert. Die Bildungsgangkonferenzen sind aufgerufen, eine
intensive didaktische Diskussion der Lehrplane unter Einbeziehung des vom Landesinstitut fir Schule entwickelten Kriterienkataloges zu
fuhren.
Um Vorlage eines daraus abgeleiteten Erfahrungsberichtes bis zum 30.10.2006 an die zustandige Bezirksregierung wird gebeten. Nach
Einarbeitung der Erfahrungsberichte ist beabsichtigt, die erforderliche Verbandebeteiligung gemaR § 16 SchMG (BASS 1 - 3) einzulei-
ten.
Mit Ablauf des 31. 7. 2003 sind die bisherigen Richtlinien und Lehrplédne (Anlage 2) auslaufend auRer Kraft getreten, es sei denn, dass
die in den jeweiligen Ausbildungsordnungen getroffenen Ubergangsregelungen angewandt wurden.
Der Runderlass vom 26. 8. 2003, ABI. NRW. 9/03, S. 302, tritt mit sofortiger Wirkung auf3er Kraft.
")

www.bildungéportal.nrw.de/BP/LINKS/BKPROBE

Anlage 1
Neue und neugeordnete Ausbildungsberufe, die zum 1. 8. 2003 in Kraft treten:

Heft Ausbildungsberuf

4170-17 Anlagenmechanikerin fur Sanitér-, Heizungs- und Klimatechnik/
Anlagenmechaniker fir Sanitéar-, Heizungs- und Klimatechnik
41055 Bestattungsfachkraft
41056 Bihnenmalerin und -plastikerin/Buhnenmaler und -plastiker
41057 Drogistin/Drogist
4192 Fahrzeuginnenausstatterin/Fahrzeuginnenausstatter
4164/2 Fahrzeuglackiererin/Fahrzeuglackierer
4173-01 handwerkliche Elektroberufe
— Elektronikerin/Elektroniker
— Systemelektronikerin/Systemelektroniker
4174 industrielle Elektroberufe
— Elektronikerin fir Gebaude- und Infrastruktursysteme/Elektroniker fir Geb&ude- und Infrastruktursysteme
— Elektronikerin fur Betriebstechnik/Elektroniker fiir Betriebstechnik
— Elektronikerin fur Automatisierungstechnik/Elektroniker fiir Automatisierungstechnik
— Systeminformatikerin/Systeminformatiker
— Elektronikerin fur Gerate und Systeme/Elektroniker fur Gerate und Systeme
— Elektronikerin fir Maschinen und Antriebstechnik/Elektroniker fir Maschinen und Antriebstechnik

41058 Investmentfondskauffrau/Investmentfondskaufmann

4170-19 Karosserie- und Fahrzeugbaumechanikerin/Karosserie- und Fahrzeugbaumechaniker

4160 Konditorin/Konditor
41059 Kosmetikerin/Kosmetiker

4170-23 Kraftfahrzeugmechatronikerin/Kraftfahrzeugmechatroniker



4164/1 Bauten- und Objektbeschichterin/Bauten- und Objektbeschichter

4170-21 Mechanikerin fir Karosserieinstandhaltungstechnik/Mechaniker fur Karosserieinstandhaltungstechnik

4170-20 Mechanikerin fir Landmaschinentechnik/Mechaniker fir Landmaschinentechnik

Malerin und Lackiererin/Maler und Lackierer

41060 Mikrotechnologin/Mikrotechnologe

41061 Naturwerksteinmechanikerin/Naturwerksteinmechaniker

41015 Produktgestalterin Textil/Produktgestalter Textil

4265 Steinmetzin und Steinbildhauerin/Steinmetz und Steinbildhauer

4238 Textillaborantin/Textillaborant

41062 Tierpflegerin/Tierpfleger

4261 Weberin/Weber

4170-22 Zweiradmechanikerin/Zweiradmechaniker

Folgende Richtlinien und Lehrpléane treten ab dem 31. 7. 2003 auslaufend auRer Kraft:
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5)

6)
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9)
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Drogist
RdErl. vom 24. 7. 1969 (BASS 15 — 33 Nr. 027)

Elektroinstallateurin/Elektroinstallateur
RdErl. vom 4. 9. 1991 (BASS 15 — 33 Nr. 73.12)

Elektromaschinenbauerin/Elektromaschinenbauer
RdErl. vom 4. 9. 1991 (BASS 15 — 33 Nr. 73.11)

Elektromaschinenmonteurin/Elektromaschinenmonteur
RdErl. vom 4. 9. 1991 (BASS 15 — 33 Nr. 74.10)

Elektromechanikerin/Elektromechaniker
RdErl. vom 4. 9. 1991 (BASS 15 — 33 Nr. 73.14)

Energieelektronikerin/Energieelektroniker
RdErl. vom 4. 9. 1991 (BASS 15 — 33 Nr. 74.11)

Fahrzeugpolsterin/Fahrzeugpolsterer
RdErl. vom 21. 10. 1996 (BASS 15 — 33 Nr. 92)

Fernmeldeanlagenelektronikerin/Fernmeldeanlagenelektroniker
RdErl. vom 4. 9. 1991 (BASS 15 — 33 Nr. 73.13)

Gas- und Wasserinstallateurin/Gas- und Wasserinstallateur
RdErl. vom 4. 9. 1991 (BASS 15 — 33 Nr. 71.16)

Industrieelektronikerin/Industrieelektroniker
Fachrichtung Produktionstechnik

RdErl. vom 4. 9. 1991 (BASS 15 — 33 Nr. 74.121)
Fachrichtung Geréatetechnik

RdErl. vom 4. 9. 1991 (BASS 15 — 33 Nr. 74.122)

Karosserie- und Fahrzeugbauerin/Karosserie- und Fahrzeugbauer
Fachrichtung Karosseriebau

RdErl. vom 4. 9. 1991 (BASS 15 — 33 Nr. 71.191)

Fachrichtung Fahrzeugbau

RdErl. vom 4. 9. 1991 (BASS 15 — 33 Nr. 71.192)

Kommunikationselektronikerin/Kommunikationselektroniker
Fachrichtung Informationstechnik

RdErl. vom 4. 9. 1991 (BASS 15 — 33 Nr. 74.131)
Fachrichtung Telekommunikationstechnik

RdErl. vom 4. 9. 1991 (BASS 15 — 33 Nr. 74.132)
Fachrichtung Funktechnik

RdErl. vom 4. 9. 1991 (BASS 15 — 33 Nr. 74.133)

Konditor/Konditorin
RdErl. vom 2. 11. 1987 (BASS 15 — 33 Nr. 60)

Kraftfahrzeugelektrikerin/Kraftfahrzeugelektriker
RdErl. vom 4. 9. 1991 (BASS 15 — 33 Nr. 71.23)

Kraftfahrzeugmechanikerin/Kraftfahrzeugmechaniker
RdErl. vom 4. 9. 1991 (BASS 15 — 33 Nr. 71.21)

Landmaschinenmechanikerin/Landmaschinenmechaniker
RdErl. vom 4. 9. 1991 (BASS 15 — 33 Nr. 71.20)

Maler und Lackierer/Malerin und Lackiererin, Schwerpunkt Fahrzeuglackierer/Fahrzeuglackiererin

RdErl. vom 24. 8. 1989 (BASS 15 — 33 Nr. 65)

Anlage 2



18) Maler und Lackierer/Malerin und Lackiererin, Schwerpunkt Maler/Malerin
RdErl. vom 26. 8. 1988 (BASS 15 — 33 Nr. 64)

19) Produktgestalterin Textil/Produktgestalter Textil
RdErl. vom 30. 7. 1999 (BASS 15 — 33 Nr. 205)

20) Steinmetzin und Steinbildhauerin/Steinmetz und Steinbildhauer
RdErl. vom 9. 12. 1999 (BASS 15 — 33 Nr. 165)

Textillaborantin/Textillaborant physikalisch-technisch
RdErl. vom 21. 10. 1996 (BASS 15 — 33 Nr. 138)

22) Weberin/Weber

RdErl. vom 21. 10. 1996 (BASS 15 — 33 Nr. 161)

Zentralheizungs- und Liftungsbauer/Zentralheizungs- und Luftungsbauerin
RdErl. vom 4. 9. 1991 (BASS 15 — 33 Nr. 71.17)

24) Zweiradmechaniker/Zweiradmechanikerin
RdErl. vom 4. 9. 1991 (BASS 15 — 33 Nr. 71.22)

21

—

23

-
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1 Vorgaben fur den Lernort Berufsschule im Rahmen der dua-
len Berufsausbildung

11 Rechtliche Grundlagen

Grundlagen fur die Berufsausbildung zur Konditorin / zum Konditor sind:

die geltenden Verordnungen Uber die Bildungsgéange in den Fachklassen des dualen Sys-
tems,

der KMK-Rahmenlehrplan fir den Ausbildungsberuf Konditor/Konditorin (vgl. Kap. 5),
der mit der Verordnung Uber die Berufsaushildung zum Konditor/zur Konditorin (vgl. An-
lage A-I) abgestimmt ist.

Die Verordnung Uber die Berufsausbildung gemal3 8 25 BBiG bzw. HWO beschreibt die Be-
rufsausbildungsanforderungen. Sie wurde von dem zusténdigen Fachministerium des Bundes
im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fir Bildung und Forschung erlassen. Der mit
der Verordnung tber die Berufsausbildung abgestimmte Rahmenlehrplan der Standigen Kon-
ferenz der Kultusminister und -senatoren der Lander (KMK-Rahmenlehrplan) beschreibt die
Beruf saushildungsanforderungen fir den berufsbezogenen Unterricht der Berufsschule.

Die Stundentafel (vgl. Kap. 2) und der Lehrplan zur Erprobung sind durch das Ministerium
fur Schule, Jugend und Kinder des Landes Nordrhein-Westfalen mit Einflhrungserlass vom
<....>in Kraft gesetzt worden.

1.2 Hinweise zum Lehrplan zur Erprobung

Der vorliegende Lehrplan zur Erprobung ist die landesspezifische Umsetzung des KMK-Rah-
menlehrplans fir den Ausbildungsberuf Konditorin/ Konditor. Er Gbernimmt die Lernfelder
des KMK-Rahmenlehrplans mit ihren jeweiligen Zielformulierungen und Inhalten als Min-
destanforderungen. Der Lehrplan enthélt VVorgaben fir den Unterricht in den Lernbereichen
gemal3 der Verordnung Uber die Ausbildung und Prifung in den Bildungsgangen des Berufs-
kollegs (Ausbildungs- und Prifungsordnung Berufskolleg-APO-BK) vom 26. Mai 1999. Zur
Unterstitzung der Lernortkooperation und der schulinternen Arbeit ist dem Lehrplan zur Er-
probung die Verordnung Uber die Berufsausbildung als Anlage beigefiigt.

Generelles Ziel fur den Unterricht ist die Entwicklung umfassender Handlungskompetenz.
Dazu gehort auch die Sensibilisierung fur die Wirkungen tradierter mannlicher und weiblicher
Rollenprdgungen und die Entwicklung alternativer Verhaltensweisen zur Forderung der
Gleichstellung von Frauen und Mannern.

In der Anlage beigefgt ist ein Fragenkatalog zur Evaluation des Lehrplans zur Erprobung,
der die in den Bildungsgangen der Berufskollegs gemachten Erfahrungen und Anregungen im
Umgang mit dem vorliegenden Lehrplan erfasst (vgl. Anlage A-111). Die Bildungsgangkonfe-
renzen sind aufgerufen, zu dem im EinfUhrungserlass genannten Zeitpunkt den zustéandigen
Bezirksregierungen den Evaluationsbogen zuzuleiten. Das Landesinstitut fur Schule wertet
die Ruckl&ufe aus und arbeitet die Ergebnisse ggf. in den Lehrplan ein.



2 Stundentaféd

Unterrichtsstunden

1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr Summe
|.  Berufsbezogener Lernbereich
Betriebsorganisation und 60 40 40- 80 |140-180
Wirtschaftsprozesse
Produktionstechnologie 180 200 100 480
Gestaltung und Préasentation 80 80 140 300
Summe: | 320 320 280-320 |920- 960

II. Differenzierungsbereich

Die Stundentafeln der APO-BK, Anlage A 1, A 2,

A 3.1 und A 3.2 gelten entsprechend.

[I1. Berufsibergreifender Lernbereich

Deutsch/Kommunikation

Religionslehre

Sport/Gesundheitsforderung

Politik/Gesellschaftsl ehre

Die Stundentafeln der APO-BK, Anlage A 1, A 2,

A 3.1 und A 3.2 gelten entsprechend.
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3 Hinweise zu den Lernbereichen

3.1 Hinweise zum berufsbezogenen Lernbereich

3.11 Zuordnung der Lernfelder

Zuordnung der Lernfelder zu den Féchern
1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr
|. Berufsbezogener Lernbereich
Betriebsorganisation und Wirt- LF1 s. Fach- LF 14 unds.
schaftsprozesse beschreibung Fachbeschreibung
Produktionstechnologie LF2 LF4 LF5, LF 6, LF12, LF 13
LF7
Gestaltung und Prasentation LF3 LF8 LF 9, LF 10,
LF11

312 Erléauterung und Beschreibung der Facher
Betriebsorganisation und Wirtschaftspr ozesse

Die fur das Fach verbindlichen Vorgaben ergeben sich aus dem vorlaufigen Lehrplan Wirt-
schafts- und Betriebslehre vom 4.5.1992 (Heft 4296 der Schriftenreihe: Die Schule in Nord-
rhein-Westfalen), der am 1.8.1992 in Kraft getreten ist.

Die Ziele und Inhate des Lehrplans Wirtschafts- und Betriebslehre sind teilweise durch die
V orgaben des KMK-Rahmenlehrplanes abgedeckt.

Die im Lehrplan fur Wirtschafts- und Betriebslehre enthaltenen Themenbereiche sind mit den
Inhalten des berufsbezogenen Lernbereichs zu verknipfen. Die Abstimmung - auch mit den
Féchern des berufsiibergreifenden Lernbereichs - erfolgt in den Bildungsgangkonferenzen.

Jeder Herstellungsablauf ist zwangslaufig verknipft mit organisatorischen und 6konomischen
Aspekten. Trotz modernsten Technologieeinsatzes steht der arbeitende Mensch im Zentrum
des Produktionsprozesses. Insofern muss sein berufliches Handeln von seiner bewusst wahr-
genommenen Rechtsstellung und seiner Einordnung in Arbeitsteam, Betriebsstruktur und -ab-
laufe gepréagt sein.

Analyse und Verinnerlichung der Aushildungs- und Arbeitsbedingungen helfen den Schiile-
rinnen und Schiilern von Anfang an, die notwendigen betrieblichen Obliegenheiten (LF 1 in
Verbindung mit weiteren Inhalten des L ehrplans Wirtschafts- und Betriebslehre) zu erfillen.

Im 2. Schul-/Ausbildunggahr werden unter weitgehender Beriicksichtigung berufsspezifi-
scher Aspekte, die Inhalte des Lehrplans Wirtschafts- und Betriebslehre im Fach Betriebsor-
ganisation und Wirtschaftsprozesse umgesetzt. Dabel ist zu beachten, dass Themenbereiche
des L ehrplans Wirtschafts- und Betriebslehre auch integrativer Bestandteil im Lernfeld 8 sind.
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Im 3. Schul-/Ausbildungsiahr werden komplexere betriebswirtschaftliche Zusammenhange
und Entscheidungsprozesse durch Planung, Durchfiihrung und Auswertung exemplarischer
Produktionsabléaufe realisiert (LF 14 in Verbindung mit den Inhalten des Lehrplans Wirt-
schafts- und Betriebslehre).

Die fur das Fach Betriebsorganisation und Wirtschaftsprozesse erbrachten Leistungen sind
einschliefdich der Leistungen zu den Zielen und Inhalten des Lehrplans Wirtschafts- und Be-
triebslehre in jedem Schuljahr im Fach Betriebsorganisation und Wirtschaftsprozesse auf dem
Zeugnis auszuwei sen.

Produktionstechnologie

Ziel und Maldgabe fur die nahrungsgewerbliche Herstellung und von Lebensmitteln ist das
regelméldige Erreichen einer gewinschten Produktqualitét unter Einhaltung der relevanten
Rechtsvorschriften. Um dieses Ziel zu erreichen, missen standardisierte Rohstoff-, Rezept-
Prozess- und Produktmerkmale bekannt sein und umgesetzt werden.

Grundlage fur sicheres und fachgerechtes Arbeiten im Konditorenhandwerk ist die Beherr-
schung handwerklicher Grundtechniken. Schiilerinnen und Schiler erwerben Kenntnisse ein-
facher Rezepturen, wahlen dazu bendtigte Rohstoffe produktgerecht aus und planen ihre Ar-
beitsorgani sation weitgehend sel bststéndig. Rohstoffe und Produkte beurteilen sie nach beruf-
lich-fachlichen Qualitétskriterien (LF 2, LF 4).

Im Rahmen komplexerer Arbeitsablaufe erweitern sie ihre Kompetenzen zur Beurteilung und
zur Verwendung von Rohstoffen und zum Einsatz verschiedener, angemessener Herstellungs-
techniken. Unter dem Gesichtspunkt der Qualitdtssicherung planen sie Arbeitsabléufe ratio-
nell, selbststéndig und fihren diese fachgerecht durch (LF 6, LF 7).

Auf Basis der gewonnen Erfahrungen entwickeln Schilerinnen und Schiler die Beherrschung
von Produktionstechniken, die Gber den traditionellen Bereich des Berufsfeldes hinausgehen
(LF 5).

Sie sind ebenso in der Lage, Aufgaben zu bewdltigen, die betriebs- und/oder regional spezi-
fisch gepréagt sind (LF 12, LF 13).

Gestaltung und Pré&sentation

Zentrales Anliegen des Konditorenhandwerks ist es dem Verbraucher hochwertige Erzeugnis-
se anzubieten. Dieses setzt vor allem im Hinblick auf industrielle Konkurrenz voraus, dass die
Schilerinnen und Schiiler in der Lage sind, ihre Erzeugnisse ansprechend zu gestalten und die
Vorzuge herauszuheben (LF 3).

Darliber hinaus konnen die Schilerinnen und Schiiler spezielle Wiinsche des Verbrauchers
erfullen, indem sie auf individuelle Vorgaben eingehen und Erzeugnisse zu besonderen An-
lassen herstellen oder kreativ neue Produkte entwerfen (LF 8).

