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1. Vorwort

1.1 Intention

Die neuen KMK-Rahmenlehrplane fir den berufsbezogenen Unterricht der Berufsschule
sind in Lernfeldern gegliedert.

Lernfelder sind mé&chtige Einheiten, die auf einer A4-Seite Vorgaben fur ca. 80 Unter-
richtsstunden festlegen.

In Bildungsgangkonferenzen sollen die Lernfelder auf regionale Gegebenheiten tbertra-
gen werden.

Die vorliegende Handreichung wurde als Hilfe fur 0.g. Bildungsgangkonferenzen und Leh-

rer allgemein konzipiert.

Die Autoren erhielten folgende Eckwerte fr ihre Arbeit:

e die Lernfelder sind in "handhabbare" Lernsituationen aufzuteilen, jeweils nur mit Be-
zeichnungen und Stundenangaben,

¢ die Lernsituationen sind mit Zielformulierungen und Inhalten zu versehen und

¢ mindestens eine Lernsituation ist als vollstandige Unterrichtseinheit auszuarbeiten.

Dadurch ist die Handreichung einerseits eine Hilfe zur Losung der konzeptionellen Aufga-
ben einer Bildungsgangkonferenz und andererseits eine Hilfe zur direkten Umsetzung des

Lernfeldkonzeptes im Unterricht.
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1.2 Anmerkungen der Redaktion

Die vorliegende Handreichung wurde sofort im Anschluss an die vier Handreichungen fur

die Grundstufe erstellt, sie erhebt keinen Anspruch auf irgendein Attribut.

Sie ist eine Hilfe von Kollegen fiur Kollegen, die im Berufsfeld Ernahrung und Hauswirt-

schaft Unterricht nach Lernfeldlehrpléanen erteilen.

Der Leser muss ein gewisses Lernfeld-Verstandnis besitzen, denn in der vorliegenden
Handreichung wird das Lernfeldkonzept nicht extra erklart. Lernfeldgrundlagen lassen sich
den KMK-Handreichungen zur Rahmenlehrplanarbeit (15.09.2000) entnehmen. (Siehe
dazu: http://www.kmk.org/doc/publ/handreich.pdf)

Auf die punktliche Verwendung der weiblichen und mannlichen Form von Personen

wurde verzichtet, damit die Texte schnell und tbersichtlich zu handhaben sind.

Die Bezeichnungen Zeitrichtwert, Stunden und Stdn. sind Richtwerte fur die Anzahl der

Unterrichtsstunden.

Herr Knapp und Frau Leitenberger sind die Autoren der vorliegenden Handreichung.
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2. Aufbau der Handreichung

Die vorliegende Handreichung wurde nach der in Baden-Wirttemberg vorherr-

schenden 3-Schritt-Methode entwickelt:

1. Schritt
Das méachtige Lernfeld wird in GUberschaubare Lernsituationen unterteilt. Dadurch entsteht
eine Liste mit der Abfolge von aufeinander aufbauenden Lehr/Lernarrangements.

2. Schritt
Die Ziele und Inhalte aus dem Lernfeld werden auf die Lernsituationen verteilt, wenn notig
erganzt und mit Bemerkungen versehen.

Dadurch stehen "kleine, Uberschaubare Lernfelder" zur Verfigung.

3. Schritt
Zu mindestens einer Lernsituation wird ein realer Unterrichtsablauf geschildert
d. h. ein Beispiel wird beschrieben, das die konzeptionellen Teile der Unterrichtsvorberei-

tung deutlich macht.

Zum Schluss folgen hilfreiche Blatter zum Unterrichtsablauf als Anlagen.
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3. Die Ziele im Lernfeld 10

Berufstheorie (BT) und Backstube (BTW)

Lernfeld 10: Herstellen von Feinen Backwaren aus Mas- | 3. Ausbildungsjahr
sen Zeitrichtwert 60

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler kennen die charakteristischen Merkmale der Massen und
stellen Erzeugnisse her. Sie wahlen Rohstoffe entsprechend der Rezepturen aus.

Die Schilerinnen und Schiler entwickeln Ablaufplane fur die Herstellung, setzen Ma-
schinen rationell ein und bertcksichtigen die Arbeitssicherheit. Sie unterscheiden die
verschiedenen Herstellungsverfahren und wenden sie fachgerecht unter Einhaltung der
besonderen Hygienevorschriften an.

Die Schilerinnen und Schiler beherrschen verschiedene rationelle Techniken der Form-
gebung, der Beschickung der Backgerate sowie des Ausbackens, der Bevorratung und
Qualitatssicherung. Sie fuhren Berechungen zum Volumen und zur Preiskalkulation
durch.