Schilerinnen und Schuler entwickeln ihre Gestaltungsfahigkeit weiter, indem sie mit hoch-
wertigen Rohstoffen umgehen, die zu vielféltigen Produkten verarbeitet werden und dem
Kunden wirkungsvoll présentiert werden (LF 9, LF 10, LF 11).
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3.2 Hinweise zum ber ufsiiber greifenden L ernbereich

Der Unterricht in den Fachern des berufsiibergreifenden Lernbereichs Deutsch/Kommuni-
kation, Religionslehre, Sport/Gesundheitsforderung und Politik/Gesellschaftsehre ist integra-
ler Bestandteil eines beruflichen Bildungsgangs. So weit wie moglich sollen die Lehrerinnen
und Lehrer dieser Facher thematisch und methodisch Kooperationen und Erweiterungen un-
tereinander und mit dem berufsbezogenen Lernbereich umsetzen. Die Zusammenarbeit im
Bildungsgang erfolgt auf der Grundlage der fur die Facher jeweils gultigen Lehrpléne.

3.21 Deutsch/Kommunikation
3.2.1.1 Hinwease zum Fach Deutsch/K ommunikation

Das Ziel des Unterrichts im Fach Deutsch/Kommunikation in den Bildungsgangen der Fach-
klassen des dualen Systems ist die Weiterentwicklung der sprachlichen Handlungskompetenz
in kommunikativen Zusammenhangen unter Berticksichtigung der beruflichen Kommunikati-
on.
Diese Zielsetzung und die Verpflichtung zur Zusammenarbeit der Lernbereiche erdffnen fir
das Unterrichtsfach Deutsch/ Kommunikation drei Aufgabenbereiche:
Zum einen ist die berufliche Qualifizierung zu erganzen. Diese Aufgabe entfaltet sich in
enger Abstimmung mit dem berufsbezogenen Lernbereich und in der Entwicklung ge-
meinsamer Ziel setzungen.
Der zweite Aufgabenbereich erfordert, dass das Fach Deutsch/Kommunikation dartber
hinaus die in der APO-BK eingeforderten berufsiibergreifenden Bildungsziele aufgreift,
um die umfassende Kompetenzentwicklung zu gewahrleisten. Der Unterricht im Fach
Deutsch/Kommunikation wird hier Ziele und Inhalte eher selbststéndig in den Blick neh-
men.
Der dritte Aufgabenbereich bezieht sich auf den Differenzierungsbereich. Im Rahmen der
Gesamtvorgaben fir diesen Lernbereich entwickelt der Unterricht in Deutsch/Kom-
munikation im Hinblick auf das Ausbildungsziel der Lerngruppe im Bildungsgang ent-
sprechende Beitrége.

3.2.1.2 Schwerpunkte der berufsbezogenen Kompetenzen

Konditorinnen/Konditoren stellen fir ihre Kunden Lebensmittel her, die genussorientiert sind.
Sie agieren in ihren betrieblichen Arbeitsbereichen selbststéndig und teambezogen.

Sie sind beruflich-fachlich kompetent, qualitativ hochwertige Produkte herzustellen, sie ver-
kaufsfertig aufzubereiten und fir Kunden zu prasentieren. In der Beziehung zum Kunden
koénnen sie sowohl dem Kunden wie dem Betrieb gegeniiber verantwortungsbewusst und ver-
kaufsfordernd beraten und den Verkaufsprozess gestalten.

Dazu benétigen sie sprachliche Kompetenzen, die sie befahigen, eigene Arbeitsprozesse fach-
sprachlich sicher zu beschreiben, Teamarbeitsprozesse konstruktiv mitzugestalten, kundenori-
entierte Kommunikationsprozesse sicher zu steuern sowie Produkte und Serviceleistungen
situationsangemessen zu prasentieren. Das Fach Deutsch/Kommunikation entwickelt die
sprachliche Handlungsfahigkeit der Schilerinnen und Schiler berufsorientiert weiter und for-
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dert zugleich die allgemeine Sprachhandlungskompetenz im Hinblick auf den Bildungsauftrag

des Faches.
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Hinweise zur Entwicklung berufsbezogener L erngelegenheiten

Die Lernfelder bieten vielféltige Ankntpfungspunkte fir das Fach Deutsch/Kommunikation,
um Lehr-Lernprozesse zur Weiterentwicklung der sprachlichen Handlungsfahigkeit der
Schilerinnen und Schiiler berufsorientiert zu gestalten. Im Rahmen der Zusammenarbeit der
Lernbereiche lassen sich berufsbezogene Lerngelegenheiten entwickeln. Die folgende Zu-
sammenstellung der Kompetenzbereiche des Faches Deutsch/Kommunikation und der Kom-
petenzen der Lernfelder zeigt beispielhaft solche L erngel egenheiten auf.

Sprachliche Kompetenzen im
L ehrplan Deutsch/Kommunikation

Beispiele fur korrespondierende Kompe-
tenzen im Lehrplan des ber ufsbhezogenen
L ernbereichsund berufsbezogene L ernge-
legenheiten

Kommunikation aufnehmen und gestalten

Kontakte mit anderen aufnehmen

eigene Gefuhle, Erfahrungen und Einstel-
lungen angemessen ausdriicken

auf Gefuhle, Erfahrungen, Einstellungen
anderer eingehen

Verstehens- und V erstandigungsprobleme,
auch interkulturell bedingte, zur Sprache
bringen und bearbeiten

Gespréche organisieren, fiihren und mode-
rieren

in Diskussionen auf andere eingehen und
einen eigenen Standpunkt vertreten

neue Mitarbeiter/in am Arbeitsplatz ein-
fuhren (LF 1)

kundenorientierte V erkaufsgesprache fuh-
ren (LF 3, LF 14)

Kunden beraten (LF 5, LF 8, LF 9)

auf Kundenbediirfnisse und -wiinsche
eingehen (LF 13)

im Team kommunizieren (LF 5)

Informationen verarbeiten

Informationsquellen und —materialien
auffinden und auswerten

Informationen ordnen und zusammenstel-
len

den Inhalt eines Textes wiedergeben
Zusammenhange herstellen (beschreiben,
definieren)

Fachsprache verstehen und anwenden
Vorgénge und Sachverhalte dokumentie-
ren und darstellen (protokollieren, referie-
ren, berichten)

fachsprachlich zutreffend Funktion, Aus-
stattung und Nutzung der Betriebsréaume,
Maschinen und Geréte beschreiben (LF 1)
den Ausbildungsbetrieb beschreiben

(LF 1)

Rezepte auffinden und verstehen (LF 2,
LF4,LF9 LF12 LF13)

Fachsprache anwenden (durchgangig in
alen Lernfeldern)

Rechtstexte, z. B. lebensmittelrechtliche
Bestimmungen aufnehmen und verstehen
(LF 11, LF 12)

Arbeitsabldufe dokumentieren (durchgén-
giginalenLF)

gesundheitsbezogene Fachtexte erschlie-
Ren (LF 13)
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Texte erstellen und présentieren

Texte sprachlich richtig verfassen
(Grammatik, Rechtschreibung, Zeichen-
setzung)

Texte sach-, intentions-, situations- und
adressatengerecht formulieren

Texte form- und mediengerecht gestalten
Formulare und &hnliche Standardisierun-
gen nutzen und ggf. entwerfen

Texte Uberarbeiten (korrigieren, erweitern,
umstellen, umformulieren)

Texte prasentieren

sprachliche Kreativitét entwickeln

Werbematerialien wie Plakate, Handzettel
usw. erstellen (LF 3, LF 14)
Arbeitsablaufplane entwickeln (LF 4, LF
6, LF 14)

verkaufsfordernd argumentieren (LF 13)
Dokumentationen erstellen (LF 13)

Verstehen von Texten und Medien weliter -
entwickeln

Versténdnisschwierigkeiten in Texten
formulieren und bearbeiten

komplizierte Texte auslegen und dabei
Verstehenshilfen nutzen (z. B. Worterbu-
cher, Kontexte, Textsorten, Struktur-
merkmale etc.)

auf die Absichten des Verfassers und den
Verwendungszweck eines Textes schlie-
en

Texte auf ihren Nutzen hin beurteilen

die Machart von Texten beschreiben und
die Gestaltung von Texten beurteilen
Wirklichkeitskonstruktionen in asthetisch-
kreativen Texten erschlief3en und zu ihnen
Stellung nehmen

verdeckte Beeinflussung durch Sprache
beschreiben und darauf reagieren
Massenmedien und neue Informations-
und Kommunikationstechnologien ein-
schétzen und reflektiert nutzen

Rechtstexte zu Verbraucherschutz, Ar-
beitsschutz, Unfallverhiitung, Hygiene,
Umweltschutz u.a. verstehen und bearbei-
ten(LF1,LF6,LF7,LF9 LF12)
gesundheitsbezogene Fachtexte wiederge-
ben (LF 13)

I nteressen vertreten und verhanden

fir Produkte und Dienstleistungen werben
fur Ideen, Anliegen werben

Hilfen und Anleitungen geben

Probleme und Konflikte erértern
Vorgénge und Sachverhalte bewerten
Entscheidungen treffen und begriinden
Handlungsperspektiven und Konsequen-
zen aufzeigen

Présentationstechniken einsetzen (LF 3,
LF7,LF9, LF14)

Arbeitsergebnisse vergleichen und beur-
teilen (LF 4,LF5,LF6,LF7,LF9,

LF 14)

in der Entwicklung von Marketingkonzep-
ten mitwirken (LF 14)
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3.21.4 Waeitergehende Aufgaben des Unterrichtsin Deutsch/Kommunikation

Die folgenden sprachlichen Kompetenzen werden durch den unmittelbaren Berufsbezug nur
unzureichend angesprochen. Diese missen folglich vom Unterricht in Deutsch/Kommunika-
tion selbststandig und auch in Abstimmung mit den anderen Fachern des berufstibergreifen-
den Lernbereichs in den Blick genommen werden:

Texte sprachlich richtig verfassen,

sprachliche Kreativitét entwickeln,

Wirklichkeitskonstruktionen in &sthetisch-kreativen Texten erschlief3en und zu ihnen Stel-

lung nehmen,

verdeckte Beeinflussung durch Sprache beschreiben und darauf reagieren.

Das Fach Deutsch/Kommunikation leistet seinen Beitrag zur Entwicklung einer umfassenden
beruflichen, gesellschaftlichen und personalen Handlungskompetenz. Insbesondere fur die
Weiterentwicklung der personalen und gesellschaftlichen Handlungskompetenz und fir eine
interkulturelle Orientierung bieten literarische Texte vielfaltige L erngelegenheiten.

322 Evangelische Religionslehre
3.22.1 Grundlage und berufsspezifisches Anforder ungspr ofil

Grundlage des Unterrichts im Fach Evangelische Religionslehre bel Konditorin/Konditor sind
die Unterrichtsvorgaben in der gultigen Fassung. Zentraler Angelpunkt bleibt der dort fixierte
Diskurs von Qualifikation, Situation und Thema, aus dem sich die Vereinbarung tber Unter-
richtsvorhaben ergibt.

Der Religionsunterricht im berufstibergreifenden Lernbereich ergénzt ,, die berufliche Qualifi-
zierung”“ und tragt ,,dartiber hinaus zur algemeinen Kompetenzentwicklung bei“, indem er
»Zentrale gesellschaftliche, kulturelle, ethische und religiose Fragen in die Ausbildung einbe-
zieht" (s. APO-BK, Erster Teil, Erster Abschnitt, § 6).

»Der Religionsunterricht ist auf die Berufsausbildung und den gewéhlten Beruf bezogen und
berlicksichtigt die stdndig sich verandernde L ebenssituation der Auszubildenden. In 6kumeni-
scher Offenheit orientiert er sich an der christlichen Botschaft von Frieden, Gerechtigkeit und
Bewahrung der Schopfung. Auch aus Fragestellungen, die das Leben der Auszubildenden
bestimmen, ergeben sich konkrete Inhalte und Themen des Religionsunterrichts. Vor dem
Hintergrund der christlichen Uberlieferung und des christlichen Glaubens kénnen Lésungs-
modelle und Antworten dial ogisch entwickelt werden.”

In: Gemeinsame Erklarung der Handwerkskammern und der Evangelischen Landeskirchen in NRW.

Religionspadagogisch besonders relevant sind im Berufsprofil der Konditorinnen und Kondi-
toren die Aspekte , Lebensmittel”, , Geschmack” und ,, Gestalt”; sie verweisen zum einen auf
Verantwortung fir die Gesundheit und zum anderen auf den Auftrag Schones und Angeneh-
mes zu schaffen, den Menschen eine Freunde zu bringen.
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3.2.2.2 Hinweisezu Lerngelegenheiten

Der Unterricht im Fach Evangelische Religionslehre vertieft und bereichert Lernfelder des
berufsbezogenen Lernbereichs. Er erweitert Lernsituationen, die sich aus diesen Lernfeldern
ergeben, in Richtung auf solche Kompetenzen, wie sie in den Unterrichtsvorgaben des Faches

beschrieben sind:

- Gefiihle wahrnehmen — mitteilen — annehmen
sich informieren — kennen — Ubertragen

durchschauen —

urteilen — entscheiden

mitbestimmen — verantworten — gestalten
etwas wagen — hoffen — feiern

Solche Gelegenheiten zur Vertiefung ergeben sich in der Ausbildung von Konditorinnen und
Konditorenbei spielsweise bei folgenden thematischen Konkretionen:

Anknipfungim Angestrebte Kom-

ber ufsbezogenen o e : . petenzen (K) im

L ernbereich Vorschlage fur thematische Konkr etionen Fach Evangdlische
Religionslehre

Lernfeld4-8 Es gibt kaum einen handwerklichen Bereich, der Kompetenz:

(Herstellen von | ndher zum praktizierten christlichen Glauben steht, |1 (Gefiihle wahr-

feinen Backwa- | als der Bereich der Herstellung von Speisen (und nehmen, mitteilen,

ren, kleinen Ge- | Getrénken). Im Zentrum aller christlichen Theolo- | annehmen)

richten, Fullun- | gien steht das Abendmahl, das gemeinsame Essen | 5 (Etwas wagen —

gen, Cremes,
Sl3speisen, Tor-
ten, Desserts und
Speisedis)

Jesu mit seinen Jungern. Das Neue Testament ist
voll von Situationen, in denen gegessen und getrun-
ken wird, und meistens auch gefeiert wird (z.B.
Hochzeit von Kanaan oder die ,, Wunderbare Brot-
vermehrung*). Essen gehdrt zu den unaufhebbaren
Grundbeduirfnissen aller organischen Wesen. Ge-
meinschaftliches Essen ist im christlichen Verstand-
nis u. a. Ausdruck der Zusammenfihrung von indi-
viduellem Leben und gemeinschaftlichem Leben.
Ob es schmeckt oder nicht, ist ausschliefdich indivi-
duell bestimmt, in der gemeinsamen Essordnung
(Tischsitten) und vor allem dann, wenn alle das
Gleiche essen, erfahren die Menschen immer wieder
in eindrucksvoller Weise diese Individualitét. Vor
diesem anthropol ogischen Hintergrund wird Klar,
dass Speisen eine soziae und eine religiose Funkti-
on von héchster Bedeutung haben. Dessen miissen
sich Herstellerinnen und Hersteller in jedem Mo-
ment ihres beruflichen Tuns bewusst sein. Insbeson-
dere das Konditorhandwerk ist in diesem Sinn ein
»Zelebrierendes Schaffen” von gemeinschaftlichem
Leben. In der Praline ist das Schenken und Darbie-
ten schon im Herstellungsvorgang enthalten, wenn
sie gut werden soll. Alle Sinne wirken mit. (Links:
Schlaraffenland, Paradies, Schdpfung).

hoffen — feiern)
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Lernfeld 8 Konditoreiarbeiten sind auch schopferische Arbei- | Kompetenz:
(Entwerfenund | ten. Das Wort Asthetik kommt aus dem Griechi- 1 (Gefuhle wahr-
Herstellen von schen ,,wahrnehmen®, ,,empfunden”, , Einsicht ha- | nehmen, mitteilen,
Torten) ben®, ,innerlich erkennen*, , urteilsfahig sein®. As- | annehmen)
thetische Torten sind nicht nur einfach schon, sie 3 (Durchschauen,
|6sen vielmehr auch inneres Erkennen aus, siebe- | urteilen, entschei-
fligeln so spirituelle Prozesse individuell und ge- den)
meinschaftlich. Geburtstage, Hochzeiten und andere |5 (Etwas wagen —
(spirituelle) Gelegenheiten des Feierns sind Aus- hoffen — feiern)
druck davon. Die Herstellerinnen und Hersteller
durfen sich nicht nur, sondern sollen sich im Auftrag
der Schopfung sehen. Sie sollen wissen, dass sie zur
Schénheit und zur Asthetik verpflichtet sind.
Lernfeld 14 Konditoreiprodukte sind wie alle Lebensmittel stets | Kompetenz:
(Planen und in der Gefahr zu verderben. Dabei |&sst sich oft zwi-
Durchfiihren schen , alt“ und , verdorben* kaum unterscheiden. |2 (Sich informieren,

ener Aktionswo-
che)

Dariiber hinaus sind auch unverdorbene Speisen
nicht fur jeden Menschen gesundheitlich gleich gut.
Neben der notwendigen prazisen Sorgfalt bel der
Herstellung von Konditoreiprodukten ist es bel die-
sen auch wichtig, den Kundinnen und Kunden genau
Auskunft zu geben Uber die Zusammensetzung. Man
denke an Diabetiker oder an Menschen, die keinen
Alkohol zu sich nehmen dirfen. Es gehdrt zu den
moralisch begriindeten Pflichten im Konditoreige-
werbe, die Okologie und die Hygiene der Produkte
sehr genau zu kennen und Uber die Fahigkeit zu ver-
flgen, das ,, Richtige” aus der Sicht der Kundin bzw.
des Kunden zu verkaufen, damit diese nicht zu
Schaden, sondern zu bestem Genuss gelangen kon-
nen.

verantworten,
gestalten)

4 (Mitbestimmen,
verantworten,
gestalten)
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Komplementare Aspekte des Faches Evangelische Religionslehre

Aus den fir den Evangelischen Religionsunterricht mal3gebenden Kompetenzen ergeben sich
im Blick auf das Anspruchsprofil von Konditorinnen und Konditoren beispielsweise folgende

Aspekte:

Angestrebte
Kompetenzen
(K) im Fach
Evangelische
Religionslehre

Vorschlage fur thematische Konkr etionen

Kompetenzen:

1 (Gefuihle wahr-
nehmen, mittei-
len, annehmen)

3 (Durchschauen,
urteilen, ent-
scheiden)

Es falt auf, wie oft Jesus in seinen Gleichnissen vom Himmelreich das
Mahl, das gesittete und schéne Essen nicht nur zum bildlichen Motiv
nimmt, sondern wie oft er gerade bei Mahlzeiten vom Himmelreich und
der neuen Ordnung spricht. Die Gute Nachricht, das Evangelium (grie-
chisch ,eu-aggelion”; eu = gut, aggelion = Botschaft) steht fast immer im
Zusammenhang von Speisen (insbesondere das Letzte Abendmahl). Das
hat vermutlich religionsgeschichtlich archaische Wurzeln. Im Essen und
Trinken verbindet der Korper des Menschen sich wie beim Atmen mit der
Ubrigen natirlichen Welt; biologisch spricht man gefuhllos von Stoff-
wechsel, aus religioser Sicht kann jedoch hier die von Gott gewollte
Ganzheitlichkeit der Schopfung in der Einheit von Korper, Emotion, Intel-
lekt und Spiritualitét durchdacht werden.

Kompetenzen:

3 (Durchschauen,
urteilen, ent-
scheiden)

4 (Mitbestimmen,
verantworten,
gestalten)

Essen und Essen fir andere Menschen herstellen ist stets Umgang mit der
eigenen Gesundheit und dem eigenen Leben und fir professionelle Her-
stellung vor alem Umgang mit der Gesundheit und dem Leben anderer
Menschen. Deshalb wird Sorgfalt mit den Rezepturen und besonders auch
mit der Sauberkeit zur Frage nach Wahrheit und Luge. Die Verbrauche-
rinnen und Verbraucher sind auf die Ehrlichkeit bei der Herstellung ange-
wiesen; ihrem Vertrauen muss daher bewusst engagierte Ehrlichkeit auch
im Sinne des Wortes Ehre entgegengebracht werden. Der Religionsunter-
richt kann hier die Diskussion Uber das Gebot der korperlichen Integritét
des Menschen suchen, das sich ja auch im Grundgesetz in Artikel 1 und 2
manifestiert.
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M 6glichkeiten thematischer K ooperation

Der Religionsunterricht |&sst sich mit den anderen Fachern des berufstibergreifenden Lernbe-
reichs verkniipfen. Bei solcher gewlinschten Zusammenarbeit in einer Lernsituation, z. B. bel
Projekten, bleibt es bel der Gewichtung der Facher nach der Stundentafel.
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In der Berufsausbildung von Konditorinnen und Konditoren bietet sich eine Kooperation bei-

spielsweise an beim

Thema: ,Samonellen-Alarm® — Uber die Verantwortung der professionellen Hersteller
von Lebensmitteln mit dem Fach Politik/Gesellschafts ehre.

Thema: ,Die Torte war ein Gedicht!* — Uber die Kunst der Konditorei, Menschen zur
Sprache zu verhelfen mit dem Fach Deutsch/K ommunikation.

3.2.25 Literaturangaben

Berufsbezug im Religionsunterricht. Werkheft fur das Berufskolleg; Hrsg.: Evangelische Kir-
che im Rheinland, Dusseldorf 1999.

Gemeinsame Erklérung der Handwerkskammern und der evangelischen Landeskirchen in
NRW zum Religionsunterricht im Rahmen der Berufsausbildung; Dusseldorf 1998

Kompetenzbildung mit Religionsunterricht. Gemeinsame Erklarung der (Erz-)Bistimer und
der evangelischen Landeskirchen in NRW, des Deutschen Gewerkschaftsbundes L andesbe-
zirk Nordrhein-Westfalen, der Landesvereinigung der Arbeitgeberverbdnde Nordrhein-
Westfalen, der Vereinigung der Industrie- und Handelskammern in Nordrhein-Westfalen, des
Westdeutschen Handwerkskammertags und des Nordrhein-Westfalischen Handwerktages,
Dusseldorf 1998

3.2.3 Katholische Religionslehre
3.2.3.1 Grundlage des Faches Katholische Religionsehre im Bildungsgang

Grundlage des Unterrichts im Fach Katholische Religionslehre fir Konditorinnen und Kondi-
toren ist der gultige Lehrplan des Faches. Der unterrichtliche Prozess in diesem Fach ver-
knipft in vielfaltiger Weise theologische und religionspadagogische Akzente mit beruflichen,
gesellschaftlichen und privaten Lebenssituationen zur Kompetenzentwicklung der Schilerin-
nen und Schiler in den Bildungsgangen der Fachklassen des dualen Systems.

Der Religionsunterricht im berufsiibergreifenden Lernbereich des Bildungsgangs ,,erganzt die
berufliche Qualifizierung” und trégt ,, dartiber hinaus zur allgemeinen Kompetenzentwicklung
bei“, indem er , zentrale gesellschaftliche, kulturelle, ethische und religiose Fragen in die Aus-
bildung einbezieht” (s. APO-BK, Erster Teil, Erster Abschnitt, § 6).

Der Religionsunterricht gewinnt ,,sein Profil

- ander individuellen, sozialen und religiosen Lebenswelt der Schiler,
am Leben in der Einen Welt und an sozialethischen Dimensionen von Arbeit, Wirtschaft
und Technik,
an der schopfungstheol ogischen Orientierung der Weltgestaltung,
an der lebendigen, befreienden Botschaft des Reiches Gottes in gegenwaértigen Lebenszu-
sammenhangen und

an der tréstenden, versdhnenden und heilenden Zusage Jesu Christi.“*

1 in: Die Deutschen Bischofe. Kommission fiir Erziehung und Schule: Zum Religionsunterricht an Berufsbil-

denden Schulen, Hrsg.: Sekretariat der Deutschen Bischofskonferenz, Bonn 1991°
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Der Religionsunterricht steht ,,in einem notwendigen interdisziplindren Dialog. Dieser Dialog
ist vor allem auf der Ebene zu fuhren, auf der jedes Fach die Personlichkeit der Schilerin
bzw. des Schilers pragt. Dann wird die Darstellung der christlichen Botschaft die Art und
Weise beeinflussen, wie man den Ursprung der Welt und den Sinn der Geschichte, die Grund-
lage der ethischen Werte, die Funktion der Religion in der Kultur, das Schicksal des Men-
schen und sein Verhdtnis zur Natur sieht.**

Der Religionsunterricht hat , die Aufgabe, bei jungen Menschen, die im Arbeits,, Berufs- und
Beschaftigungssystem unserer pluralen Gesellschaft leben und handeln, personliche und sozi-
ale Verantwortung und die umfassende Handlungsorientierung mit beruflicher, sozialer und
personlicher Kompetenz zu férdern. Sie ist zugleich wertbezogen und sinngeleitet, um der
wachs;enden beruflichen Mobilitét und gesellschaftlichen Herausforderungen gewachsen zu
sein.”

3.2.3.2 Hinweise zum berufshezogenen Lernbereich

Der Unterricht im Fach Katholische Religionsehre vertieft und bereichert Lernfelder des
Lehrplans fur den berufsbezogenen Lernbereich. Er erganzt Lernsituationen in Richtung auf
subsididres, solidarisches und nachhaltiges Handeln der Auszubildenden. Lerngelegenheiten
zu einem vertieften Verstandnis werden insbesondere im Religionsunterricht angestrebt, wenn
er sein Proprium in Form von 6ffnenden Grundfragen mit dem konkreten Beruf und der erleb-
ten Arbeit, mit Produktion, Konsum, Verwaltung und Medienwelt vernetzt.

Junge Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer werden befghigt sich in ihrem beruflichen Han-
deln mit existenziellen und |ebensbetreffenden Problemen auseinander zu setzen:

Wer bin ich? Woher komme ich? Welche Mative bewegen mich etwas zu tun oder zu
unterlassen? (Selbststandigkeit, Leistungsbereitschaft, fir etwas gerade stehen, Verant-
wortung wem gegeniiber? Wem gebe ich Rechenschaft fur meine beruflichen Tétigkeiten?
Wem vertraue ich zutiefst? Wie wird verantwortlich von Gott, Allah und Schopfer ge-
sprochen?).

Junge Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer lernen im Religionsunterricht, Argumente an
werthaltigen und normbetreffenden Problemen und Aufgaben auszutauschen, sie zu
durchdenken, sie zu gewichten und Handlungsl 6sungsmdglichkeiten zu entwickeln, Wor-
an halteich mich? Wonach orientiereich mich? Was wollen wir? Wofir setzen wir uns
ein? (Gewinnbeteiligung, Mitverantwortung, Eigentum, Lohn, Humankapital, Arbeit —
Freizeit — Mul3e).

Junge Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer sind in ihrem beruflichen Alltag immer wie-
der konfrontiert mit weltanschaulich geprégten Entscheidungen im Arbeitsleben, Was
dient mir und zugleich allen Menschen? Welche Werte sind bestimmend? Was ist zu-
kunftsfahig Uber betriebswirtschaftliches Denken hinaus? (Umgang mit Material, kologi-
sche Verantwortung, Abfallbeseitigung, Autoritétsstrukturen, Umgang mit Schuld und
Versagen, Schopfung, Solidaritét).

in: Die Deutschen Bischofe (Hrsg.): Allgemeines Direktorium fur die Katechese, Bonn 1997, Der Eigencha-
rakter der Religionsunterrichts in den Schulen, S. 69 f.

in: Kompetenzbildung mit Religionsunterricht. Gemeinsame Erklarung der (Erz-)Bistimer und der Evangeli-
schen Landeskirchen in NRW, des Deutschen Gewerkschaftsbundes Landesbezirk NRW, der Landesvereini-
gung der Arbeitgeberverbdnde NRW, der Vereinigung der Industrie- und Handelskammern in NRW, des
Westdeutschen Handwerkskammertages und des NRW Handwerkstages, Nr. 7, Disseldorf 1998
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Junge Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer werden in unserer Gesellschaft mit unter-
schiedlich kulturell und religios geprégten Menschen zusammenarbeiten und zusammen
Feste feiern. Sie werden innerhalb ihrer Betriebe konfrontiert mit unterschiedlichen Uber-
zeugungen und Haltungen, Was darf ich hoffen? Wozu tUberhaupt arbeiten? Was hélt
Uber mein Arbeitdeben hinaus? (Fortschritt, Umgang mit Leid und Sterben, Menschen-
bilder, Sonntagskultur, zwischen Meinung und Glauben, Hoffnungssymbole im Vergleich
von Gegenwart und biblischer Offenbarung).

Beispielhafte Vernetzungen zwischen den Lernfeldern des Lehrplans fir den berufsbezogenen
Lernbereich und den Kompetenzbereichen des Religionsunterrichts werden von den Religi-
onslehrkréften entfaltet. Die beteiligten Religionslehrkréfte entscheiden dies innerhalb der
Bildungsgangkonferenz auf der Grundlage des jeweils geltenden L ehrplans des Faches Katho-
lische Religionsehre. Die folgende Zusammenstellung zeigt Beispiele berufsbezogener Lern-
gelegenheiten in der Ausbildung von Konditorinnen/Konditoren, die die Kompetenzen des
Faches Katholische Religionslehre mit den Kompetenzen der Lernfelder verknipfen und the-

matisch konkretisieren:

Kompetenzen im
Lehrplan Katholi-
sche Religionslehre

Beispiele ber ufshezogener L erngelegenheiten

Anknupfung
im ber ufsbezo-
genen Lernbe-
reich

Sich selbst und den Selbstwahrnehmung (Wer bin ich? ,,I1ch rufe LF1,LF2,
Anderen bewusst dich beim Namen, mein bist du“ [Jes, 43,1].) LF3,LF4,LF5
wahrnehmen und Der junge Mensch im Zusammenleben mit ver-
die vom dreifaltigen schiedenen Gruppen (Hierarchie, Teamarbeit,
Gott geschenkte Christ sein kann man nicht alein)
W rde annehmen. Verantwortlicher Umgang mit dem Leben (Hy-

giene, Sicherheit, Inhaltsstoffe, Allergien,

Schopfung, bedingungslose Annahme des Men-

schen durch Jesus Christus)

Werbung und Menschenwurde (werben, beraten,

verkaufen der Mensch als Geist, begabte freie

Person, einmalig, wertvoll)
Erfahrungen von Feste als Ausdruck besonderen Gliicks (spezielle |LF 1, LF 4,
Gluck und Ungliick Backwaren christliche Traditionen) LF6,LF 8§,
wahrnehmen und Situationen im Betrieb (Hierarchie, kollegiales |LF 9, LF 10,
aus der Perspektive Miteinander: Chancen und Probleme, christliche |LF 11,LF 12

der judisch-christ-
lichen Hellszusage
deuten und damit
umgehen.

Soziallehre)

Betriebsunfélle (Scheitern, Krankheit, Ange-
nommensein durch Gott)

Der Tod as Grenzerfahrung (Umgang mit Trau-
ernden Auferstehungsglaube)
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Den Schopfungs- - DieWdt as Gottes Schopfung (Einsatz vonund |LF 2, LF 3,
glauben als kriti- Umgang mit Rohstoffen, Sinnhaftigkeit der LF5, LF6,
sches Korrektiv fur Welt, Bewahrung der Schopfung) LF7,LF 11,
Mythen und Visio- |- Fairer Handel (Eine-Welt-Produkte, Praxis LF 13
nen von Gruppen christlicher Sozia ethik)
erfassen und aus
der Verantwortung
far die Schépfung
handeln.
Ausdrucksformen |- Feste, Feiernim Betrieb LF 4, LF6,
von personlicher - Symbole, LF8,LF9,
und gemeinschaftli- |- Sakramente: LF 10, LF 11,
cher Religiositat (Feine Backwaren, Desserts, Zucker, Marzipan, |LF 12, LF 13
und Zeichen kirch- Kuvertire, Eis, Christen in einer Welt der Got-
lichen Glaubens tesferne, christliches Selbstverstandnis, religio-
wahrnehmen und ses Leben)
am interreligiosen |- Auseinandersetzung mit anderen Religionen
Diskursteilnehmen. (internationale Spezialitdten, internationaler Kol-

legenkreis, Zusammenleben mit Muslimen, Ju-

den und Angehdrigen anderer Religionen)
DasZusammenle- |- Arbeitim Team (vgl. Kompetenzbereich 1) LF1, LF3,
ben von Menschen |- ,Menschenbilder® (Trendgebacke, Marketing, LF5, LF 6,
im beruflichen, pri- christliches Menschenbild) LF8, LF 13,
vaten und offentli- |- Preisgestaltung und Gewinnoptimierung im LF 14
chen Bereich in O- Spannungsfeld zwischen christlicher Verantwor-
rientierung an der tung und marktwirtschaftlichen Vorgaben (Kal-
biblischen Botschaft kulation, christliche Soziallehre, christliches
vom Reich Gottes Menschenbild)
gestalten.
An Versbhnungund |- Weihnachten: Fest des Friedens und der Versoh- [LF 1, LF 4,LF6

universalen Frieden
auch durch Begeg-
nung mit Formen
von Spiritualitat
mitwirken.

nung (die grof3e Palette der Advents- und Weih-
nachtsgebécke, die Friedensbotschaft Jesu, die
caritativen Hilfswerke der christlichen Kirchen)
Frieden und Versbhnung im personlichen Um-
feld (soziales Verhalten im Betrieb, zwischen
»Auge um Auge‘ und , Liebet eure Feinde")
Das Sonntagsgebot (Sonn- und Feiertage als
Arbeitstage, Sonntagsgebot, Sabbatfeier, Frei-
tagsgebet und Gottesdienste)
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3.2.3.3 Baeitrage des Faches Katholische Religionslehre zum berufsiiber greifen-
den Lernbereich

Im Religionsunterricht werden Kompetenzen angestrebt, die darauf abzielen, dass Schilerin-
nen und Schiler verantwortlich und rational begriindet ethische Urteile gewinnen sowie reli-
gitse Deutungen erschlief3en, die in der Tradition der Kirche bewahrt sind. Sie bilden die Ba-
sis fur ein subsidiares, solidarisches und nachhaltiges Handeln im beruflichen, privaten und
gesellschaftlichen Bereich. Die theologische und anthropologischen Akzentuierungen der
Kompetenzen im Lehrplan kdnnen in der Verkniipfung mit den Lernfeldern des Berufs haufig
nicht angemessen berlicksichtigt werden. Deshalb missen vom Unterricht in Katholische Re-
ligionslehre komplementére Aspekte in den Blick genommen werden um seinen Bildungsauf-
trag zu erflllen.

Kompetenz: Das Zusammenleben von Menschen im beruflichen, privaten und 6ffentlichen
Bereich in Orientierung an der biblischen Botschaft vom Reich Gottes gestalten

Ziel des katholischen Religionsunterrichts ist es insgesamt, ,,alle Kompetenzen* im Bildungs-
gang zu erwerben.

3.234 Mdaglichkeiten thematischer K ooperation

Der Religionsunterricht verknipft sich unter bestimmten Lernsituationen und im Sinne der
allgemeinen Kompetenzentwicklung mit den anderen Féchern des berufsiibergreifenden
Lernbereichs. Solche fachubergreifende Zusammenarbeit in Projekten bzw. facherverbinden-
den Lerngelegenheiten richtet sich nach den Zeitangaben der Stundentafeln fur das Fach Ka-
tholische Religiondehre.

In der Berufsausbildung von Konditorinnen und Konditoren bietet sich eine Kooperation bei-
spielsweise an bei folgenden Lerngelegenheiten:

1. ,Der junge Mensch im Zusammenleben mit verschiedenen Gruppen (Hierarchie,
Teamarbeit, positive oder schwache Toleranz; Christsein kann man nicht allein)“ mit
dem Fach Politik/Gesellschaftslehre

2. ,Werbung und Menschenwirde (werben, beraten, verkaufen; der Mensch als Geist
begabte freie Person, einmalig, wertvoll)* mit den Fachern Politik/Gesellschaftslehre
und Deutsch/Kommunikation

3.2.3.5 Literaturangaben

Die Deutschen Bischéfe. Kommission fur Erziehung und Schule: Zum Religionsunterricht an
Berufshildenden Schulen, Hrsg.: Sekretariat der Deutschen Bischofskonferenz, Bonn 1991°.

Kompetenzbildung mit Religionsunterricht. Gemeinsame Erklarung der (Erz-)Bistimer und
der Evangelischen Landeskirchen in NRW, des Deutschen Gewerkschaftsbundes Landesbe-
zirk NRW, der Landesvereinigung der Arbeitgeberverbdnde NRW, der Vereinigung der In-
dustrie- und Handelskammern in NRW, des Westdeutschen Handwerkskammertages und des
NRW Handwerkstages, Dusseldorf Dezember 1998.

Die Deutschen Bischofe (Hrsg.): Allgemeines Direktorium fur die Katechese. Der Eigencha-
rakter des Religionsunterrichts in den Schulen, Bonn 1997
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324 Sport/Gesundheitsforderung

Der Lehrplan Sport/Gesundheitsférderung in den dualen Bildungsgangen der Berufsschule im
Berufskolleg ist Grundlage fur den Unterricht in diesem Ausbildungsberuf. Damit wird si-
chergestellt, dass der Unterricht im Bildungsgang Konditorin/Konditor neben der Entwick-
lung berufsbezogener Handlungskompetenzen die Aufgabe der Gesundheitsforderung mit
ihren Beitragen zur Stérkung und Weiterbildung der Personlichkeit von Jugendlichen wahr-
nimmt.