Die Schilerinnen und Schiler beurteilen die Arbeitsergebnisse selbststandig auch unter
Verwendung aktueller DLG-KTriterien, begriinden auftretende Gebackfehler und leiten
Malinahmen zu deren Vermeidung ab.
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4. Umsetzungsbeispiel zum Lernfeld 10:

Herstellen von Feinen Backwaren aus Massen

Selhrite 4
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4.1 Ubersicht tber mogliche Lernsituationen fur das Beispiel

Lernsituationen (LS) fir Berufstheorie (BT) 44 Ze\i/tvreiftht'
Backstube (BTW) 16 BT [BTW

LS 10.1 Herstellung von Gebacken aus aufgeschlage- | 6
nen Massen

LS 10.2 Herstellen von Gebéacken aus gerihrten 6
Massen

LS 10.3 Herstellen von Gebacken aus abgerdsteten 10| 8
Massen

LS 104 Herstellen und Verkaufen von Weihnachts- 22| 8
gebacken aus Massen

-11 -
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4.2 Lernsituationen mit Zielen und Inhalten

Lernsituation 10.1 Zeitrichtwert: BT6 BTW

Herstellen von Gebéacken aus aufgeschlagenen Massen

Beschreibung der Ziele:

Die Schilerinnen und Schiler kennen die charakteristischen Merkmale der aufgeschla-
genen Massen und stellen Erzeugnisse her. Sie wahlen Rohstoffe entsprechend der Re-
zepturen aus.

Die Schilerinnen und Schuler entwickeln Ablaufplane fur die Herstellung, setzen Ma-
schinen rationell ein und bertcksichtigen die Arbeitssicherheit. Sie unterscheiden die
verschiedenen Herstellungsverfahren und wenden sie fachgerecht unter Einhaltung der
besonderen Hygienevorschriften an.

Die Schulerinnen und Schiler beherrschen verschiedene rationelle Techniken der Form-
gebung, der Beschickung der Ofen sowie des Ausbackens, der Bevorratung und Quali-
tatssicherung. Sie fihren Berechungen zum Volumen und zur Preiskalkulation durch.

Die Schilerinnen und Schiler beurteilen die Arbeitsergebnisse selbststandig auch unter
Verwendung aktueller DLG-Kriterien, begriinden auftretende Gebéackfehler und leiten
Malinahmen zu deren Vermeidung ab.

Inhaltliche Orientierung: Hinweise:

e Grundrezepte fur Baiser-, Biskuit-, Wie-
ner Masse

¢ Rohstoffe, inshesondere Weizenstarke,
Emulgatoren

e Systematische Arbeitsablaufe, insbe-

sondere Ruhren, warm und kalt Auf-

schlagen, Melieren, Trocknen, Aufdres-

sieren, Abflammen

Fertigstellen der Gebécke

Nettoverkaufspreis, Bruttoverkaufspreis

Qualitatsbewertung, Qualitatserhaltung Vergleich mit Convenience-Produkten

Ursachen und Vermeidung von Geback-

fehlern

Bemerkungen:
Alle Massen (LS 10.1-10.3) werden exemplarisch in 8 Stunden BTW hergestellit.

Die hier hergestellten Tortenbdden oder Rouladen werden — je nach Unterrichtssituation — fertig
gestellt oder tiefgekihlt zwischengelagert und in LF 11 weiterverarbeitet.

-13 -
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4.3 Konkreter Unterricht

Unterrichtsbeispiel zu LS 10.4

LF 10 Herstellen von Feinen Backwaren aus Massen Zeitrichtwert 60
LS 10.4 Herstellen und Verkaufen von Weihnachtsgebéacken aus Massen
BT 22 BTW 8
Ablauf Bemerkungen BT |BTW
Hinleitung zum Thema Weihnachten
e Abfrage: Was ist Weihnachten fir mich?  |Dieses Projekt wird in enger Zu- |1 Std.
(evtl. anschlielend Bepunktung) sammenarbeit mit den Fachern
Religion/Ethik, Deutsch und
Gemeinschaftskunde durchge-
fuhrt
e Gesprach zur Bepunktung Einstimmung auf das Projekt
(z.B.: Zeitungsartikel, Meditati-
on, 0.4.)
 Projektfestlegung: Wir backen Weih- Die Projektfestlegung kann tber
nachtsgeback und spenden den Erlés an |eine Moderation erreicht werden |1 Std.
eine gemeinnutzige Einrichtung
o Der Bewertungsbogen fiir die Benotung  |Anlage 1
der Projektkompetenz wird den Schilern |Vorstellung Bewertungsbogen
erlautert.
o Die Schiller einigen sich auf eine gemein- |ES Sollte eine ortsansassige Or-
niitzige Organisation, der der Erlds ge- ganisation sein (Bsp. Obdachlo-
spendet wird. senheim, Suchtberatung ....)
Einteilung der Weihnachtsgebéacke
o Kartenabfrage: welche Weihnachtsgebacke
kennen Sie? 1 Std.

Einteilung der genannten Gebéacke in Teige
und Massen, weitere Einteilung der ver-
schiedenen Massen.

Ergebnisse auf der Pinwand
lassen

-21 -
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5.3 Hinweise zu den Handreichungen

Auszuge von weiteren hilfreichen Umsetzungshilfen sind auf der Homepage
http://www.lernfelder.schule-bw.de/ zum Download zu finden.

Die vollstandigen Umsetzungshilfen in Papierform und in der Regel auch als CD in digita-
ler Form kdnnen Sie Uber das LS bestellen (handreichungen@abt3.leu.bw.schule.de).

Achten Sie bitte bei Ihrer Bestellung auf die korrekte Angabe der Handreichungsnummer.

-41 -
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