3.24.1 Grundlage und berufspezifisches Anfor der ungspr ofil

Tatigkeitsprofil
Die Aufgaben der Konditorin/des Konditors sind das Herstellen von Backwaren, Feinbackwa-

ren, StRwaren aus unterschiedlichen Rohstoffen, Speiseeis und Stil3speisen sowie die Prasen-
tation der Ware und die Beratung von Kunden.

Anforderungen und Belastungen

Konditorinnen und Konditoren leisten Gberwiegend leichte, selten mittelschwere korperliche
Arbeit, meist im Stehen mit leicht vorn tibergebeugtem Oberkérper. Die Arbeit wird in tempe-
rierten, oft Uberwarmten Raumen, haufig bel kinstlicher Beleuchtung durchgefihrt. Voraus-
setzungen fur die Auslibung dieses Berufes sind u.a. die Funktionstiichtigkeit und Belastbar-
keit der Wirbelsaule, die Fahigkeit zum beidhandigen Arbeiten und Finger- und Handge-
schicklichkeit sowie im psychischen Bereich eine zigige, sorgfétige und verantwortungsbe-
wusste Arbeitsweise, Kreativitat und die Fahigkeit zur Teamarbeit..

Fachrelevante berufliche Gefahrdungen

Hier sind hauptsichlich die Uberbeanspruchung des Bewegungsapparates im Bereich der obe-
ren Extremitdten, des Schultergiirtels und der Wirbelsdule sowie Erkrankungen der unteren
Extremitdten durch langes Stehen (z. B. Krampfadern) zu nennen. Weiterhin bestehen durch
mangelnde Aufmerksamkeit Gefahren durch Unfélle, hauptsachliche Verbrennungen.

Lebens- und Ber ufseinstiegssituation

Die Berufseinstiegssituation verlangt von den Jugendlichen vielfdtige Entscheidungen und
Umstrukturierungen, die im Sportunterricht in der systematischen Berlicksichtigung und Re-
flexion von Entscheidungssituationen und Lerngelegenheiten zur allgemeinen und berufsbe-
gleitenden Kompetenzentwicklung aufgegriffen werden.

Die Berufseinstiegssituation verlangt von den Jugendlichen vielfdtige Entscheidungen und
Umstrukturierungen, die im Sportunterricht in der systematischen Berlicksichtigung und Re-
flexion von Entscheidungssituationen und Lerngelegenheiten zur allgemeinen und berufsbe-
gleitenden Kompetenzentwicklung aufgegriffen werden.

3.24.2 Beispielhafte Lerngelegenheiten
Die folgenden sechs Kompetenzbereiche weisen das Spektrum von Entwicklungsbeitrégen

aus, die das Fach Sport/Gesundheitsforderung in den dualen Bildungsgéngen der Berufsschu-
le zur Handlungskompetenzentwicklung der Schilerinnen und Schiler leisten kann:
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sich, den eigenen Korper und seine Umwelt in Beruf und Alltag wahrnehmen,

mit beruflichen Belastungen umgehen lernen und Ausgleichschancen wahrnehmen,

sich darstellen konnen und Kreativitéat entwickeln,

in Alltag und Beruf fir sich und andere V erantwortung tibernehmen,

lernen eigenverantwortlich zu gestalten, sich organisieren und Leistungsentwicklung er-
fahren,

miteinander kommunizieren, im Team arbeiten und aufgabenbezogen kooperieren.

Diese Kompetenzbereiche erfahren im Rahmen des Ausbildungsberufes eine spezifische Ak-
zentuierung, indem mit Hilfe der Informationen Uber Téatigkeitsprofil, Anforderungen und
Belastungen, fachrelevante berufliche Geféhrdungen sowie die Beschreibung der Berufsein-
stiegssituation der Lerngruppe angemessene Inhalte und Arbeitsweisen ausgewahlt werden.
Fur den Beruf Konditorin/Konditor bedeutet das im Sinne der allgemeinen Kompetenzent-
wicklung,
z. B. das Selbstvertrauen, Selbstbild und Selbstbewusstsein der Jugendlichen in Koopera-
tions- und Kommunikationssituationen des Ubens und Trainierens in Individual- und
Mannschaftssportarten auch mit Blick auf Teamfahigkeit und Konfliktlésungsfahigkeit zu
thematisieren und zu fordern,
Lern-, Spiel- und Ubungssituationen zur Aktualisierung vorhandener Fahigkeiten und
Fertigkeiten bzw. al's Chance, Neues zu lernen so zu nutzen, dass die Jugendlichen sich as
lernfahig oder in ihrem Konnen erleben,
in Formen flexibel gestalteten Freizeitsports durch Bewegung und Entspannung Chancen
zu erleben und wahrzunehmen, alltégliche Beanspruchungen und Stresserleben in person-
lichem Wohlbefinden auszugleichen.

3.24.3 Berufsspezifische Kompetenzentwicklung

Im Sinne der lernfeldbezogenen und berufsbegleitenden Kompetenzentwicklung bieten sich
im Rahmen entsprechend ausgewahlter Unterrichtsvorhaben folgende thematische Konkreti-
sierungen, Aufgabenstellungen und Inhalte an, die zur berufsspezifischen Kompetenzentwick-
lung beitragen:

Kompetenzbereich 1:

Die Selbstwahrnehmung systematisch entwickeln.

z. B.: Korpersignale fur physische und psychische Beanspruchungen wahrnehmen, Ent-
spannungsmethoden systematisch und gezielt anwenden. Die Umwelt bewusst wahrneh-
men.

z. B.: Wahrnehmung und Orientierung in Zeit und Raum in Mannschaftssportarten
verbessern. Die Aufmerksamkeit gezielt fordern.

z. B.: Konzentration als Hilfe zur korrekten Bewegungsausfihrung (Trampolinspringen)
einsetzen (LF 1).

Kompetenzbereich 2:

Mit physischen und psychischen Belastungen umgehen.

z. B.: Taigkeiten im Beruf durch Selbstbeobachtung analysieren, Folgen einseitiger Be-
lastung erkennen und ausgleichen (Individuelle Funktionsgymnastik, richtiges Heben und
Tragen). Moglichkeiten zur gesunden Ernghrung aufzeigen und ihre Auswirkungen auf
den Organismus erfahren und Konsegquenzen fir das eigene Verhalten ziehen. Regel maf3i-
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ges Bewegen as individuelle Ausgleichsmoglichkeit zur Stressregulation einsetzen. Ein
individuelles Fitnessprogramm entwickeln, durchfiihren und auswerten (LF 1, LF 5 und
LF 13).

Kompetenzbereich 3:

K 6rpersprache und Bewegung bewusst wahrnehmen und situationsgerecht gestalten.

z. B.: Situationen und Bewegungsgeschichten ,erzdhlen”. Bewegungen erarbeiten, Pr&
sentieren und auswerten.

z. B.: Erarbeitung und Prasentation einer Kir auf der Grundlage vorher vereinbarter Ges-
taltungskriterien (LF 1, LF 3, LF 5, LF 7, LF 8 und LF 14).

Kompetenzbereich 4:

Risiken erkennen, einschétzen und sicherheitsbewusst handeln.

z. B.: Formen des Sicherns und Helfens entwickeln und anwenden. Zuverlassigkeit zeigen
und Vertrauen entwickeln.

z. B.: Bewegungsaufgaben wie ,Blind fihren® und ,Fallen ohne zu stirzen. Eigene
Grenzen und Grenzen anderer kennen lernen, einschétzen und respektieren.

z. B.: Veranderung von Spielregeln zugunsten von mehr Sicherheit, Gesundheit und Ge-
rechtigkeit (LF 1).

Kompetenzbereich 5:

Situationen sportlichen Handelns thematisieren, in denen die Lernprozesse analysiert und
strukturiert werden, um daraus RUckschlusse fur das eigene Lernverhalten zu ziehen.
z. B.: Partnerbeobachtung zur Fehleranalyse in ausgewahlten Sportarten und —bereichen.
Die individuelle Leistungsfahigkeit einschdtzen lernen, systematisch entwickeln und be-
werten.

z. B.: Die aktuelle konditionelle Leistungsfahigkeit im Ausdauerlauf ermitteln und durch
gezieltes Training verbessern,

z. B.: Planen und Entwickeln von Trainingseffekten in Individual- und Mannschaftssport-
arten. Sich selbst und andere fir neue Ziele motivieren lernen (an Teamwettbewerben,
Schulwettbewerben teilnehmen, z. B.: Laufwettbewerbe).

(siehe Teil 11 des Rahmenlehrplans, bes. Methoden- und Lernkompetenz)

Kompetenzbereich 6:

Die Bedeutung von Aufgabenteilung, Organisation und Kommunikation fur Teamarbeit
erfahren und bewusst einsetzen

z. B.: Ein Spid miteinander gestalten, gemeinsam die Regeln erarbeiten und einhalten.
Gestaltung und Wirkung von Feedback und ihre Bedeutung fir Teamarbeit kennen lernen
und erproben .

z. B.: In Partner- bzw. Gruppenarbeit das Jonglieren erlernen. Verbale und nonverbale
Kommunikation in sportlichen Situationen reflektieren und gestalten.

z. B.: Bewegung und Korpersignale zur Verstdndigung nutzen, indem Intentionen und Ge-
fuhle durch Pantomime dargestellt werden (LF 3, LF5und LF 8) .
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3.24.4 Mdaglichkeiten thematischer Kooperation

In der Kooperation mit Fachern des berufsiibergreifenden Lernbereichs kdnnen Bewegung,
Spiel und Sport besonders die folgenden Aspekte veranschaulichen und praktisch erfahrbar
machen:

Wertorientierungen im praktischen Handeln erkennen und beachten,

Verantwortung fur Mensch, Tier und Umwelt erkennen und Ubernehmen,

Wege und Mdglichkeiten zur systematischen Gestaltung von Lern- und Arbeitsprozessen

entwickeln,

Kommunikationsprozesse gestalten und reflektieren.

3.25 Politik/Gesellschaftslehre
Didaktische Per spektiven und Berufsbezug

Im Folgenden werden Aussagen getroffen, die sich an den Zielvorstellungen der Politischen
Bildung orientieren, wie sie in die Rahmenvorgabe Politische Bildung aufgenommen sind.*
Die wesentlichen Inhalte des Unterrichts im Fach Politik/Gesellschaftslehre nehmen Bezug
auf eine Verbindung des ber ufsbezogenen und ber ufsiiber greifenden Lernbereichs.

Vor dem Hintergrund der Grundwerte, wie sie im Grundgesetz und in der Verfassung des
Landes Nordrhein-Westfalen vorgegeben sind, gehtéren zu den Kompetenzbereichen der
politischen Bildung:

Politische Urtellskompetenz

Politische Handlungskompetenz

Methodische Kompetenz im Bereich der Politischen Bildung

Diese Kompetenzbereiche sind im Laufe eines Bildungsganges umzusetzen.

Fur die Inhalte politischer Bildung sind in erster Linie die im Folgenden genannten Prob-
lemfelder von Interesse, von denen nach heutigem Kenntnisstand erwartet werden kann, dass
sie auf mittlere und léngere Sicht politisch bedeutsam werden.

Sicherung und Weiterentwicklung der Demokratie

Wirtschaft und Arbeit im Ubergang zur nachindustriellen Gesellschaft

Identitét und L ebensgestaltung im Wandel der modernen Gesellschaft

Chancen und Risiken neuer Technologien

Sicherung des Friedens und Verfahren der Konfliktlésung

Soziale Gerechtigkeit zwischen individueller Freiheit und strukturellen Ungleichheiten

Okologische Herausforderung fiir Politik und Wirtschaft

Chancen und Probleme der Internationalisierung und Globalisierung

Diese Problemfelder sind im Laufe eines Bildungsganges umzusetzen.

Die Methodenvielfalt im Fach Politik/Gesellschaftslehre zeigt sich in folgenden vier Berei-
chen:

! Rahmenvorgabe Politische Bildung, RAErl. des Ministeriums fir Schule, Wissenschaft und Forschung vom

7. duli 2001
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Methoden, die der Gewinnung, Analyse und Interpretation von Daten, Aussagen und Zu-
sammenhangen dienen,

Methoden, die vorrangig das produktorientierte und schiileraktive Gestalten von Lernpro-
zessen und Formen der Présentation von Arbeitsergebnissen unterstiitzen,

Methoden des simulativen Handelns, der handlungsorientierten Kooperations- und Kom-
munikationsformen und

Methoden, die ein ,reales Handeln“ oder unmittelbares Erkunden politischer Sachverhalte
aul3erhalb des Klassenraums vorsehen.

Gelegenheiten der unterrichtlichen Umsetzung ergeben sich insbesondere in der Anknipfung
an die Lernfelder des berufsbezogenen L ernbereichs.

Mdoglichkeiten der Kooperation mit den Fachern des berufsiibergreifenden Lernbe-
reichs

Eine Kooperation zwischen dem Fach Politik/Gesellschaftslehre und den anderen Fachern des
berufstibergreifenden Lernbereichs ist thematisch und methodisch orientiert. Dazu gibt es eine
Vielzahl von Verknipfungsmoglichkeiten. Es wird empfohlen, diese auf der Grundlage der
Problemfelder zu entwickeln.

3.3 Hinweise zum Differenzierungsbereich
331 Allgemeine Hinweise

Die Unterrichtsstunden des Differenzierungsbereichs konnen in dem in der Stundentafel aus-
gewiesenen Umfang fur die Stiitzung bzw. Vertiefung von Lernprozessen oder den Erwerb
von Zusatzqualifikationen, erweiterten Zusatzqualifikationen und erweiterten Stiitzangeboten
verwendet werden. Zusatzqualifikationen werden unter Angabe der erworbenen zusétzlichen
Kompetenzen zertifiziert (s. APO-BK, Erster Tell, 1. Abschnitt, 88 8, 9). Die Stundenanteile
des Differenzierungsbereichs konnen dartiber hinaus auch im Rahmen von Bildungsgéngen
des dualen System genutzt werden, die eine Berufsausbildung nach BBiG/HWO und den Er-
werb der Fachhochschulreife verbinden (Doppel qualifikation).

3.3.2 Erwerb der Fachhochschulreife

Far Bildungsgénge, die eine Berufsausbildung nach BBiG/HWO und den Erwerb der Fach-
hochschulreife verbinden, gelten die entsprechenden Vorgaben der APO-BK sowie der ,Ver-
einbarung uUber den Erwerb der Fachhochschulreife in beruflichen Bildungsgangen (Beschluss
der Kultusministerkonferenz vom 05.06.1998 i. d. F. vom 09.03.2001)“ (s. Anlage A-Il).
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4 L er nerfolgstiber pr tifung

Lernerfolgstberprifungen erfolgen auf der Grundlage der rechtlichen Vorgaben. Sie dienen
der Sicherung der Ziele des Bildungsganges und haben in diesem Zusammenhang verschiede-
ne Funktionen.

Sie sind Grundlage fur die Planung und Steuerung konkreter Unterrichtsverlaufe, indem sie
Hinweise auf Lernvoraussetzungen, Lernfortschritte, Lernschwierigkeiten und Lerninteressen
der einzelnen Schilerinnen und Schiler liefern.

Sie bilden die Grundlage fir die individuelle Beratung der Schilerinnen und Schiler anlé&ss-
lich konkreter Probleme, die im Zusammenhang mit dem Lernverhalten, den Arbeitsweisen,
der Leistungsmotivation und der Selbstwerteinschétzung stehen. Somit sind sie auch Basis fir
die Beratung(en) der Schulerinnen und Schiler Gber ihren individuellen Bildungsgang.

Sie sind Grundlage fur die Leistungsbewertung und haben damit auch rechtliche Konsequen-
zen fur die Zuerkennung des Berufsschulabschlusses, den Erwerb algemeinbildender Ab-
schltisse der Sekundarstufe 11 sowie den nachtréglichen Erwerb von Abschliissen der Sekun-
darstufel.

Darliber hinaus liefern sie auch Informationen und Entscheidungshilfen fur ale in der Be-
rufsausbildung Mitverantwortlichen.

L ernerfolgstiberpriifungen erfiillen eine wichtige pa&dagogische Funktion, indem sie den Schii-
lerinnen und Schilern bei der Einschédtzung ihrer Leistungsprofile helfen und sie zu neuen
Anstrengungen ermutigen.

Formen und Inhalte der Lernerfolgstiberprifung und die didaktisch-methodische Ausgestal-
tung der unterrichtlichen Lehr-Lernprozesse stehen in unmittelbarem Zusammenhang. Eine
Unterrichtsgestaltung, die auf den Erwerb umfassender Handlungskompetenz ausgerichtet ist,
erfordert in der Lernerfolgstiberprifung vor allem problemorientierte Aufgabenstellungen, die
von den Schulerinnen und Schilern zielorientiert und selbststéndig gel 0st werden kdnnen.

Bel der Beurteilung und Benotung von Lernerfolgen soll sich das Anforderungsniveau an der
angestrebten Handlungskompetenz orientieren. Innerhalb dieses allgemeinen Rahmens sind
insbesondere zu berticksichtigen:

der Umfang der geforderten Kenntnisse, Fahigkeiten und Fertigkeiten,

die sachliche Richtigkeit sowie die Differenzierung und Griindlichkeit der Kenntnisse,

Fahigkeiten und Fertigkeiten,

die Selbststandigkeit der geforderten Leistung,

die Nutzung zugel assener Hilfsmittel,

die Art der Darstellung und Gestaltung des Arbeitsergebnisses und

das Engagement und soziale Verhalten in Lernprozessen.

Diese Kriterien beziehen sich auf alle Dimensionen der Handlungskompetenz.
Uber Formen und Einsatz der Lernerfolgsiiberpriifungen entscheidet die Bildungsgangkonfe-
renz unter Berticksichtigung der rechtlichen Vorgaben.
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5 KMK-Rahmenlehrplan-

RAHMENLEHRPLAN
fr den Ausbildungsberuf
Konditor/Konditorin

(Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 21.03.2003)

Bekanntmachung der Verordnung Uber die Berufsaushildung <........ > nebst Rahmenlehrplan vom <.....>, in:
Bundesanzeiger, hrsg. vom Bundesministerium der Justiz, Jg. <.......>, Nr. <.....>, <Datum>
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Teil |I: Vorbemerkungen

Dieser Rahmenlehrplan fur den berufsbezogenen Unterricht der Berufsschule ist durch die
Standige Konferenz der Kultusminister und -senatoren der Lander (KMK) beschlossen wor-
den.

Der Rahmenlehrplan ist mit der entsprechenden Ausbildungsordnung des Bundes (erlassen
vom Bundesministerium fir Wirtschaft und Arbeit oder dem sonst zustéandigen Fachministe-
rium im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fr Bildung und Forschung) abgestimmit.
Das Abstimmungsverfahren ist durch das “ Gemeinsame Ergebnisprotokoll vom 30.05.1972”
geregelt. Der Rahmenlehrplan baut grundsétzlich auf dem Hauptschulabschluss auf und be-
schreibt Mindestanforderungen.

Der Rahmenlehrplan ist bel zugeordneten Berufen in eine berufsfeldbreite Grundbildung und
eine darauf aufbauende Fachbildung gegliedert.

Auf der Grundlage der Ausbildungsordnung und des Rahmenlehrplans, die Ziele und Inhalte
der Berufsausbildung regeln, werden die Abschlussqualifikation in einem anerkannten Aus-
bildungsberuf sowie - in Verbindung mit Unterricht in weiteren Féachern - der Abschluss der
Berufsschule vermittelt. Damit werden wesentliche Voraussetzungen fir eine qualifizierte
Beschéftigung sowie fir den Eintritt in schulische und berufliche Fort- und Weiterbildungs-
gange geschaffen.

Der Rahmenlehrplan enthalt keine methodischen Festlegungen fur den Unterricht. Selbststan-
diges und verantwortungsbewusstes Denken und Handeln als Ubergreifendes Ziel der Aushil-
dung wird vorzugsweise in solchen Unterrichtsformen vermittelt, in denen es Teil des metho-
dischen Gesamtkonzeptes ist. Dabei kann grundsétzlich jedes methodische Vorgehen zur Er-
reichung dieses Zieles beitragen; Methoden, welche die Handlungskompetenz unmittel bar
fordern, sind besonders geeignet und sollten deshalb in der Unterrichtsgestaltung angemessen
beriicksichtigt werden.

Die Lander Ubernehmen den Rahmenlehrplan unmittelbar oder setzen ihn in eigene Lehrplane
um. Im zweiten Fall achten sie darauf, dass das im Rahmenlehrplan berticksichtigte Ergebnis
der fachlichen und zeitlichen Abstimmung mit der jeweiligen Ausbildungsordnung erhalten
bleibt.
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Teil 11: Bildungsauftrag der Berufsschule

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

Die Berufsschule ist dabel ein eigenstandiger Lernort. Sie arbeitet al's gleichberechtigter Part-
ner mit den anderen an der Berufsausbildung Beteiligten zusammen. Sie hat die Aufgabe, den
Schilerinnen und Schilern berufliche und allgemeine Lerninhalte unter besonderer Beriick-
sichtigung der Anforderungen der Berufsausbildung zu vermitteln.

Die Berufsschule hat eine berufliche Grund- und Fachbildung zum Ziel und erweitert die vor-
her erworbene allgemeine Bildung. Damit will sie zur Erfillung der Aufgaben im Beruf sowie
zur Mitgestaltung der Arbeitswelt und Gesellschaft in sozialer und 6kologischer Verantwor-
tung beféhigen. Sie richtet sich dabei nach den fur diese Schulart geltenden Regelungen der
Schulgesetze der Lénder. Insbesondere der berufsbezogene Unterricht orientiert sich aul3er-
dem an den fir jeden einzelnen staatlich anerkannten Ausbildungsberuf bundeseinheitlich
erlassenen Berufsordnungsmitteln:

Rahmenlehrplan der stdndigen Konferenz der Kultusminister und -senatoren der Lander

(KMK)

Ausbildungsordnungen des Bundes fir die betriebliche Ausbildung.

Nach der Rahmenvereinbarung Uber die Berufsschule (Beschluss der KMK vom 15.03.1991)
hat die Berufsschule zum Zidl,
“eine Berufsfahigkeit zu vermitteln, die Fachkompetenz mit allgemeinen Fahigkeiten hu-
maner und sozialer Art verbindet;
berufliche Flexibilitdt zur Bewaltigung der sich wandelnden Anforderungen in Arbeits-
welt und Gesellschaft auch im Hinblick auf das Zusammenwachsen Europas zu entwi-
ckeln;
die Bereitschaft zur beruflichen Fort- und Weiterbildung zu wecken;
die Fahigkeit und Bereitschaft zu fordern, bei der individuellen Lebensgestaltung und im
offentlichen Leben verantwortungsbewusst zu handeln.”

Zur Erreichung dieser Ziele muss die Berufsschule
den Unterricht an einer fir ihre Aufgaben spezifischen Padagogik ausrichten, die Hand-
lungsorientierung betont;
unter Berticksichtigung notwendiger beruflicher Spezialisierung berufs- und berufsfeld-
Ubergreifende Qualifikationen vermitteln;
ein differenziertes und flexibles Bildungsangebot gewéhrleisten, um unterschiedlichen
Fahigkeiten und Begabungen sowie den jeweiligen Erfordernissen der Arbeitswelt und
Gesellschaft gerecht zu werden;
im Rahmen ihrer Moglichkeiten Behinderte und Benachteiligte umfassend stiitzen und
fordern;
auf die mit Berufsausiibung und privater Lebensfihrung verbundenen Umweltbedrohun-
gen und Unfallgefahren hinweisen und Moglichkeiten zu ihrer Vermeidung bzw. Vermin-
derung aufzeigen.

Die Berufsschule soll dartiber hinaus im algemeinen Unterricht und soweit es im Rahmen
berufsbezogenen Unterrichts moglich ist, auf Kernprobleme unserer Zeit wie z. B.
Arbeit und Arbeitdosigkeit



-33-

friedliches Zusammenleben von Menschen, Vdlkern und Kulturen in einer Welt unter
Wahrung kultureller Identitét

Erhaltung der natirlichen Lebensgrundlage, sowie

Gewaéhrleistung der Menschenrechte

eingehen.

Die aufgefihrten Ziele sind auf die Entwicklung von Handlungskompetenz gerichtet. Diese
wird hier verstanden als die Bereitschaft und Fahigkeit des einzelnen, sich in gesellschaftli-
chen, beruflichen und privaten Situationen sachgerecht, durchdacht sowie individuell und
sozial verantwortlich zu verhalten.

Handlungskompetenz entfaltet sich in den Dimensionen von Fachkompetenz, Personalkom-
petenz und Sozialkompetenz.

Fachkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Fahigkeit, auf der Grundlage fachlichen
Wissens und Konnens Aufgaben und Probleme zielorientiert, sachgerecht, methodengeleitet
und selbstandig zu [6sen und das Ergebnis zu beurteilen.

Per sonalkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Fahigkeit, als individuelle Personlich-
keit die Entwicklungschancen, Anforderungen und Einschrénkungen in Familie, Beruf und
offentlichem Leben zu kléren, zu durchdenken und zu beurteilen, eigene Begabungen zu ent-
falten sowie Lebenspléne zu fassen und fortzuentwickeln. Sie umfasst personale Eigenschaf-
ten wie Selbststandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit, Verantwortungs-
und Pflichtbewusstsein. Zur ihr gehoren insbesondere auch die Entwicklung durchdachter
Wertvorstellungen und die sel bstbestimmte Bindung an Werte.

Sozialkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen zu leben
und zu gestalten, Zuwendungen und Spannungen zu erfassen, zu verstehen sowie sich mit
anderen rational und verantwortungsbewusst auseinander zu setzen und zu versténdigen.
Hierzu gehdrt insbesondere auch die Entwicklung sozialer Verantwortung und Solidaritét.

Methoden- und Lernkompetenz erwachsen aus einer ausgewogenen Entwicklung dieser
drei Dimensionen.

Kompetenz bezeichnet den Lernerfolg in Bezug auf den einzelnen Lernenden und seine Bef&
higung zu eigenverantwortlichem Handeln in privaten, beruflichen und gesellschaftlichen
Situationen. Demgegenuber wird unter Qualifikation der Lernerfolg in Bezug auf die Ver-
wertbarkeit, d.h. aus der Sicht der Nachfrage in privaten, beruflichen und gesellschaftlichen
Situationen, verstanden (vgl. Deutscher Bildungsrat, Empfehlungen der Bildungskommission
zur Neuordnung der Sekundarstufe 11).



Teil I11; Didaktische Grundsatze

Die Zielsetzung der Berufsausbildung erfordert es, den Unterricht an einer auf die Aufgaben
der Berufsschule zugeschnittenen Padagogik auszurichten, die Handlungsorientierung betont
und junge Menschen zu selbststandigem Planen, Durchfihren und Beurteilen von Arbeitsauf-
gaben im Rahmen ihrer Berufstatigkeit befahigt.

Lernen in der Berufsschule vollzieht sich grundsétzlich in Beziehung auf konkretes berufli-
ches Handeln sowie in vielfaltigen gedanklichen Operationen, auch gedanklichem Nachvoll-
ziehen von Handlungen anderer. Dieses Lernen ist vor allem an die Reflexion der Vollziige
des Handelns (des Handlungsplans, des Ablaufs, der Ergebnisse) gebunden. Mit dieser ge-
danklichen Durchdringung beruflicher Arbeit werden die V oraussetzungen geschaffen fur das
Lernen in und aus der Arbeit. Dies bedeutet fir den Rahmenlehrplan, dass die Beschreibung
der Ziele und die Auswahl der Inhalte berufsbezogen erfolgt.

Auf der Grundlage lerntheoretischer und didaktischer Erkenntnisse werden in einem pragma-
tischen Ansatz fur die Gestaltung handlungsorientierten Unterrichts folgende Orientierungs-
punkte genannt:
- Didaktische Bezugspunkte sind Situationen, die fur die Berufsausiibung bedeutsam sind
(Lernen fir Handeln).
Den Ausgangspunkt des Lernens bilden Handlungen, moglichst selbst ausgefiihrt oder
aber gedanklich nachvollzogen (Lernen durch Handeln).
Handlungen miissen von den Lernenden moglichst selbststandig geplant, durchgefiihrt,
Uberprift, ggf. korrigiert und schlief3lich bewertet werden.
Handlungen sollten ein ganzheitliches Erfassen der beruflichen Wirklichkeit fordern, z. B.
technische, sicherheitstechnische, 6konomische, rechtliche, tkologische, soziale Aspekte
einbeziehen.
Handlungen missen in die Erfahrungen der Lernenden integriert und in Bezug auf ihre
gesellschaftlichen Auswirkungen reflektiert werden .
Handlungen sollen auch soziale Prozesse, z. B. der Interessenerkldrung oder der Konflikt-
bewadltigung, einbeziehen.

Handlungsorientierter Unterricht ist ein didaktisches Konzept, das fach- und handlungssyste-
matische Strukturen miteinander verschrankt. Es &8sst sich durch unterschiedliche Unter-
richtsmethoden verwirklichen.

Das Unterrichtsangebot der Berufsschule richtet sich an Jugendliche und Erwachsene, die sich
nach Vorbildung, kulturellem Hintergrund und Erfahrungen aus den Ausbildungsbetrieben
unterscheiden. Die Berufsschule kann ihren Bildungsauftrag nur erfillen, wenn sie diese Un-
terschiede beachtet und Schilerinnen und Schiller- auch benachteiligte oder besonders begab-
te - ihren individuellen M 6glichkeiten entsprechend fordert.
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Teil 1V: Berufsbezogene Vorbemerkungen

Der vorliegende Rahmenlehrplan fir die Berufsausbildung zum Konditor/zur Konditorin ist
mit der Verordnung tber die Berufsaushildung zum Konditor/zur Konditorin vom 03.06.2003
(BGBI. I, 2003, Nr. 24, S. 790) abgestimmt.

Der Ausbildungsberuf ist nach der Berufsgrundbildungsahr-Anrechnungs-Verordnung des
Bundesministeriums fur Wirtschaft und Arbeit dem Berufsfeld Erndhrung und Hauswirt-
schaft, Schwerpunkt: Back- und StiRwarenherstellung zugeordnet.

Der Rahmenlehrplan stimmt hinsichtlich des 1. Ausbildungsjahres mit dem berufsfel dbezoge-
nen fachtheoretischen Bereich des Rahmenlehrplans fir das schulische Berufsgrundbildungs-
jahr Uberein. Soweit die Ausbildung im 1. Jahr in einem schulischen Berufsgrundbildungs ahr
erfolgt, gilt der Rahmenlehrplan fir den berufsfeldbezogenen Lernbereich im Berufsgrundbil-
dungsjahr.

Der Rahmenlehrplan fir den Ausbildungsberuf Konditor/Konditorin (Beschluss der KMK
vom (08.04.1983) wird durch den vorliegenden Rahmenlehrplan aufgehoben.

Fir den Prifungsbereich Wirtschafts und Sozialkunde wesentlicher Lehrstoff der Berufs-
schule wird auf der Grundlage der “Elemente fir den Unterricht der Berufsschule im Bereich
Wirtschafts und Sozialkunde gewerblich-technischer Ausbildungsberufe” (Beschluss der
Kultusministerkonferenz vom 18.05.1984) vermittelt.

Die Ausbildungsberufe des Nahrungsmittel handwerks Konditor/Konditorin, Bécker/Béckerin
sowie Fachverkaufer/Fachverkauferin kdnnen im ersten Ausbildungsgahr eine gemeinsame
fachliche Grundbildung erhalten.

Im Rahmenlehrplan sind die Lernfelder sowie deren Ziele und Inhalte konsequent aus berufli-
chen Handlungssituationen abgeleitet. Die Struktur der Lernfelder folgt sowohl dem Konzept
der Handlungsorientierung als auch der Fachsystematik und verbindet beide zu einer Einheit.
Die produktionsbezogenen Lernfelder sind nach Rezept, Herstellung und Beurteilung aufge-
baut.

Die verkaufsorientierten Lernfelder berticksichtigen Uber die Produktkenntnis hinausgehende
Aspekte wie Marketing, Beratung oder den Verkaufsvorgang (siehe Lernfelder 3 und 14).

Aufgabe des berufsbezogenen Unterrichts der Berufsschule ist es, den Schilerinnen und
Schilern den Erwerb einer ganzheitlichen beruflichen Handlungskompetenz zu ermdglichen.

Mathematische Inhalte sind den Lernfeldern zugeordnet, integrativ zu vermitteln und ausrei-
chend zu Uben. Entsprechend beinhalten die Vorschlége zu den Berechnungen von einem
Lernfeld zum néchsten soweit moglich einen ansteigenden Schwierigkeitsgrad.

Ganzheitliches Lernen bedeutet auch folgende Unterrichtsprinzipien als integrative Bestand-
teile der Lernfelder zu vermitteln:

Rechtliche Vorgaben und Hygienevorschriften einhalten,

Qualitétssicherung durchfihren,

Arbeitssicherheit und Umweltschutz beachten,

Kreativitdt entwickeln,
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mit Ressourcen sparsam umgehen,

im Team arbeiten,

sparsamen Umgang mit Fachsprache anwenden,
neue Technologien einsetzen,
Kundenorientierung berticksichtigen.

Die jeweilige Konkretisierung und Schwerpunktsetzung erfolgt lernfeldbezogen in den Zielen
und Inhalten.

Bereits behandelte Inhalte - wie zum Beispiel Rohstoffe - werden in jeweils folgenden Lern-
feldern nicht wiederholt aufgefiihrt oder vertieft. Der Hinwels ,,insbesondere” stellt die Min-
destanforderung dar, weitere Inhalte sind dadurch nicht ausgeschlossen und bieten den Frei-
raum zur sténdigen Aktualisierung. Zur beruflichen Handlungskompetenz gehtren neben der
Technik- und Produktentwicklung die angemessene Reaktion auf sich &ndernde Marktsituati-
onen im Sinne einer kontinuierlichen Sortimentsentwicklung und die aktuelle Kundenorien-
tierung.
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Teil V: Lernfelder

Ubersicht iber die Lernfelder fir den Ausbildungsberuf Konditorin/K onditor

Lernfelder Zeitrichtwerte
Nr. 1. Jahr |2. Jahr | 3. Jahr
1 |Unterweisung einer neuen Mitarbeiterin/eines neuen 60
Mitarbeiters
2 |Herstellen einfacher Teige/Massen 100
3 | Gestalten, Werben, Beraten und Verkaufen 80
4 | Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen 80
5 |Herstellen von kleinen Gerichten 60
6 |Herstellen von Feinen Backwaren aus Massen 80
7 | Herstellen von Fillungen, Cremes und Sif3speisen 60
8 | Entwerfen und Herstellen von Torten und Desserts 80
9 |Verarbeiten von Zucker 40
10 |Arbeiten mit Marzipan 40
11 |Herstellen von Erzeugnissen mit/aus Kuvertire 60
12 |Herstellen von Speiseeis 40
13 | Herstellen von Spezialgebacken 60
14 | Planen und Durchfuhren einer Aktionswoche 40
Summe (insgesamt 880 Std.) 320 280 280
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Lernfeld 1:  Unterweisen einer neuen Mitarbeiterin/ 1. Ausbildungs ahr
eines neuen Mitarbeiters Zeitrichtwert: 60 Stunden

Zielformulierung:

Die Schilerinnen und Schiler fuhren einen neuen Mitarbeiter/eine neue Mitarbeiterin am Ar-
beitsplatz ein. Sie kennen das Anforderungsprofil im Handwerk. Sie beschreiben ihre Ausbil-
dungsbetriebe, beurteilen ihre Zukunftschancen im Beruf und entwickeln eine positive Be-
rufseinstellung Die Schilerinnen und Schiler beschreiben fachsprachlich zutreffend die Funk-
tion, Ausstattung und Nutzung der Betriebsraume, Maschinen und Geréte und vergleichen die
unterschiedlichen Anforderungen in den Arbeitsbereichen. Sie begreifen die Zusammenarbeit
der Abteilungen und Personalgruppen as Arbeit im Team und kennen den Einsatz der Infor-
mations- und Kommunikationstechnik. Bei ihrer Mitarbeit in Produktion und Verkauf erken-
nen sie Gefahren und berticksichtigen Mal3nahmen zur Krankheits: und Unfallverhttung. Fur
die Anwendung von Hygienemal3nahmen bel Herstellung, Lagerung und Verkauf leiten sie
hygienisches Verhaten im Umgang mit Lebensmitteln ab und setzen umweltschonende Ver-
fahren ein. Sie fihren themenbezogene Berechnungen durch.

Die Schilerinnen und Schiler beurteilen die Produkte unter sensorischen und 6kologischen
Aspekten und beachten ihre besondere Verantwortung gegentiber der Kundin und dem Kun-
den.

Inhalte;

Berufliches Anforderungsprofil, Berufsgeschichte, handwerkliche Arbeitsbedingungen
Gepflegtes personliches Erscheinungsbild

Aus-, Fort- und Weiterbildung

Anforderungen am Arbeitsplatz, Produktions- und Verkaufsraume; Berechnungen der Kosten
von Betriebseinrichtungen und der Betriebsflachen

Arbeitsablaufe, Aufgaben und Zusammenarbeit im Team Produktion/V erkauf

Einfihrung in die branchenspezifische Nutzung der Hard- und Software

Einrichten des Arbeitsplatzes; Bedienung und Pflege von Maschinen und Geréten
Arbeitssicherheit, Unfallverhiitung, Brandschutz, Erste Hilfe

Berufskrankheiten, Berufsgenossenschaft

Personal-, Betriebs-, Produkthygiene, Lebensmittelkontrolle

Umweltschutz bei Produktion, Reinigung und Entsorgung; Energie- und Wasserverbrauch
Anforderungen an das Produkt, Sortimentstibersicht (DLG?)

Sensorische Grundschulung, Prifverfahren

Verbraucherschutz

Erndhrung unter 6kologischen Gesichtspunkten

1 Deutsche Landwirtschaftsgesel Ischaft
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Lernfeld 22 Herstellen einfacher Teige/M assen 1. Ausbildungs ahr
Zeitrichtwert: 100 Stunden

Zielformulierung:

Ausgehend von der Sortimentstibersicht (DLG) und ihrem Backzettel kennen die Schilerin-
nen und Schiler Grundrezepte fir einfache Backwaren aus Hefeteigen, Feinteigen ohne Hefe
und Massen. Sie wahlen fir ihre berufstypischen Produkte die Hauptrohstoffe aus, in denen
die wesentlichen Inhalts- und N&hrstoffe enthalten sind:

Sowohl die Auswahl der Rezepte als auch die unterrichtliche Vertiefung der Rohstoffe erfolgt
nach berufsbezogener Schwerpunktsetzung.

Die Schilerinnen und Schiler wenden geeignete Arbeitsschritte an, um die typischen Teig-,
Massen- und Gebéackeigenschaften zu erreichen. Sie fuhren Berechnungen durch und begriin-
den das Herstellungsverfahren mit den technologischen Eigenschaften der Rohstoffe und de-
ren Inhaltsstoffen.

Die Schulerinnen und Schiler bewerten die Rohstoffqualitét sowie die sensorische und ernah-
rungsphysiologische Bedeutung der wesentlichen N&hr- bzw. Inhaltsstoffe. Sie beurteilen die
technologische Wirkung der Rohstoffe bzw. deren Inhatsstoffe auf die Qualitét von Teig,
Masse und Gebéck.

Inhalte;

Rezept-/Rohstoffauswahl fur einfache Teige/Massen; Gewichts, Mengen-, Rezeptumrech-
nung

Angebot, Qualitdt, Preis, Lagerung, Kontrolle, Verwendung der Hauptrohstoffe; Ausmah-
lungsgrad, Mehltype

Arten und Aufbau der wesentlichen Inhaltsstoffe

Herstellung, Arbeitsablauf und dekorative Gestaltung der Produkte; Arbeitszeitberechnung,
Teigtemperatur

Technologische Bedeutung der Hauptrohstoffe

Technol ogische Eigenschaften und Wirkung der wesentlichen Inhaltsstoffe

Beurteilung der technol ogischen, sensorischen und erndhrungsphysiol ogischen Bedeutung
gebéacktypischer Rohstoffe und ihrer Inhaltsstoffe fir Teig, Masse und Geback
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Lernfeld 3:  Gestalten, Werben, Beraten und Verkaufen 1. Ausbildungs ahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Zielformulierung:

Die Schilerinnen und Schiler kennen die wesentliche Bedeutung des Marketings, gestalten
und préasentieren Produkte und wenden Kommunikationsinstrumente an.

Sie beraten Kundinnen/Kunden und berticksichtigen neben Iebensmittel rechtlichen, 6konomi-
schen, 6kologischen, sensorischen besonders erndhrungsphysiologische Aspekte und fihren
Nahrwertberechnungen durch. Sie entwickeln geeignete Verkaufsargumente und gehen auf
Kundinnen und Kunden ein.

Die Schilerinnen und Schiler schlief3en berufstypische Kaufvertrage, verpacken Produkte
fachgerecht und nehmen Berechnungen vor.

Inhalte:

Marketing als Instrument der Verkaufsférderung

Marktbeobachtung/Bedarfsermittlung; Preisgestaltung

Bestellung, Wareneingangskontrolle

Présentation der Ware in der Theke, im Regal oder im Schaufenster

Asthetische Grundsitze, insbesondere Farbgebung, Licht, Form, Anordnung, Umgebung
Gestalterische Grundlagen, insbesondere Plakate, Handzettel

Beratung tber gesunde Ernghrung: Bedeutung der Inhaltsstoffe von Back- und Konditoreiwa-
ren, insbesondere Mineralstoffe, Vitamine, Ballaststoffe, Verdaulichkeit der Nahrstoffe
Zusatzstoffe

Erndhrungstrends

Verkaufsvorgang, insbesondere Kaufmotive, Verkaufsargumente, Gesprachsfihrung;
Abrechnungen und Rechnungserstellung

Grundlagen des Verpackens
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Lernfeld 4.  Herstellen von Feinen Backwaren 1. Ausbildungsg ahr
aus Teigen Zeitrichtwert: 80 Stunden

Zielformulierung:

Die Schilerinnen und Schiler stellen sti3es und pikantes Gebéack her. Daftr wahlen sie fir
ihre Rezepte Rohstoffe entsprechend ihrer technologischen Eignung und der rechtlichen Vor-
gaben aus und fihren dazu Berechnungen durch.

Sie entwickeln Ablaufpldne und setzen Maschinen und Apparate zur rationellen Herstellung
und Bevorratung der Teige und Gebéacke auch unter Einbeziehung der Kétetechnik ein. Unter
Berlicksichtigung der Arbeitssicherheit beherrschen sie die Techniken zur Beschickung der
Backgeréte sowie des Ausbackens. Sie fuhren vor- und nachbereitende Arbeiten aus, dekorie-
ren und bringen die Erzeugnisse in verkaufsfertige Form. Sie fihren schwerpunktmal3ig Be-
rechnungen zur Ausbeute und zu den Verlusten durch.

Die Schilerinnen und Schiler beurteilen die Arbeitsergebnisse selbststandig auch unter Ver-
wendung aktueller DLG-KTriterien, begriinden auftretende Gebackfehler und leiten Mal3nah-
men zu deren Vermeidung ab.

Inhalte;

Grund- und Spezialrezepte, insbesondere Hefefeinteige, Plunderteige, Bléatterteige, Murbetei-
ge, Honigkuchen- und Lebkuchenteige

Rohstoffe, insbesondere Milch, Kése, Spezialfette, Backmittel, Lockerungsmittel, Honig,
Obst, Salz, Wirzmittel

Systematische Arbeitsablaufe

Teigfuhrung: Knetprozess, Teighildung; Teigausbeute

Formgebung

Biologische, physikalische und chemische Lockerung

Gérprozess, Gérsteuerung

Backprozess: Ofen und Fettbackgerét; Backausbeute, V olumenausbeute

Fertigstellen der Gebéacke, insbesondere fiillen, aprikotieren, glasieren, dekorieren
Veranderungen nach dem Backen

Lager-, Einwiege-, Gér- und Backverlust

Beurteilung von Rohstoff, Teig, Geback sowie Qualitétserhaltung

Ursachen und Vermeidung von Gebéck- und Lagerfehlern
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Lernfeld 5:  Herstellen von kleinen Gerichten 2. Ausbildungg ahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Zielformulierung:

Die Schilerinnen und Schiiler stellen kleine Gerichte fur verschiedene Tageszeiten und An-
lasse her. Sie wéahlen Rohstoffe und Zutaten nach Rezeptangabe aus und fihren notwendige
Berechnungen dazu durch.

Bei der Vor- und Zubereitung wenden sie geeignete Verfahren an und kennen die Auswirkun-
gen auf die Herstellungskosten. Die Schilerinnen und Schiler arbeiten im Team, halten die
Hygienevorschriften ein und beachten die besonderen Anforderungen an die Lagerung der
Rohstoffe, die Zwischenlagerung und die Prasentation der fertigen Erzeugnisse.

Sie richten kleine Gerichte verkaufsférdernd an, beraten Kunden, empfehlen passende Ge-
tranke und fihren den Verkauf durch.

Sie beurteilen die Produkte selbststandig nach erndhrungsphysiologischen und sensorischen
Gesichtspunkten und bewerten ihre Angebote marktorientiert und betriebswirtschaftlich.

Inhalte;

Rezept-/Rohstoffauswahl fur

- Salate

- Suppen

- Saucen

- Herzhafte Teig- und Eierspeisen, insbesondere Quiche, Omelette
- SURe Teigspeisen, insbesondere Crepes, Strudel

- Belegte Brot- und Brotchensorten, insbesondere Canapés, Toasts
- Aufléufe, Gratins

- Spezialitéten aus Fleisch, Fisch, Meeresfriichten und Gemuse
Alkoholfreie Getranke, insbesondere Wasser, Erfrischungstranke
Alkoholhaltige Getrénke, insbesondere Biere, Weine, Schaumweine
Vorbereiten, Zubereiten, Anrichten

Putz-, Vorbereitungs- und Garverluste

Materialkosten, Betriebskosten, Selbstkosten

Spei senzusammenstel lung, Portionsgrofie und Produktqualitét
Présentation

Quialitétserhaltung
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Lernfeld 6:  Herstellen von Feinen Backwaren 2. Ausbildungs ahr
aus Massen Zeitrichtwert: 80 Stunden

Zielformulierung:

Die Schulerinnen und Schiler stellen Erzeugnisse aus Massen her und kennen die charakteris-
tischen Merkmale der Massen. Sie wahlen Rohstoffe entsprechend der Rezepturen aus und
bereiten auch die Fullungen und Auflagen vor.

Die Schilerinnen und Schiiler entwickeln Ablaufpléne fur die Herstellungs- bzw. Anschlags-
verfahren, setzen Maschinen rationell ein und berlicksichtigen dabei die geltenden Arbeits-
schutzbestimmungen. Sie unterscheiden die verschiedenen Herstellungstechniken, wenden sie
fachgerecht unter Einhaltung der besonderen Hygienevorschriften an. Die Schilerinnen und
Schiler beherrschen verschiedene rationelle Techniken der Formgebung, zur Beschickung der
Backgerate sowie des Ausbackens, der Bevorratung und Qualitdtssicherung. Sie filhren Bere-
chungen zum Volumen und zur Preiskalkulation durch.

Die Schilerinnen und Schiler beurteilen die Arbeitsergebnisse selbststandig auch unter Ver-
wendung aktueller DLG-KTriterien, begriinden auftretende Gebackfehler und leiten Mal3nah-
men zu deren Vermeidung ab.

Inhalte;

Grundrezepte fur
Schaummassen, Biskuitmassen, Wiener Massen, Sandmassen, Baumkuchenmassen
Makronen- und Hippenmassen
Brandmassen, Rdstmassen, L ebkuchenmassen

Mindestanforderungen nach den Leitsétzen fir Feine Backwaren

Rohstoffe, insbesondere Weizenstérke, Emulgatoren

Systematische Arbeitsabl8ufe, insbesondere Ruhren, warm und kalt Aufschlagen, Melieren,
Abrosten, Aufdressieren, Trocknen, Abflammen

Aufschlagverfahren, insbesondere Einkessel- und Zweikesselmassen; Litergewicht
Backverfahren, insbesondere mit der Baumkuchenmaschine

Fertigstellen der Gebéacke

Ornamente, insbesondere aus Brandmassen und Hippenmassen

Beurteilung der Rohstoffe, Massen, Gebacke; Nettoverkaufspreis, Bruttoverkaufspreis
Vergleich mit vorgefertigten Produkten

Ursachen und Vermeidung von Gebéackfehlern

Qualitétserhaltung




Lernfeld 7.  Herstellen von Fullungen, Cremesund 2. Ausbildungs ahr
SlRspeisen Zeitrichtwert: 60 Stunden

Zielformulierung:

Die Schilerinnen und Schiller stellen aus geeigneten Rohstoffen Fullungen, Cremes und SUi3-
speisen her, Uberprifen diese nach rechtlichen Vorgaben und fuhren themenbezogene Be-
rechnungen durch.

Sie entwickeln Ablaufplane und setzen Maschinen und Geréte rationell ein. Sie wenden unter-
schiedliche Herstellungstechniken an. Sie sind in der Lage Sif3speisen verkaufsfordernd anzu-
richten und zu prasentieren.

Die Schulerinnen und Schiler vergleichen die verschiedenen Cremes hinsichtlich der Rezepte
und die Auswirkungen bestimmter Rohstoffe auf die Cremestruktur, begrinden auftretende
Fehler und leiten Mal3nahmen zu deren Vermeidung ab. Sie tUberprifen die Cremes auf ihre
Eigenschaften und Verwendung.

Inhalte;

Grundrezepte fur

- Fullungen, insbesondere Frucht-, Nuss-, Mohn-, Quarkfillung

- Cremes, inshesondere Grundcreme, Butter-/Fettcreme, Sahnecreme und Canache
- SlRspeisen; Schissel- und Sturzcreme

Rohstoffe, insbesondere Milcherzeugnisse/Schlagsahne, Obsterzeugnisse, Binde- und Ge-
liermittel, Aromen, vorgefertigte Produkte, Dessertweine und Spirituosen; Mindest- oder
Hochstmengen, Milchfettausgleich

Zubereitungstechniken, insbesondere Aufschlagen, zur Rose abziehen, Kochen

Verarbeitung von Bindemitteln

Beurteilung der Produktqualitét, insbesondere Aussehen, Konsistenz, Geschmack
Quialitétserhaltung

Présentation
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Lernfeld 8:  Entwerfen und Herstellen von Torten und 2. Ausbildungs ahr
Desserts Zeitrichtwert: 80 Stunden

Zielformulierung:

Die Schulerinnen und Schiler stellen Torten und Desserts aus verschiedenen Rohstoffen, in
unterschiedlichen Formen, Zusammensetzungen und zu verschiedenen Anlassen her. Sie ent-
wickeln Ablaufplane und berticksichtigen die rationelle Herstellung. Sie wahlen Boden, Fl-
lungen und Dekormaterialien aus, kombinieren sie und wenden geeignete Verfahren zur Be-
vorratung und Qualitétssicherung an und fihren Preisberechnungen durch.

Fur verschiedene Anlasse entwerfen und zeichnen sie Torten und Desserts. Sie gestalten dies
kreativ mit unterschiedlichen Rohstoffen und Materialien.

Sie beurteilen die Qualitét ihrer Produkte, présentieren und verkaufen sie. Im Rahmen der
Kundenberatung empfehlen sie korrespondierende Getranke.

Inhalte;

Sahne- und Cremetorten, klassische und regional bedeutsame Torten, gebackene Torten und
Obsttorten, Anschnitt-, Festtags- und Formtorten

Creme- und Sahnedesserts

Gefillte und ungefiillte Desserts

Petits Fours

Getrénke auf der Basis von Kaffee, Tee, Kakao

Aufbau von Torten

Grundtechniken, insbesondere Tranken, Einsetzen, Einstreichen, Eindecken, Einschlagen,
Uberziehen

Dekortechniken, insbesondere Farbgestaltung, Rand- und Stlickgarnierung, Garnierschriften,
Schriftaufleger, Ornamente, Aufsédtze, Motive fir spezielle Anlasse

Dekorationsmodelle

Kakulation des Cafépreises

Beurteilung, insbesondere Einstrich, Garnierung, Schnittbild, Geruch und Geschmack, Ge-
samtbild,

Umsetzbarkeit, Zeitaufwand

Quialitétserhaltung
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Lernfeld 90  Verarbeiten von Zucker 3. Ausbildungg ahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Zielformulierung:

Die Schilerinnen und Schiler stellen Zuckererzeugnisse und Schaustiicke her. Sie wahlen die
Rezeptur aus, planen die Arbeitsschritte unter Berticksichtigung der Arbeitssicherheit von der
Produktidee bis zur Realisierung. Dabei beachten sie die Eigenschaften und die produktspezi-
fischen Wirkungen des Zuckers und fihren Berechnungen durch.

Sie gestalten, prasentieren und bewerten ihre Erzeugnisse, insbesondere unter den Gesicht-
punkten Werbewirksamkeit und Wirtschaftlichkeit.

Inhalte;

Rezept-/Rohstoffauswahl fir Zuckererzeugnisse

Dickzuckerfriichte

Krokantarten

Verarbeitung zu Zuckerstufen mit Temperatur- und Dichteangaben, einschliefdich Handpro-
ben; Temperatur und Konzentration

Verwendungsmoglichkeiten der Erzeugnisse der einzelnen Zuckerstufen, insbesondere L&u-
terzucker, Fadenzucker, Fondant, Karamell, Zuckercouleur

Verarbeiten des gekochten Zuckers zu gegossenen, gezogenen und geblasenen Karamellsti-
cken

Verarbeiten des geschmolzenen Zuckers zu Karamell und Krokant

Entwerfen und Gestalten von Schaustiicken aus Zucker und Karamell

Présentation von Zuckerschaustticken als Werbemittel
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Lernfeld 10: Arbeiten mit Marzipan 3. Ausbildungs ahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Zielformulierung:

Die Schilerinnen und Schiler stellen Erzeugnisse aus Marzipan her. Dazu wahlen sie die je-
weils geeignete Marzipanrohmasse aus.

Die Schilerinnen und Schuler planen die Arbeitsschritte vom Anwirken bis zum Verkauf von
Marzipanerzeugnissen unter Einbeziehung von selbstentworfenen oder vorgegebenen Gestal-
tungsvorlagen. Sie wenden die lebensmittelrechtlichen Bestimmungen bei der Herstellung
von Marzipan aus Rohmasse an und halten Hygienevorschriften ein. Sie filhren Berechnungen
zu Rohstoffanteilen durch. Sie verwenden Marzipan auch als Fullung, Auflage und Dekor. Sie
entscheiden sich fir die Farbgebung von Marzipanerzeugnissen und gehen bel Entwurf und
Gestaltung auf Kundenwiinsche beratend ein.

Die Schilerinnen und Schiler vergleichen Marzipan und Ersatzprodukte und prifen deren
Eignung. Sie prasentieren und bewerten ihre Erzeugnisse, insbesondere unter den Gesichts-
punkten Qualitdtssicherung, Werbewirksamkeit und Wirtschaftlichkeit.

Inhalte;

Rohstoffe fir Marzipanprodukte, insbesondere Mandeln, Marzipanrohmassen, Zusétze

Handel sarten von Marzipan; Mandel-Zucker-Anteil, Mindestanforderungen

Persipan

Verarbeiten, insbesondere Behandeln der Rohmasse und Anwirken

Herstellen und Gestalten, insbesondere von Figuren, Frichten, Bliten, Dekorstiicke und Kon-
fekt

V erarbeitungstechniken, insbesondere Modellieren, Kneifen, Stanzen, Fillen, Auslassen, Far-
ben und Schminken

Fullungen mit Marzipanrohmasse

Beurtellen der Produktqualitét; insbesondere Farbe, Aussehen und Geschmack
Quialitétserhaltung
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Lernfeld 11: Herstellen von Erzeugnissen mit/aus 3. Ausbildungs ahr
Kuvertire Zeitrichtwert: 60 Stunden

Zielformulierung:

Die Schilerinnen und Schiler stellen unterschiedliche Schokoladenerzeugnisse, Nougater-
zeugnisse und Pralinen unter Beachtung der lebensmittelrechtlichen Vorschriften her. Sie
wahlen geeignete Rohstoffe aus und vergleichen ihre Wirkungen auf die Produktqualitét.

Die Schilerinnen und Schiler wenden bei der Verarbeitung rationelle Techniken an. Sie ent-
werfen Kuvertlrearbeiten, gestalten Garniervorlagen sowie Pralinen verkaufsfordernd. Sie
fuhren rohstoffbezogene und betriebswirtschaftliche Berechnungen durch.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die Produktqualitét von Kakaoerzeugnissen und Pra-
linen. Sie prasentieren und bewerten ihre Erzeugnisse unter den Gesichtspunkten Qualitétssi-
cherung, Werbewirksamkeit, Wirtschaftlichkeit und stellen Pralinenmischungen zusammen.

Inhalte;

Rezept-/Rohstoffauswahl fir Pralinen
Kakaobutter, Kakaopulver

Nougat

Schokolade, Kuvertire, kakaohaltige Fettglasur
Temperieren von Kuvertire

Uberziige, K érper/Hohlkorper

Dekor aus Spritzschokolade und Spritzkuvertire
Nougatpralinen, Marzipanpralinen, Truffelpralinen
Krokantpralinen

Hohlkorperpralinen

Pralinen mit flussiger Fullung

Rohkostpralinen

Uberziehen und Garnieren

Qualitéatserhaltung, insbesondere L agerbedingungen

Produktqualitét, insbesondere Konsistenz, Aussehen und Geschmack
Preiskalkulation
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Lernfeld 12: Herstellen von Speiseeis 3. Ausbildungg ahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Zielformulierung:

Die Schilerinnen und Schiler stellen Speiseeissorten nach den Gitemerkmalen unter Einhal-
tung der hygienischen Vorschriften her. Sie wéhlen die entsprechenden Rohstoffe aus, beur-
teilen deren EinflUsse auf die Speiseeisqualitét und den erndhrungsphysiologischen Wert. Sie
wenden technologische Verfahren zur Herstellung von Speiseeis an und berticksichtigen die
damit verbundenen Stoffveranderungen.

Die Schilerinnen und Schiler stellen klassische Eisspeziaitéten her und erproben eigene Va-
riationen. Dabel berlicksichtigen sie geschmackliche, optische, saisonale und regionale As-
pekte sowie ansprechende Prasentationsformen.

Die Schulerinnen und Schiler bereiten Eis- sowie Mischgetranke zu und présentieren diese
verkaufsfordernd. Sie sind mit lebensmittelrechtlichen Bestimmungen des Qualitdismanage-
ments vertraut und erkennen diese al's grundlegende V oraussetzung fur das Herstellen, Lagern
und Inverkehrbringen einwandfreier Produkte an. Sie fuhren entsprechende Berechnungen
durch.

Inhalte;

Grundrezepte der Speiseeissorten nach rechtlichen Vorgaben
Milchfettausgleich und Nahrwert

Rohstoffeinsatz, insbesondere Eisbindemittel

Herstellen von Eismix, insbesondere Pasteurisieren

Gefriervorgang (Eisbereiter, Froster, Softeisbereiter); Volumenzunahme
Einfluss der gefrierhemmenden Stoffe

Verarbeitung von Halbeis, insbesondere Parfaits

Gestalten von Eisbomben, Eistorten

Zusammenstellen und Présentieren von Eisbechern und Eisgetranken
Qualitatserhaltung, insbesondere Hygiene

Produktqualitét, insbesondere Farbe, Geschmack und Schmelz
Présentation, insbesondere Aussehen

Preiskalkulation, Ruckwartskalkulation
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Lernfeld 13: Herstellen von Spezialgebacken 3. Ausbildungg ahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Zielformulierung:

Die Schilerinnen und Schiiler stellen Spezialgebéacke her. Sie sind sich der Bedeutung einer
an verschiedenen Zielgruppen orientierten Produktauswahl bewusst. Sie gehen auf die Be-
durfnisse und Winsche der Kunden ein, greifen aktuelle Entwicklungen auf und setzen sie
kreativ um.

Die Schilerinnen und Schuler beachten, dass die Herstellung von diétetischen Lebensmitteln
ein hohes Mal3 an Verantwortung erfordert. Dabei wenden sie ihre Kenntnisse tber Stoff-
wechselkrankheiten sowie ausgewdahlte Diét-Formen an, halten rechtliche Vorgaben ein und
fuhren Berechnungen durch. Sie wéahlen regionale und landeriibergreifende Spezial gebacke
aus, kennen Besonderheiten der Rezepte, der Rohstoffe und der Herstellung.

Die Schilerinnen und Schiler nutzen die verschiedenen Prasentationsmdglichkeiten und ent-
wickeln verkaufsfordernde Argumente.

Inhalte;

Rezept-/Rohstoffauswahl fir Gebacke mit veréndertem Nahrwert; Nahrwertberechnungen
Diétetische Gebéacke; Broteinheiten

Funktionelle L ebensmittel

Regionale und internationale Spezialitéten

Trendgebacke

Handwerkliche Herstellung von Spezial gebacken

Verarbeitung vorgefertigter Produkte

Beurteilung der Qualitét, insbesondere sensorische und erndhrungsphysiol ogische Kriterien
Bedarfsermittlung/Eignung, verkaufsforderndes Angebot; Preiskalkulation

Dokumentation, Kennzeichnungspflicht
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Lernfeld 14: Planen und Durchfihren einer 3. Ausbildungs ahr
Aktionswoche Zeitrichtwert: 40 Stunden

Zielformulierung:

Fur die Aktion wahlen die Schulerinnen und Schiler unter themenbezogener und technol ogi-
scher Schwerpunktsetzung, ausgehend von ihrer Produktkenntnis, geeignete Konditoreier-
zeugnisse aus. Sie stellen sie her und beurteilen deren Qualitét nach sensorischen, ernah-
rungsphysi ologischen, 6konomischen und 6kologischen Aspekten.

Sie entwickeln ein Marketingkonzept mit der Zielrichtung ,, Erlebniskauf in der Konditore*
und setzen es um. Dazu entwickeln sie auch Arbeits- und Ablaufpléne.

Sie prasentieren verkaufsfordernd ihre Arbeitsergebnisse in der Offentlichkeit.

Sie fuhren eigenverantwortlich Gberschaubare Arbeitsauftrage aus. Sie arbeiten handlungsbe-
zogen im Team. Sie wenden berufsbezogene Fertigkeiten und Kenntnisse an, festigen diese,
erganzen sie dort, wo es notwendig ist und fihren Wirtschaftlichkeitsberechnungen durch.

Inhalte;

Rezeptauswahl, Herstellung, Beurteilung
Marketing
Verkaufsvorgang
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6 Aufgaben der Bildungsgangkonferenz

Die Bildungsgangkonferenz hat bei der Umsetzung des Lehrplans im Rahmen der didakti-
schen Jahresplanung (s. APO-BK, Erster Tell, Erster Abschnitt, 8 6) in Kooperation mit allen
an der Berufsaushildung Beteiligten (s. APO-BK, Erster Teil, Erster Abschnitt, § 14 (3)) vor
allem folgende Aufgaben:

Ausdifferenzierung der Lernfelder durch die Lernsituationen, wobel zu beachten ist, dass
die im Lehrplan enthaltenen Zielformulierungen, Inhalte und Zeitrichtwerte verbindlich
sind,

Planung von Lernsituationen, die an beruflichen Handlungssituationen orientiert sind und
flr das Lernen im Bildungsgang exemplarischen Charakter haben,

Ausgestaltung der Lernsituationen, Planung der methodischen Vorgehensweise (Projekt,
Fallbeispiel, ...) und Festlegung der zeitlichen Folge der Lernsituationen im Lernfeld; dabei
ist von der Bildungsgangkonferenz besonderes Gewicht auf die Entwicklung aller Kompe-
tenzdimensionen zu legen, also neben der Fachkompetenz auch der Personal- und Sozial-
kompetenz. Integrativ sind Methoden-, Lern- und Sprachkompetenz zu entwickeln,

Verknipfung der Ziele und Inhalte des berufsbezogenen Lernbereichs mit den Zielen und
Inhalten des L ehrplans Wirtschafts- und Betriebslehre und den Féchern des berufstibergrei-
fenden Lernbereichs sowie des Differenzierungsbereichs,

Planung der Lernorganisation in Absprache mit der Schulleitung

- Vorschlége zur Belegung von Klassen-/Fachréaumen, Planung von Exkursionen usw.
- Planung zusammenhéangender Lernzeiten zur Umsetzung der Lernsituation

- Einsatzplan fur die Lehrkréfte (im Rahmen des Teams),

Bestimmung und Verwaltung der séchlichen Ressourcen im Rahmen der Zustandigkeiten
der Schule,

Vereinbarungen hinsichtlich der Lernerfolgstiberpriifungen,

Berticksichtung entsprechender Regelungen bel Einrichtung eines doppeltqualifizierenden
Bildungsgangs (vgl. APO-BK, Anlage A, 88 2,7),

Dokumentation der didaktischen Jahresplanung und
Evauation.
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7 Beispiel fir die Ausgestaltung eilner L ernsituation
Die hier dargestellte Lernsituation bewegt sich in ihrer Planung auf einem mittleren Abstrak-
tionsniveau. Seist als Anregung fur die konkrete Arbeit der Bildungsgangkonferenz zu sehen,
die bei ihrer Planung die jeweilige Lerngruppe, die konkreten schulischen Rahmenbedingun-
gen und den Gesamtrahmen der didaktischen Jahresplanung berticksichtigt.

Lernfeld 2 Herstellen einfacher Teige/M assen

Lernsituation: Termingerechte Herstellung von Teegebéck

Schul-/Ausbildungsjahr: 1 Zeitrichtwert: 40 UStd.

Beschreibung der Lernsituation:

Zum jahrlichen Herbstfest bestellt der Kindergarten ,, Sankt Martin“ 60 in Titen verpackte
Teegebackmischungen je 125 g. Die Ware wird um 14:00 Uhr abgeholt. Sie erhalten von ih-
rem Meister die Anweisung, diesen Auftrag sachgerecht auszuftihren.

Angestrebte Kompetenzen:

Beitrage des berufsbezogenen Lernbereichs:

Fachkompetenzen:

- Rohstoffe auswahlen und beurteilen

- Teige herstellen, aufarbeiten und abba-
cken

- Ausgewdhlte Arbeitsschritte dokumentie-
ren

- Teegebéack beurteilen

- Teegebéack kundenorientiert anbieten

M ethoden-/L er nkompetenzen:

- Informationsquellen auffinden

- Fachliteratur nutzen

- Datenverarbeitungssysteme nutzen

- Arbeitsablauf sachlich und zeitlich planen

Per sonal-/Sozialkompetenzen:

- im Team arbeiten

- personliche Eignungen und Eigenheiten
erkennen und beachten

- Informationen austauschen

- Verantwortung Ubernehmen

Beitrage des berufsibergreifenden Lernbe-
reichs:

Die Féacher des berufsiibergreifenden Lernbe-
reichs leisten ihre Beitrdge auf der Grundlage
der jeweiligen Fachlehrplane im Rahmen der
Bildungsgangkonferenz.

M 6gliche Anknupfungspunkte:

Deutsch/Kommunikation

- Fachtexte auffinden, verstehen und wie-
dergeben

- Arbeitsablaufe dokumentieren

- Prasentationstechniken anwenden

Religiondlehre

Sport/Gesundheitsforderung

Politik/Gesdllschaftslehre




I nhaltsbereiche:

- Rohstoffe fur 1:2:3-Mrbeteig
- Herstellung von Teegeback

- Arbeitsablaufplanung

- Qualitétskontrolle

- Kundenorientierte Verpackung

- Rezeptumrechnung mit Dreisatz und Schllissel zahl/Gewichtsberechnungen

Handlungsphasen der Lernenden / Lerngruppe

Mogliche Methoden, Medien,
Sozialformen

Anaysieren: |- Arbeitsauftrag erfassen
- Rezept auswahlen
- Rohstoffmengen berechnen

Bestell zettel
Brainstorming
Fachliteratur

| nternet/Datenbanken
Einzel-/Partnerarbeit

Planen: - Zetplanung vornehmen Zeitstrahl/Kalender u.a.
- Notwendige Rohstoffvorréte feststellen Checkliste
- Maschinen und Geréte auswéhlen Fachliteratur
- Personaleinsatz festlegen Einsatzplan
- Arbeitsschrittfolge bestimmen Flief3sschema
- Maogliche Herstellungsvarianten eror- Unterrichtsgesprach
tern Gruppenunterricht
Bericht
Lehrervortrag
Schiilervortrag
Ausfuhren: - Auswirkungen der Rohstoffe auf die Unterrlchtsgesprﬁlch
Teig- und Gebéckbeschaffenheit be- gé‘;if:ﬁf”“me”'c t
ricksichtigen
- Teig herstellen, lagern, aufarbeiten,
dekorieren und abbacken
- Gebéack abwiegen und verpacken
Bewerten: - Arbeitsergebnisse préasentieren Verkostung/Akzeptanztest

- Erzeugnisse sensorisch und technolo-
gisch beurteilen
- Arbeitsergebnisse beurteilen

Reflektieren: |- Fehler-Ursachenanalyse durchfiihren
- Erfahrungen austauschen

Vertiefen: - Produktionsprozess Uberpriifen und
gegebenenfalls verbessern

Kleingruppenarbeit
Unterrichtsgesprach
Fachliteratur
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Anlagen

A-l Verordnung tiber die Berufsausbildung’

Hinweis

Die Verordnung Uber die Berufsausbildung ist als
Nur-Lese-Version des Bundesgesetzblattes, Jahr-
gang 2003, Teil I, Nr. 24, 11.06.2003, S. 790 ff.
zu finden.

Bekanntmachung der Verordnung Uber die Berufsaushildung <........ > nebst Rahmenlehrplan vom <.....>, in:
Bundesanzeiger, hrsg. vom Bundesministerium der Justiz, Jg. <.......>, Nr. <.....>, <Datum>
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A-11 Vereinbarung tber den Erwerb der Fachhochschulreife in beruflichen
Bildungsgangen’

Vereinbarung tber den Erwerb der Fachhochschulreife
in beruflichen Bildungsgangen

(Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 05.06.1998 i. d. F. vom 09.03.2001)

*

hrsg. vom Sekretariat der Sténdigen Konferenz der Kultusminister der Lander in der Bundesrepublik
Deutschland, Bonn
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. Vorbemerkung

Die Vereinbarung Uber den Erwerb der Fachhochschulreife in beruflichen Bildungsgangen
geht davon aus, dass berufliche Bildungsgange in Abhangigkeit von den jeweiligen Bildungs-
zielen, -inhalten sowie ihrer Dauer Studierfahigkeit bewirken kénnen.

Berufliche Bildungsgange fordern fachpraktische und fachtheoretische Kenntnisse sowie
Leistungsbereitschaft, Selbststandigkeit, Kooperationsfahigkeit, Verantwortungsbewusstsein
und kreatives Problemldsungsverhaten. Dabel werden auch die fir ein Fachhochschulstudi-
um erforderlichen Lern- und Arbeitstechniken vermittelt.

II.  Voraussetzungen fur den Erwerb der Fachhochschulreife nach dieser Ver-
einbarung

Die Fachhochschulreife nach dieser Vereinbarung kann erworben werden in Verbindung mit
dem
Abschluss einer mindestens zweijahrigen Berufsausbildung nach dem Recht des Bundes
oder der Lander’; die Mindestdauer fir doppeltqualifizierende Bildungsgange betrégt drei
Jahre
Abschluss eines mindestens zweijdhrigen berufsqualifizierenden schulischen Bildungs-
gangs', bei zweijahriger Dauer in Verbindung mit einem einschl&gigen halbjahrigen Prak-
tikum bzw. einer mindestens zweijahrigen Berufstatigkeit
Abschluss einer Fachschule/Fachakademie.

Der Erwerb der Fachhochschulreife Uber einen beruflichen Bildungsgang setzt in diesem Bil-
dungsgang den mittleren Bildungsabschluss voraus. Der Nachweis des mittleren Bildungsab-
schlusses muss vor der Fachschulabschlusspriifung erbracht werden.

Die Fachhochschulreife wird ausgesprochen, wenn in den einzelnen origindren beruflichen
Bildungsgangen die zeitlichen und inhaltlichen Rahmenvorgaben eingehalten werden. Aul3er-
dem muss die Erfullung der in dieser Vereinbarung festgelegten inhaltlichen Standards Uber
eine Prufung (vgl. Ziff. V.) nachgewiesen werden. Diese kann entweder in die originare Ab-
schlussprifung integriert oder eine Zusatzprifung sein.

Die Mdglichkeit, Uber den Besuch der Fachoberschule die Fachhochschulreife zu erwerben,
wird durch die ,, Rahmenvereinbarung Uber die Fachoberschule® (Beschluss der Kultusminis-
terkonferenz vom 06.02.1969 i. d. F. vom 26.02.1982) und die ,,Rahmenordnung fur die Ab-
schlussprifung der Fachoberschule® (Beschluss der  Kultusministerkonferenz  vom
26.11.1971) geregelt.

1 einschlieRlich besonderer zur Fachhochschulreife filhrender Bildungsgéange nach Abschluss einer Berufsaus-

bildung (u.a. Telekolleg I1)
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[11. Rahmenvorgaben
Folgende zeitliche Rahmenvorgaben mussen erfiillt werden:

1. Sprachlicher Bereich 240 Stunden
Davon mussen jeweils mindestens 80 Stunden auf
Muttersprachliche Kommunikation/Deutsch und auf
eine Fremdsprache entfallen.

2. M athemati sch-naturwissenschaftlich-technischer 240 Stunden
Bereich
3. Gesellschaftswissenschaftlicher Bereich (einschlief-  mindestens 80 Stunden

lich wirtschaftswissenschaftlicher Inhalte)
Diese Stunden kénnen jeweils auch im berufsbezogenen Bereich erfillt werden, wenn es sich
um entsprechende Unterrichtsangebote handelt, die in den Lehrplénen ausgewiesen sind. Die
Schulaufsichtsbehorde legt fur jeden Bildungsgang fest, wo die fir die einzelnen Bereiche
geforderten Leistungen zu erbringen sind.

V. Standards

1. Muttersprachliche Kommunikation/Deutsch

Der Lernbereich ,Mundlicher Sprachgebrauch” vermittelt und festigt wesentliche Techniken
situationsgerechten, erfolgreichen Kommunizierensin Alltag, Studium und Beruf.

Die Schulerinnen und Schiller sollen die Fahigkeiten erwerben,

unterschiedliche Rede- und Gespréchsformen zu analysieren, sachgerechte und manipulie-
rende Elemente der Rhetorik zu erkennen,

den eigenen Standpunkt in verschiedenen mindlichen Kommunikationssituationen zu
vertreten,

Referate zu halten, dabei Techniken der Prasentation anzuwenden und sich einer anschlie-
Renden Diskussion zu stellen.

Im Lernbereich ,, Schriftlicher Sprachgebrauch” stehen vor allem die Techniken der prézisen
Informationswiedergabe und der schliissigen Argumentation — auch im Zusammenhang mit
beruflichen Erfordernissen und Anforderungen des Studiums — im Mittelpunkt.

Die Schulerinnen und Schiiler sollen die Fahigkeit erwerben,

komplexe Sachtexte tber politische, kulturelle, wirtschaftliche, soziale und berufsbezoge-
ne Themen zu analysieren (geraffte Wiedergabe des Inhalts, Analyse der Struktur und we-
sentlicher sprachlicher Mittel, Erkennen und Bewertung der Wirkungsabsicht, Erlauterung
von Einzelaussagen, Stellungnahme) und

Kommentare, Interpretationen, Stellungnahmen oder Problemerdrterungen ausgehend von
Texten oder vorgegebenen Situationen — zu verfassen (sachlich richtige und schliissige
Argumentation, folgerichtiger Aufbau, sprachliche Angemessenheit, Adressaten- und Si-
tuationsbezug) oder
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literarische Texte mit eingegrenzter Aufgabenstellung zu interpretieren (Analyse von in-
haltlichen Motiven und Aspekten der Thematik, der Raum und Zeitstruktur, ggf. der Er-
zahlsituation, wichtiger sprachlicher und ggf. weiterer Gestaltungselemente).

2. Fremdsprache

Das Hauptziel des Unterrichts in der fortgefUhrten Fremdsprache ist eine im Vergleich zum
Mittleren Schulabschluss gehobene Kommunikationsfahigkeit in der Fremdsprache fur All-
tag, Studium und Beruf. Dazu ist es erforderlich, den algemeinsprachlichen Wortschatz zu
festigen und zu erweitern, einen spezifischen Fachwortschatz zu erwerben sowie komplexe
grammatikalische Strukturen gebrauchen zu lernen.

Verstehen (Rezeption)

Die Schulerinnen und Schiller sollen die Fahigkeit erwerben,

anspruchsvollere allgemeinsprachliche und fachsprachliche AuRerungen und unterschied-
liche Textsorten (insbesondere Gebrauchs- und Sachtexte) — ggf. unter Verwendung von
fremdsprachigen Hilfsmitteln — im Ganzen zu verstehen und im Einzelnen auszuwerten.

Sprechen und Schreiben (Produktion)

Die Schulerinnen und Schiller sollen die Fahigkeit erwerben,

Gespréchssituationen des Alltags sowie in berufsbezogenen Zusammenhangen in der
Fremdsprache sicher zu bewdltigen und dabei auch die Gesprachsinitiative zu ergreifen,

auf schriftliche Mitteilungen komplexer Art situationsgerecht und mit angemessenem
Ausdrucksvermdgen in der Fremdsprache zu reagieren,

komplexe fremdsprachige Sachverhalte und Problemstellungen unter Verwendung von
Hilfsmitteln auf deutsch wiederzugeben und entsprechende in deutsch dargestellte Inhalte
in der Fremdsprache zu umschreiben.

3 . Mathemati sch-naturwissenschaftlich-technischer Bereich

Die Schilerinnen und Schiler sollen ausgehend von fachrichtungsbezogenen Problemstellun-
gen grundlegende Fach- und Methodenkompetenzen in der Mathematik und in Naturwissen-
schaften bzw. Technik erwerben.

Dazu sollen sie

Einblick in grundlegende Arbeits- und Denkweisen der Mathematik und mindestens einer
Naturwissenschaft bzw. Technik gewinnen,

erkennen, dass die Entwicklung klarer Begriffe, eine folgerichtige Gedankenfiihrung und
systematisches, induktives und deduktives, gelegentlich auch heuristisches Vorgehen
K ennzeichen mathemati sch-naturwissenschaftlich-technischen Arbeitens sind,

Vertrautheit mit der mathematischen und naturwissenschaftlich-technischen Fachsprache
und Symbolik erwerben und erkennen, dass Eindeutigkeit, Widerspruchsfreiheit und Voll-
standigkeit beim Verbalisieren von mathematischen bzw. naturwissenschaftlich-techni-



60

schen Sachverhaten vor allem in Anwendungsbereichen fur deren gedankliche Durch-
dringung unerl&sslich sind,
befahigt werden, fachrichtungsbezogene bzw. naturwissenschaftlich-technische Aufgaben
mit Hilfe geeigneter Methoden zu |6sen,
mathematische Methoden anwenden kdnnen sowie Kenntnisse und Fahigkeiten zur Aus-
wahl geeigneter Verfahren und Methoden mindestens aus einem der weiteren Bereiche
besitzen:
Analysis (Differential- und Integralrechnung),
Beschreibung und Berechnung von Zufallsexperiment, einfacher Wahrscheinlichkeit,
Haufigkeitsverteilung sowie einfache Anwendungen aus der beurteilenden Statistik,
Lineare Gleichungssysteme und Matrizenrechnung,

reale Sachverhalte modellieren konnen (Realitét ? Modell ? Losung ? Realitét),

grundlegende physikalische, chemische, biologische oder technische Gesetzméafdigkeiten
kennen, auf fachrichtungsspezifische Aufgabenfelder Ubertragen und zur ProblemlGsung
anwenden konnen,

selbststandig einfache naturwissenschaftliche bzw. technische Experimente nach vorgege-
bener Aufgabenstellung planen und durchfihren,

Ergebnisse ihrer Tétigkeit begriinden, présentieren, interpretieren und bewerten konnen.

V. Prufung

1. Allgemeine Grundsétze

Fur die Zuerkennung der Fachhochschulreife ist jeweils eine schriftliche Prifung in den drei
Bereichen — muttersprachliche Kommunikation/Deutsch, Fremdsprache, mathematisch-natur-
wissenschaftlich-technischer Bereich — abzulegen, in der die in dieser Vereinbarung festgeleg-
ten Standards nachzuweisen sind. Fir die Zuerkennung der Fachhochschulreife fir Absolven-
tinnen und Absolventen der mindestens zweijahrigen Fachschulen kann der Nachwels der
geforderten Standards in zwel der drei Bereiche auch durch kontinuierliche Leistungsnach-
weise erbracht werden. Soweit die zeitlichen und inhaltlichen Rahmenvorgaben dieser Ver-
einbarung durch die Stundentafeln und Lehrplane der genannten beruflichen Bildungsgange
abgedeckt und durch die Abschlussprifung des jeweiligen Bildungsgangs oder eine Zusatz-
prafung nachgewiesen werden, gelten die Bedingungen dieser Rahmenvereinbarung als er-
fallt.

Die Prifung ist bestanden, wenn mindestens ausreichende Leistungen in allen Féchern er-
reicht sind. Ein Notenausgleich fur nicht ausreichende Leistungen richtet sich nach den Be-
stimmungen der Lander.

Die schriftliche Prifung kann in einem Bereich durch eine schriftliche Facharbeit mit an-
schliefRender Prasentation der Ergebnisse im Rahmen eines Kolloquiums unter prifungsge-
maél3en Bedingungen ersetzt werden.
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2. Festlegungen fur die einzelnen Bereiche

a)

b)

VI.

Muttersprachliche Kommunikation/Deutsch

In der schriftlichen Prifung mit einer Dauer von mindestens 3 Stunden ist eine der fol-
genden Aufgabenarten zu beriicksichtigen:

- (Textgestltzte) Problemerdrterung,

- Analyse nichtliterarischer Texte mit Erlauterung oder Stellungnahme,

- Interpretation literarischer Texte.

Fremdsprachlicher Bereich

In der schriftlichen Prifung mit einer Dauer von mindestens 1 1/2 Stunden, der ein oder
mehrere Texte, ggf. auch andere Materialien, zu Grunde gelegt werden, sind Sach- und
Problemfragen zu beantworten und personliche Stellungnahmen zu verfassen. Zusétz-
lich kénnen Ubertragungen in die Muttersprache oder in die Fremdsprache verlangt
werden.

M athemati sch-naturwi ssenschaftlich-technischer Bereich

In der schriftlichen Prifung mit einer Dauer von mindestens zwei Stunden soll nachge-
wiesen werden, dass die Schilerinnen und Schiler in der Lage sind, komplexe Aufga-
benstellungen selbststandig zu strukturieren, zu l6sen und zu bewerten,

die dabei erforderlichen mathematischen oder naturwissenschaftlich-technischen Me-
thoden und Verfahren auszuwahlen und sachgerecht anzuwenden.

Schlussbestimmungen

Die Schulaufsichtsbehdrde jedes Landes in der Bundesrepublik Deutschland steht in der Ver-
pflichtung und der Verantwortung, die Voraussetzungen fur den Erwerb der Fachhochschul-
reife Uber berufliche Bildungswege zu gewahrleisten.

Die Lander verpflichten sich, Prifungsarbeiten fir verschiedene Fachrichtungen in den Berei-
chen Muittersprachliche Kommunikation/Deutsch, Fremdsprache und Mathematik/Naturwis-
senschaft/Technik zur Sicherung der Transparenz und Vergleichbarkeit auszutauschen.

Ein gemal3 dieser Vereinbarung in allen Landern der Bundesrepublik Deutschland anerkann-
tes Zeugnis enthélt folgenden Hinwels:

» Entsprechend der Vereinbarung Gber den Erwerb einer Fachhochschulreife in berufli-
chen Bildungsgéngen — Beschluss der Kultusministerkonferenz 05.06.1998 i. d. F. vom
09.03.2001 — berechtigt dieses Zeugnis in alen Landern in der Bundesrepublik
Deutschland zum Studium an Fachhochschulen.
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Dieser Sachverhalt wird bei bereits erteilten Zeugnissen auf Antrag nach folgendem Muster
bescheinigt:

Fraw/Herr

geboren am

hat am

an der (Schule)

die Abschlusspriifung in dem Bildungsgang

bestanden.

» Entsprechend der Vereinbarung Uber den Erwerb einer Fachhochschulreife in berufli-
chen Bildungsgangen — Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 05.06.1998 i. d. F.
vom 09.03.2001 — berechtigt dieses Zeugnis in alen Landern in der Bundesrepublik
Deutschland zum Studium an Fachhochschulen.”

Bildungsgénge, die dieser Vereinbarung entsprechen, werden von den Léndern dem Sekreta-
riat angezeigt und in einem Verzeichnis, das vom Sekretariat gefuhrt wird, zusammengefasst.
Die vorliegende Vereinbarung tritt mit dem Tage der Beschlussfassung in Kraft.

Die , Vereinbarung von einheitlichen Voraussetzungen fir den Erwerb der Fachhochschulrei-

fe Uber besondere Bildungswege® (Beschluss der KMK vom 18.09.1981 i.d.F. vom
14.07.1995) wird mit Wirkung vom 01.08.2001 aufgehoben.*

! Fir das Land Berlin werden Zeugnisse der Fachhochschulreife auf der Grundlage der ,,Vereinbarung von ein-
heitlichen Voraussetzungen flr den Erwerb der Fachhochschulreife Uber besondere Bildungswege® noch bis
zum 01.02.2005 ausgestellt und gegenseitig anerkannt.



63

A-lI11  Fragenkatalog zur L ehrplanevaluation

Evaluationsbogen zum L ehrplan zur Erprobung

Vorbemerkungen zum Fragebogen: Die Antworten auf die folgenden Fragen erfordern die
Einschétzung des vorliegenden Landeslehrplans vor dem Hintergrund der Erfahrungen, die
Semit seiner unterrichtlichen Umsetzung an Ihrer Schule gemacht haben.

Die Ergebnisse der Befragung zu den landesspezifischen Elementen des Lehrplans sollen bei
einer Uberarbeitung beriicksichtigt werden. Diese Bearbeitung umfasst unter anderem den
Aufbau des Lehrplans, die Facherschneidung mit ihrer Zuordnung von Lernfeldern zu Biinde-
lungsbegriffen und die Stundentafel.

Dem gegeniiber konnen die Vorgaben des KMK-Rahmenlehrplans (Lernfelder, ihr zeitlicher
Umfang und ihre Zuordnung zu den einzelnen Ausbildungsjahren) nicht verandert werden.
lhre Ruckmeldungen zu diesen Elementen des Lehrplans (s. Fragen 15 bis 18) sind jedoch
wichtig, damit diese Erfahrungen bei zukiinftigen KMK-Rahmenlehrplanen einflief3en kdnnen.

Fur die Einschatzungen und Beurteilungen stehen skalierte Antwortméglichkeiten zur Verfu-
gung. Bei einigen Fragen bitten wir Se zusétzich, stichwortartig konkrete Anregungen und
Vorschléage zu formulieren, die Ihnen fir eine Revision wichtig erscheinen. (Ausfuhrliche Stel-
lungnahmen oder vorliegende Erfahrungsberichte o. &. bitten wir Se uns gesondert zuzuschi-
cken, weil es bei der Eingabe von grof3eren Textmengen zu S6rungen bei der Datenweiterga-
be kommen kann.)

Um die Auswertungsarbeit zu erleichtern und zu beschleunigen bitten wir Se, ausschliefdich
das beigeflgte Fragebogenformular zu verwenden und uns den ausgeftillten Fragebogen bis
zum 15.10.2006 online zuzusenden.

Bitte beachten Se bei der Arbeit mit dem Fragebogen auch folgenden Aspekt: Selbstversténdlich kann
Uber einen standardisierten Fragebogen haufig die Komplexitat der Erfahrungen mit einem Lehrplan
nicht so erfasst werden, wie es ein Gesprach oder eine ausfihrliche schriftliche Stellungnahme mogli-
cherweise vermag. Wir hoffen dennoch, dass wir durch dieses Verfahren einen praktikablen Kompro-
miss zwischen der Zielvorstellung einer mdglichst umfassenden Beteiligung von Lehrerinnen und Leh-
rern an der Lehrplanevaluation und den personellen und zeitlichen Grenzen, die einer solchen Absicht
entgegen stehen, gefunden haben. Vorschldge zur Verbesserung des Verfahrens sind selbstver sténd-
lich jederzeit willkommen!

Wir danken Ihnen fir Thre Mitarbeit!

Ausbildungsber uf:
Schulname:

Schulnummer (falls bekannt):
Strasse:

PLZ Ort:

E-Mail:

Bildungsgangleitung:

N o g s~ DR
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Zum Aufbau und zur Lesbarkeit des Lehrplans

8. Wiebeurteilen Siedie Verstandlichkeit des L ehrplans?
eherwenigergut 1 2 3 4 5 sehrgut

9. Wiebeurteilen Sie die Gliederungsstruktur des L ehrplans?
eherwenigergut 1 2 3 4 5 sehrgut

10. Welche Gliederungspunkte sollten aus Ihrer Sicht noch eingefiigt werden? Welche
sind verzichtbar ?

Zu den Erfahrungen mit dem Lehrplan in der Bildungsgangar beit

11. Unterstitzt der Lehrplan die kollegiale Zusammenar beit im Bildungsgang?
eherwenigr 1 2 3 4 5 sehr

12. Nach 8 6 Abs. 1 APO-BK sind die Lernbereiche aufeinander abzustimmen. Wird
diesdurch den Lehrplan gefordert?
eherwenigr 1 2 3 4 5 sehr

13. Wird die Umsetzung der Handlungsorientierung durch den Lehrplan erleichtert?
eherwenigr 1 2 3 4 5 sehr

14. Unterstitzt der Lehrplan die Lernortkooperation?
eherwenigr 1 2 3 4 5 sehr

Zu den Erfahrungen mit den Lernfeldern des KMK-Rahmenlehrplans

15. Wie beurteilen Sie die berufliche Relevanz der Lernfelder?
eherweniger 1 2 3 4 5 sehr

16. Erlauben es die Lernfelder, auch neuere fachliche und berufliche Entwicklungen zu
ber iicksichtigen?
eherwenigr 1 2 3 4 5 sehr

17. Ermoglichen es die Lernfelder, auch spezifische Ausbildungsbedingungen Ihres re-
gionalen Umfeldes zu berticksichtigen?
eherwenigr 1 2 3 4 5 sehr
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18. Wo sehen Sie hinsichtlich der Lernfelder einen dringenden Revisionsbedarf? (Bitte
geben Siedabei die Nr. desjeweiligen Lernfeldes an, auf das Sie sich beziehen):

Zu den Féachern des berufsbezogenen Bereichs der Sundentafel

19.Ist die Zusammenfassung der Lernfelder zu den Bundelungsbegriffen (Féachern)
schliissig?
eherweniger 1 2 3 4 5 eher mehr

20. Welche Vorschlage haben Sie im Hinblick auf die Facherbezeichnungen des ber ufs-
bezogenen Bereichsder Stundentafel?

21. Sind die Lernfelder den Fachern sachger echt zugeor dnet?
eherwenigr 1 2 3 4 5 s

22. In welcher Weise sollte die Zuordnung der Lernfelder veréndert werden?

Zum Differenzierungsbereich

23. Unterstiitzen die Hinweise und Vorgaben des Lehrplans zum Differenzierungsbe-
reich die Ausgestaltung der Zusatz- und Sttitzangebote an Ihrer Schule?
eherweniger 1 2 3 4 5 sehr

24. Unterstitzen die Hinweise und Vorgaben des Lehrplans die Ausgestaltung des An-
gebotes, doppeltqualifizierend die Fachhochschulreife zu erwer ben?
eherwenigr 1 2 3 4 5 sehr

25. Welche Hinweise hinsichtlich der Ausgestaltung des Differenzier ungsber eiches ver-
missen Sie besonder s?
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Zur Entwicklung von Lernsituationen

26. Sind die Informationen des Lehrplans zur Entwicklung von Lernsituationen hilf-
reich?
eherwenigr 1 2 3 4 5 sehr

27. Welche Hilfestellungen bendtigen Sie besonders bei der Entwicklung von Lernsitua-
tionen?

Zu den Erfahrungen mit der externen Prifung

28. Beachtet die zeitliche Zuordnung der Lernfelder den Zeitpunkt des ersten Teils der
Prifung?
Nein Ja

29. Wenn Nein: Bitte nennen und erlautern Sie I hre Revisionsvor schlage unter Angabe
der betroffenen Lernfelder und der Art und zeitlichen Platzierung der beruflichen
Prufung(en):

30. Weitere Anregungen und Verbesserungsvor schlage, die bisher noch nicht themati-
siert worden sind aber bel der Revision der Lehrplane bertcksichtigt werden soll-
ten:



