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1. bis 3. Ausbildungsjahr Backer/Backerin Berufsschule

1 Vorbemerkungen

Die Verfassung des Freistaates Sachsen fordert in Artikel 101 fir das gesamte Bil-
dungswesen:

»(1) Die Jugend ist zur Ehrfurcht vor allem Lebendigen, zur Nachstenliebe, zum Frieden
und zur Erhaltung der Umwelt, zur Heimatliebe, zu sittichem und politischem Verant-
wortungsbewusstsein, zu Gerechtigkeit und zur Achtung vor der Uberzeugung des an-
deren, zu beruflichem Kénnen, zu sozialem Handeln und zu freiheitlicher demokrati-
scher Haltung zu erziehen.*

Das Séachsische Schulgesetz legt in 8§ 1 fest:

»(2) Der Erziehungs- und Bildungsauftrag der Schule wird bestimmt durch das Recht
eines jeden jungen Menschen auf eine seinen Fahigkeiten und Neigungen entspre-
chende Erziehung und Bildung ohne Ricksicht auf Herkunft oder wirtschaftliche Lage.

(3) Die schulische Bildung soll zur Entfaltung der Personlichkeit der Schiler in der Ge-
meinschaft beitragen. ..."

Fir die Berufsschule gilt 8 8 Abs. 1 des Sachsischen Schulgesetzes:

,Die Berufsschule hat die Aufgabe, im Rahmen der Berufsvorbereitung, der Berufs-
ausbildung oder Berufsausibung vor allem berufsbezogene Kenntnisse, Fahigkeiten
und Fertigkeiten zu vermitteln und die allgemeine Bildung zu vertiefen und zu erwei-
tern. Sie fuhrt als gleichberechtigter Partner gemeinsam mit den Ausbildungsbetrieben
und anderen an der Berufsausbildung Beteiligten zu berufsqualifizierenden Abschlis-

sen.

Neben diesen landesspezifischen gesetzlichen Grundlagen sind die in der ,Rahmen-
vereinbarung Uber die Berufsschule® (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom
12. Marz 2015 in der jeweils geltenden Fassung) festgeschriebenen Ziele umzusetzen.




Berufsschule Backer/Backerin 1. bis 3. Ausbildungsjahr

2 Kurzcharakteristik des Bildungsganges

Der Beruf des Backers/der Backerin ist dem Berufsbereich Erndhrung, Gastebetreuung
und hauswirtschaftliche Dienstleistung zugeordnet und beinhaltet die Versorgung mit
Grundnahrungsmitteln aus verschiedenen Getreidemahlerzeugnissen sowie die Erfll-
lung individueller Verbraucheranspriiche. Aus dieser Aufgabenstellung ergibt sich ein
hoher Anspruch an das handwerkliche Kénnen, verbunden mit der Nutzung von Ma-
schinen und Anlagen.

Backer/Backerinnen werden vorwiegend in kleinen und mittleren Betrieben des Hand-
werks sowie in der industriellen Backwarenherstellung der Nahrungsmittelindustrie ein-
gesetzt. Sie sind in der Lage, eine Vielfalt von Erzeugnissen mit héchster Qualitat, mit
gewinschtem Gesundheitswert, besonderem Genusswert und ansprechendem Aus-
sehen zu fertigen.

Typische Aufgabenbereiche sind:

- Herstellen von Roggen-, Weizen-, Misch- und Spezialbroten
- Herstellen von Brétchen und sonstigem Kleingeback

- Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen und Massen

- Herstellen von Torten und Desserts

- Fertigen von Snacks und kleinen Gerichten

- Bedienen und Pflegen von Geraten, Maschinen und Anlagen

Die berufliche Tatigkeit erfordert:

- fachlich fundiertes Wissen und Kénnen im Umgang mit Maschinen, Rohstoffen, Halb-
fabrikaten und den Herstellungstechniken

- ausgepragtes Hygienebewusstsein unter Beachtung des Umweltschutzes sowie des
Unfall- und Gesundheitsschutzes am Arbeitsplatz

- selbststandige Nutzung von Informations- und Kommunikationssystemen

- kaufmannische Grundkenntnisse

- selbststandige Planung, Vorbereitung, Durchfiihrung und Bewertung von Arbeits-
ablaufen sowie Arbeiten im Team

- bewusste Anwendung von qualitatssichernden MaRnahmen

- freundlicher Umgang mit Kunden und Gé&sten unter Beachtung der Kundenberatung
im Verkaufsgesprach

- gut entwickelter Geruchs-, Geschmacks- und Farbsinn sowie gestalterische Fahig-
keiten

- gesunde korperliche Konstitution, besonders Atmungsorgane, Haut sowie Extremi-
taten

Ziele der Ausbildung sind insbesondere:

- fachtheoretische Kenntnisse mit beruflichem Kénnen zu verknipfen

- selbststandiges Problemldsen und das Denken in Zusammenhéangen

- Eigenverantwortlichkeit bei der Herstellung von Erzeugnissen sowie Teamgeist und
Flexibilitat im Beruf

- Anpassung an die aktuelle Entwicklung in Gesellschaft und Wirtschaft

Die Realisierung der Bildungs- und Erziehungsziele der Berufsschule ist auf den Er-
werb beruflicher Handlungskompetenz gerichtet. Diese entfaltet sich in den Dimen-




1. bis 3. Ausbildungsjahr Backer/Backerin Berufsschule

sionen von Fach-, Selbst- und Sozialkompetenz sowie in Methoden- und Lernkompe-
tenz. Dabei bilden berufliche Handlungen den Ausgangspunkt des Lernprozesses.

Der KMK-Rahmenlehrplan des Ausbildungsberufes ist vor diesem Hintergrund nach
Lernfeldern gegliedert. Die Stundentafel gliedert sich in den Pflichtbereich mit berufs-
Ubergreifendem Bereich und berufsbezogenem Bereich sowie den Wahlbereich.

Die Lernfelder der sachsischen Stundentafel sind mit den Lernfeldern des KMK-
Rahmenlehrplanes identisch.

Die Struktur der Lernfelder orientiert sich in Aufbau und Zielsetzung an den Arbeitspro-
zessen. Die Zielformulierungen innerhalb der Lernfelder des KMK-Rahmenlehrplanes
beschreiben den Qualifikationsstand und die Kompetenzen am Ende des Lernprozes-
ses. Erganzt durch die Inhalte umfassen sie den Mindestumfang zu vermittelnder
Kompetenzen.

Die Ausgestaltung und Umsetzung der Lernfelder des KMK-Rahmenlehrplanes sind in
den Schulen vor Ort zu leisten. Die Lernfelder sind fur den Unterricht durch Lernsituati-
onen, die exemplarisch fir berufliche Handlungssituationen stehen, zu untersetzen.
Lernsituationen konkretisieren die Vorgaben des Lernfeldes und werden mittels didak-
tischer Analyse aus diesen abgeleitet.

Mit Beginn des Schuljahres 2020/2021 sind die Vorgaben der KMK fir den berufsbe-
zogenen Bereich in die sdchsische Stundentafel ibernommen worden. Lernfelder, bei
denen Stundenanpassungen erfolgten, sind in der Stundentafel gekennzeichnet. Bei
der Umsetzung dieser Lernfelder sind die unter ,Beispiele fur Lernsituationen“ vorge-
schlagenen Zeitrichtwerte in den Schulen vor Ort eigenverantwortlich anzupassen.

Der berufsbezogene Unterricht knlpft an das Alltagswissen und an die Erfahrungen
des Lebensumfeldes an und bezieht die Aspekte der Medienbildung, der Bildung fur
nachhaltige Entwicklung sowie der politischen Bildung ein. Die Lernfelder bieten um-
fassende Mdglichkeiten, den sicheren, sachgerechten, kritischen und verantwortungs-
vollen Umgang mit traditionellen und digitalen Medien zu thematisieren. Sie beinhalten
vielfaltige, unmittelbare Mdglichkeiten zur Auseinandersetzung mit globalen, gesell-
schaftlichen und politischen Themen, deren sozialen, 6konomischen und 6kologischen
Aspekten sowie Bezilige zur eigenen Lebens- und Arbeitswelt. Die Umsetzung der
Lernsituationen unter Einbeziehung dieser Perspektiven tragt aktiv zur weiteren Leben-
sorientierung, zur Entwicklung der Muindigkeit der Schuilerinnen und Schuiler, zum
selbstbestimmten Handeln und damit zur Starkung der Zivilgesellschaft bei.

Bei Inhalten mit politischem Gehalt werden auch die damit in Verbindung stehenden
fachspezifischen Arbeitsmethoden der politischen Bildung eingesetzt. Daflr eignen
sich u. a. Rollen- und Planspiele, Streitgesprache, Pro- und Kontra-Debatten, Podi-
umsdiskussionen oder kriterienorientierte Fall-, Konflikt- und Problemanalysen.

Bei Inhalten mit Anknipfungspunkten zur Bildung flr nachhaltige Entwicklung eignen
sich insbesondere die didaktischen Prinzipien der Visionsorientierung, des Vernetzen-
den Lernens sowie der Partizipation. Vernetztes Denken bedeutet hier die Verbindung
von Gegenwart und Zukunft einerseits und 6kologischen, 6konomischen und sozialen
Dimensionen des eigenen Handelns andererseits.
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Die Digitalisierung und der mit ihr verbundene gesellschaftliche Wandel erfordern eine
Vertiefung der informatischen Bildung. Ausgehend von den Besonderheiten des Bil-
dungsganges und unter Beachtung digitaler Arbeits- und Geschaftsprozesse ergibt sich
die Notwendigkeit einer angemessenen Hard- und Softwareausstattung und entspre-
chender schulorganisatorischer Regelungen.

Die Auspragung beruflicher Handlungskompetenz wird durch handlungsorientierten
Unterricht geférdert. Dabei werden beispielhafte Aufgabenstellungen aus der berufli-
chen Praxis im Unterricht aufgegriffen. Das Lernen erfolgt in vollstandigen Handlungen,
bei denen die Schilerinnen und Schiiler das Vorgehen selbststandig planen, durchfih-
ren, Uberprifen, gegebenenfalls korrigieren und schliel3lich bewerten.

Dieses Unterrichten erfordert vielféaltige Sozialformen und Methoden, insbesondere der
Einsatz komplexer Lehr-/Lernarrangements wie Projektarbeit oder kooperatives Ler-
nen. Des Weiteren ist eine kontinuierliche Abstimmung zwischen den beteiligten Lehr-
kraften des berufsiubergreifenden und berufsbezogenen Bereiches sowie der in einem
Lernfeld unterrichtenden Lehrkrafte notwendig.

Die Schilerinnen und Schuler werden befahigt, Lern- und Arbeitstechniken anzuwen-
den und selbststandig weiterzuentwickeln sowie Informationen zu beschaffen, zu ver-
arbeiten und zu bewerten. Demnach soll selbststandiges und vernetztes Denken sowie
die Fahigkeit, Probleme zu erkennen und zu l6sen, unterstltzt werden. Darlber hinaus
ist bei den Schulerinnen und Schilern das Bewusstsein zu entwickeln, dass Bereit-
schaft und Fahigkeit zum selbststandigen und lebenslangen Lernen wichtige Voraus-
setzungen fur ein erfolgreiches Berufsleben sind.

Im Anschluss an den erfolgreichen Abschluss der Berufsausbildung hat der Backer/die
Backerin folgende Mdglichkeiten der Fort- und Weiterbildung:

- Weiterbildung auf speziellen Wissensgebieten, z. B. in Betriebs- und Personal-
fuhrung sowie in Marketing, als Brotprufer oder Industriebacker

- Qualifikation zum Meister bzw. Betriebswirt des Handwerkes

- Qualifikation zum Staatlich gepruften Lebensmittelverarbeitungstechniker oder zum
Backereitechniker

- nach Erwerb der Fachhochschulreife oder Hochschulreife ein Studium an einer
Fach- oder Hochschule mit den Studienrichtungen Berufspadagogik, Lebensmittel-
technologie, Lebensmittelchemie und Okotrophologie
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Backer/Backerin

Berufsschule

3 Stundentafel

Unterrichtsfacher und Lernfelder

Wochenstunden in den

Klassenstufen

1 2 3
Pflichtbereich 12 12 12
Berufstibergreifender Bereich 4t
Deutsch/Kommunikation 1 1 1
Englisch 1 - -
Gemeinschaftskunde 1 1 1
Wirtschaftskunde 1 1 1
Evangelische Religion, 1 1 1
Katholische Religion oder Ethik
Sport -
Berufsbezogener Bereich 8 7 7
1 Unterweisen einer neuen
Mitarbeiterin/eines neuen 15 - -
Mitarbeiters
Herstellen einfacher Teige/Massen 2,5 - -
Gestalten, Werben, Beraten und
2 - -
Verkaufen
4 Herstellen von Feinen Backwaren 5 i i
aus Teigen
5 Herstellen von Weizenbrot und
) N - 2 -
-kleingebéck
Herstellen von Backwarensnacks - 1 -
Herstellen und Verarbeiten von ) 5 )
Sauerteig
8 Herstellen von roggenhaltigem Brot i 2 i
und Kleingeback
9 Herstellen von Schrot-, Vollkorn- und
. - - 15
Spezialbroten
10 Herstellen von Feinen Backwaren i i 15
aus Massen !

1

Es obliegt den Schulen im Rahmen ihrer Eigenverantwortung, in welchem Fach des berufsiibergreifenden Berei-
ches in der Klassenstufe 1 unter Beachtung der personellen und séchlichen Ressourcen Unterricht um eine Wo-
chenstunde gekurzt wird. In Abh&ngigkeit von der vorgenommenen Kirzung verringert sich die Anzahl der Ge-
samtausbildungsstunden nach Dauer der Ausbildung in dem jeweiligen Fach. In der Summe der Ausbildungs-
stunden aller Facher im berufsiibergreifenden Bereich ist dies bereits berlcksichtigt. Eine Reduzierung in den
Fachern Englisch und Gemeinschaftskunde soll nicht erfolgen. Des Weiteren ist sicherzustellen, dass die zum
Bestehen der Abschlussprifung Wirtschafts- und Sozialkunde notwendigen Inhalte im Unterricht vermittelt wer-

den.
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Wochenstunden in den
Unterrichtsfacher und Lernfelder Klassenstufen

1 2 3
11 Herstellen von Torten und Desserts - - 2
12 Herstellen von kleinen Gerichten - - 12
13 Planen und Durchfiihren einer i 2 12

Aktionswoche

Wahlbereich? 2 2 2

2 Der Zeitrichtwert fur dieses Lernfeld wurde an die aktuelle Stundentafel It. KMK-Rahmenlehrplan angepasst. Bei
der Ausgestaltung und Umsetzung des Lernfelds sind die unter ,Beispiele fir Lernsituationen“ vorgeschlagenen
Stundenzahlen in den Schulen vor Ort eigenverantwortlich anzupassen.

3 Der Wahlbereich steht den Schulen im Rahmen ihrer Eigenverantwortung zur Vertiefung der berufsbezogenen
Inhalte sowie zur weiteren Spezialisierung und Forderung zur Verfugung. Die Mdglichkeit, das Fach Sport im
Wabhlbereich der Klassenstufe 1 anzubieten, ist ebenso gegeben.
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4 Hinweise zur Umsetzung

In diesem Kontext wird auf die Handreichung ,Umsetzung lernfeldstrukturierter Lehr-
plane” (vgl. LaSuB 2022) verwiesen.

Diese Handreichung bezieht sich auf die Umsetzung des Lernfeldkonzeptes in den Schul-
arten Berufsschule, Berufsfachschule und Fachschule und enthélt u. a. Ausfihrungen

1. zum Lernfeldkonzept,

2. zu Aufgaben der Schulleitung bei der Umsetzung des Lernfeldkonzeptes, wie
- Information der Lehrkréfte Gber das Lernfeldkonzept und Uber die Ausbildungs-
dokumente,
- Bildung von Lehrerteams,
- Gestaltung der schulorganisatorischen Rahmenbedingungen,

3. zu Anforderungen an die Gestaltung des Unterrichts, insbesondere zur
- kompetenzorientierten Planung des Unterrichts,
- Auswahl der Unterrichtsmethoden und Sozialformen

sowie das Glossar.

Zur Veranschaulichung des Ubergangs vom Unterrichtsfach zum Lernfeld wird zuséatz-
lich auf die folgende Ubersicht verwiesen:

10
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Fachsystematik
... die Ordnung des Wissens erfolgt in Fachern

Handlungssystematik

... die Ordnung des Wissens erfolgt bezogen auf konkrete berufliche
Handlungsablaufe

Technologie

- Eigenschaften der Rohstoffe kennen lernen

- Mdglichkeiten der Massebereitung ben
Vorgange beim Backen beobachten und erkennen
Umgang mit Uberziigen kennen lernen

Quialitat erhalten und beurteilen

Technische Mathematik

- Berechnung des Massegewichtes unter Beriick-
sichtigung des Backverlustes

- Berechnung betrieblicher Rezepturen aus Grund-
rezepten

- Preiskalkulation

Technologiepraktikum

- Anwendung unterschiedlicher Herstellungs-
verfahren

- Einfluss von Zeit und Temperatur auf den
Backvorgang

Wirtschafts- und Gemeinschaftskunde
- Kostenvergleich bei Verwendung herkémmlicher

bzw. vorgefertigter Zutaten
- Okologische Aspekte

Planung der Arbeitsaufgabe

Okonomische Aspekte

- Rezeptauswahl
- Dauerbackware - Rezeptumrechnung
- rationelle Techniken - Analyse der Grundstoffe
- vorgefertigte Produkte - Auswahl der Maschinen
- Hygiene - Entwicklung des Ablaufplanes
\ - Arheiteschritte festlenen

Herstellung eines Sandkuchens Durchfiihrung

- Rohstoffe bereitstellen und

Ei ;
abwiegen
éu;:tker - Volumen/Litergewicht be-
Me hi/ ——» rechnen
€ - Herstellungsvarianten tben
Puder

- Beachtung der Sicherheits-
bestimmungen
- Fertigstellen

/ \ Auswertung

Okologische Aspekte

- sensorische Beurteilung

- ernahrungsphysiologische
Beurteilung

- Fehleranalyse

- Verlustberechnung

- Qualitatsdiskussion

- Berechnung von Netto- und
Bruttoverkaufspreis

- Prasentation

Verpackungsmaterial

a|nyassjniag

ulexorg/iaxoeg

lyelsBunpjigsny "¢ siq T
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Berufsspezifische Hinweise

Die nachfolgenden Planungsvarianten sollen Anregung und Unterstitzung bei der Planung im Schulall-
tag sein.

Bewertung:

Die Lernfelder werden kombiniert unterrichtet. Dabei wird die chronologische Reihenfolge der Wissens-
aneignung beachtet. Die Ubersichtlichkeit fur Schilerinnen und Schiiler ist gewahrleistet. Es ergeben
sich in der Summe 320 Unterrichtsstunden.

Grobplanung fir das 1. Ausbildungsjahr

Variante 1
Stunden Lernfeld Lernfeld
160 Ustd. 1 (60 Ustd.) 2 (100 Ustd.)
160 Ustd. 3 (80 Ustd.) 4 (80 Ustd.)
320 Ustd.

Variante 2
Stunden Lernfeld Lernfeld
140 Ustd. 1 (60 Ustd.) 3 (80 Ustd.)
180 Ustd. 2 (100 Ustd.) 4 (80 Ustd.)
320 Ustd.

Grobplanung firr das 2. Ausbildungsjahr

Stunden Lernfeld Lernfeld Lernfeld
120 Ustd. 5 (80 Ustd.) 6 (40 Ustd.) 13 (-)*
80 Ustd. 7 (80 Ustd.)
80 Ustd. 8 (80 Ustd.)
280 Ustd.

Grobplanung firr das 3. Ausbildungsjahr

Stunden Lernfeld Lernfeld

120 Ustd. 9 (60 Ustd.) 10 (60 Ustd.)

120 Ustd. 11 (80 Ustd.) 12 (40 Ustd.)
40 Ustd. 13 (40 Ustd.)®

280 Ustd.

4 Der Zeitrichtwert fir dieses Lernfeld wurde an die Vorgaben des KMK-Rahmenlehrplans angepasst.

5 Der Zeitrichtwert fur dieses Lernfeld wurde an die Vorgaben des KMK-Rahmenlehrplans angepasst. Bei der Aus-
gestaltung und Umsetzung des Lernfelds sind die vorgeschlagenen Lernsituationen in den Schulen vor Ort eigen-
verantwortlich zeitlich zu untersetzen.

12



Berufsschule

Backer/Backerin 1. Ausbildungsjahr

5 Beispiele fur Lernsituationen

Lernfeld 1

Unter

arbeiters

Lernsituationen 1.1

1.2
1.3

Lernsituation 1.1

Auftrag

weisen einer neuen Mitarbeiterin/eines neuen Mit-

Den Ausbildungsbetrieb analysieren
Grundlagen der Produktion ableiten

Prufen und Beschreiben von Erzeugnissen

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Ustd.

Den Ausbildungsbetrieb analysieren 20 Ustd.

Die Schilerinnen und Schiler weisen eine neue Mitarbeiterin/einen neuen Mitarbeiter
im Ausbildungsbetrieb unter Beachtung betrieblicher Gegebenheiten und hinsichtlich
der Betriebsgrofie, -ausstattung und der Arbeitsorganisation ein.

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise

111

Analysieren/
Informieren/
Planen

Analysieren des Berufsbildes 4 Bezug zum Unterrichtsfach
Wirtschaftskunde

- Berufsgeschichte

Grundhaltung zum Beruf

- Tatigkeitsprofil

Anforderungen an die Mitarbeiter
- Berufsaussichten

Erfassen der Kriterien flir einen Be-
triebsspiegel

- Mitarbeiter und Betriebsgrol3e
- Produktions- und Lagerraume
- Verkaufsrdume und Filialen

- Produktion und Umsatz

- Maschinen und Gerate

112

Entscheiden/
Durchfiihren

Erstellen eines Betriebsspiegels 14 Unterricht im ausgewahlten
Betrieb oder als fiktive Be-
triebsfuihrung in der Schule
(Gruppenunterricht)

Berechnen von Flachen und Raumen
sowie Kosten von Maschinen und
Geraten

Einrichten des Arbeitsplatzes

Beschreiben der Arbeitsorganisation

113

Bewerten/
Reflektieren

Prasentieren und Vergleichen der 2
Arbeitsergebnisse

Bewerten der Arbeitsergebnisse

13



1. Ausbildungsjahr Backer/Backerin

Berufsschule

Lernfeld 2 Herstellen einfacher Teige/Massen

Lernsituationen 2.1 Teige und Massen vergleichen
2.2 Hefefeinteig/Weizenteig herstellen
2.3 Mdurbeteig herstellen

2.4 Biskuitmasse anschlagen

Lernsituation 2.1 Teige und Massen vergleichen

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 100 Ustd.

60 Ustd.

Auftrag Die Schulerinnen und Schiler erarbeiten sich im Vergleich von Teigen und Massen die
Gemeinsamkeiten und Unterschiede. Sie wahlen typische Hauptrohstoffe aus und

leiten die backtechnische Bedeutung der Inhaltsstoffe ab.

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

2.1.1 Analysieren/ | Analysieren der Merkmale von Tei-
Informieren/ gen und Massen

Planen Festlegen und Beschreiben der

Hauptrohstoffe

- Mehl/Puder
- Wasser

- Hefe

- Salz

- Zucker

- Speisefette
- Ei

30

Fachexkursionen in Betrie-
be der Rohstoffherstellung
und -verarbeitung

2.1.2 Entscheiden/ | Berechnen von Rohstoffen und Re-
Durchfihren | zepturen

Ermitteln von Eigenschaften der In-
haltsstoffe

- Kohlenhydrate
- Fette

- Eiweil3e

- Enzyme

- Wasser

Untersuchen von backtechnischen
Auswirkungen

24

anwendungsbezogener
gerategestutzter Unterricht
im Labor (Gruppenunterricht)

2.13 Bewerten/ Ableiten und Vergleichen von rheo-
Reflektieren logischen Eigenschaften

Durchfiihren sensorischer Beurtei-
lungen

Beurteilen der Verfahrensfihrung

Bewerten der Arbeitsergebnisse

14



Berufsschule

Backer/Backerin

1. Ausbildungsjahr

Lernfeld 3

Gestalten, Werben, Beraten und Verkaufen

Lernsituationen 3.1 Grundlagen des Verkaufes analysieren

Lernsituation 3.1 Grundlagen des Verkaufes analysieren

Auftrag

3.2 Marktanalyse erstellen

3.3 Erzeugnisse prasentieren

3.4 Grundlagen einer gesunden Ernahrung erklaren

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Ustd.

20 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiler erkennen die Bedeutung des Verkaufes fir den Erfolg
des Unternehmens und Uben sich im Umgang mit Kunden, indem sie Verkaufsargu-
mente entwickeln.

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

311

Analysieren/
Informieren/
Planen

Ermitteln von Kundenerwartungen an
ein Fachgeschaft

Analysieren der Anforderungen an
das Verkaufspersonal

- Korpersprache
- Kommunikationsfahigkeit

Differenzieren des Kaufverhaltens
von Kunden

- Kundenarten

Kundentypen
- Kaufmotive
- Kaufverhalten

Analysieren von Verkaufs- und Bera-
tungsgesprachen

- Aufbau

- Verlauf

6

3.1.2

Entscheiden/
Durchfiihren

Verkaufen von Erzeugnissen

Gesprachsfuhrung

- Argumentation

Abrechnung
- Erstellung von Rechnungen

Bewaltigen von Sonderfallen im Ver-
kauf

12

Videokamera, Rollenspiel
Fachsprache

Fomulare, PC

3.1.3

Bewerten/
Reflektieren

Analysieren von Fehlern und Unzu-
langlichkeiten im Verkauf

15



1. Ausbildungsjahr Backer/Backerin Berufsschule

Lernfeld 4 Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 80 Ustd.

Lernsituationen 4.1 Gebacke aus speziellen Hefeteigen herstellen

4.2 Gebacke aus gezogenen Teigen herstellen
4.3 Gebéacke aus Mirbeteigen herstellen

4.4 Gebacke aus Lebkuchenteigen saisonbedingt herstellen

Lernsituation 4.2 Gebacke aus gezogenen Teigen herstellen 25 Ustd.

Auftrag

Die Schuilerinnen und Schiiler stellen sii3es und pikantes Gebéck her. Sie vergleichen
Blatterteige mit Plunderteigen und leiten Gemeinsamkeiten sowie Unterschiede bei der
Herstellung der Teige und bei den Gebéacken ab.

Nr.

Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise

421

Analysieren/ | Auswéahlen von 10

Informieren/ i .
Planen - Grundrezepten fur Blatterteige und

Plunderteige

- Rohstoffen, insbesondere
Ziehmargarine, Kase

- Herstellungsmetho-
den/Verfahrenstechniken beim
Tourieren des Ziehfettes ein-
schlie3lich Gebéacklockerung

- vorgefertigten Erzeugnissen und
rationellen Arbeitsablaufen (Kalte-
technologie) zur Erhéhung der
Wirtschaftlichkeit

- Maschinen und Apparaten zur
rationellen Herstellung einschlief3-
lich Unfallschutz

422

Entscheiden/ | Anwenden der Herstellungsmetho- 10 anwendungsbezogener geré-
Durchfihren | den tegestutzter Unterricht

- Tourieren

- Aufarbeiten, wie z. B. Teilchen,
Schweinsohren, Pasteten, Horn-
chen, Croissants

- Fertigstellen durch Belegen mit Vergleich selbst hergestell-
Frichten, Fullen, Aprikotieren, ter Fullungen mit Fertigpro-
Glasieren dukten

Durchfiihren von Berechnungen
- Tourieren

- Verarbeitungs- und Backverluste

423

Bewerten/ Beurteilen der Qualitat, Frischhaltung 5 Sensorik
Reflektieren und Genussfahigkeit

Erkennen der typischen Gebéackfeh-
ler

16



Berufsschule

Backer/Backerin

1. Ausbildungsjahr

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

Bewerten des Kilhlens und Gefrie-
rens der halbfertigen bzw. fertigen
Teiglinge aus arbeitsékonomischer
Sicht

Prasentieren der Ergebnisse und
Herstellen von Arbeitsschemata

17



2. Ausbildungsjahr Backer/Backerin Berufsschule

Lernfeld 5

Herstellen von Weizenbrot und -kleingebéck 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Ustd.

Lernsituationen 5.1 Herstellen von Weizenkleingeback

5.2 Herstellen von Weizenbrot

5.3 Herstellen von speziellen Gebacken aus Weizenteig

Lernsituation 5.1 Herstellen von Weizenkleingebéck 40 Ustd.

Auftrag

Die Schulerinnen und Schiler stellen verschiedene Arten von Weizenkleingebéack her.
Sie wahlen typische Rohstoffe aus, treffen Entscheidungen fiir den Einsatz von Ma-
schinen und Geréaten, erkennen innerstoffliche Vorgange bei der Teigherstellung sowie
beim Backprozess und beurteilen die Backwaren.

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
5.1.1 Analysieren/ | Auswéhlen von 20 Gruppenarbeit
Informieren/
Planen - Rezepturen

- Rohstoffen, insbesondere Weizen-
backmittel

- Formgebungen, insbesondere
Wirken, Schneiden, Stupfeln, Dri-
cken, Wickeln, Flechten

- Maschinen Einbeziehung aktueller
Fachliteratur

- zur Teigbereitung, insbesondere
Dosiergerate, Knetmaschinen

- zur rationellen Aufarbeitung,
insbesondere Teigteil- und
Wirkmaschinen, Einschlag-,
Stlpfel- und Schneidmaschinen

- zur Bevorratung (Kéltetechnik)
Analysieren und Diskutieren

- des Einflusses der Rohstoffe auf
Herstellung und Gebackqualitat,
insbesondere Weizenmehl, Koch-
salz, Backmittel

- der Teigfuhrung (indirekt, direkt,
Salz-Hefe-Verfahren)

- der Teigbildung, insbesondere des
Knetprozesses

- der Garsteuerung, insbesondere Fachexkursion
der Géarverzdgerung, Garunterbre-
chung

- der Vorgénge beim Backprozess

Entwickeln von Ablaufplanen

Berechnen der Teigausbeute

18



Berufsschule

Backer/Backerin

2. Ausbildungsjahr

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
5.1.2 Entscheiden/ | Herstellen ausgewahlter Weizen- 14 anwendungsbezogener gera-
Durchfihren | kleingebacke tegestitzter Unterricht Back-
versuche mit verschiedenen
Backmitteln
- nach technologischen Besonder-
heiten
- durch handwerkliches und ma-
schinelles Formen
- mit vor- und nachbereitenden Ar-
beiten
Berechnen von Backausbeuten
51.3 Bewerten/ Verkaufsforderndes Prasentieren 6
Reflektieren

Beurteilen der Gebacke hinsichtlich
Rosche, Aussehen, Frischhaltung,
Krumenbeschaffenheit

Erkennen typischer Gebackfehle

Erarbeiten von Malsnahmen zur
Vermeidung von Fehlern

Bewerten der Arbeitsergebnisse im
Hinblick auf Optimierung

- Zeitaufwand

- Qualitat

DLG-Prifschemata

19



2. Ausbildungsjahr

Backer/Backerin

Berufsschule

Lernfeld 6

Lernsituationen 6.1

Herstellen von Backwarensnacks

Herstellen von belegten Brot- und Brétchensorten

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Ustd.

6.2 Herstellen von gebackenen Snacks mit Auflagen und Fillungen

Lernsituation 6.2

Auftrag

gen

Herstellen von gebackenen Snacks mit Auflagen und Fillun-

30 Ustd.

Die Schilerinnen und Schiler stellen durch geeignete Kombination verschiedener
Teigarten, Fillungen und Auflagen gebackene Snacks her. Sie beachten die Beson-
derheiten im Umgang mit typischen Zutaten, reagieren flexibel auf Kundenwiinsche
und fihren vergleichende Kostenrechnungen durch.

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

6.2.1

Analysieren/
Informieren/
Planen

Analysieren und Diskutieren des

- Bedarfes (Kundenwiinsche, Kauf-
verhalten)

- Einflusses der Rohstoffe

- Einsatzes vorgefertigter Produkte
- Zwischenlagerns

Auswahlen von

- Grundrezepten, insbesondere
ungesufite Blatter-, Mirbe-, Plun-
der- und Hefeteige

- Rohstoffen, insbesondere Eier,
Milchprodukte, Gemuise, Wurst-
und Fleischwaren, Fischdauerwa-
ren

- vorgefertigten Erzeugnissen zur
rationellen Herstellung

- Herstellungsmethoden und Ar-
beitsgeraten

- Verpackungen fur Direkt- und Au-
Rer-Haus-Verzehr

Entwickeln eigener Rezepturen fir
Fillungen und Auflagen

12

Gruppenarbeit

gesetzliche Bestimmungen

Einbeziehung von Fachzeit-
schriften

Hygieneverordnung

6.2.2

Entscheiden/
Durchfiihren

Herstellen ausgewdahlter Snacks
unter besonderer Beachtung hygie-
nischer Aspekte

- Vorbereiten der Rohstoffe
- Bereiten der Teiggrundlage

- Zubereiten der Auflagen und Ful-
lungen

12

anwendungsbezogener gera-
tegestutzter Unterricht

Vergleich selbst hergestellter
Flllungen mit Fertigproduk-
ten

20



Berufsschule

Backer/Backerin

2. Ausbildungsjahr

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

- Fertigen der Erzeugnisse (Backen,
Garnieren, Anrichten)

- Verarbeiten vorgefertigter Produk-
te

Erstellen einer Dokumentation

Berechnen der Materialkosten

6.2.3

Bewerten/
Reflektieren

Verkaufsforderndes Prasentieren
und Werben

Einhalten der Kennzeichnungspflicht

Vergleichen von handwerklichen mit
vorgefertigten Produkten nach

- wirtschaftlichen Kriterien

- sensorischen und ernahrungsphy-
siologischen Aspekten

Bewerten der Arbeitsergebnisse im
Hinblick auf Optimierung

- Zeitaufwand
- Umsetzbarkeit

- Qualitat

Sortimentsgestaltung

Kennzeichnungs-VO

21



2. Ausbildungsjahr

Backer/Backerin

Berufsschule

Lernfeld 7

Lernsituationen 7.1

7.2

7.3

Lernsituation 7.1

Auftrag

Die Schulerinnen und Schiler erarbeiten sich die Notwendigkeit, Einflussfaktoren und
Steuerungsmaglichkeiten fur die Teigsduerung. Dabei gehen sie von den Eigenschaf-

Herstellen und Verarbeiten von Sauerteig

Beeinflussen der Sduerung von Teigen

Beeinflussen der Sauerung von Teigen

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Ustd.

Herstellen von Sauerteig unter Verwendung von Natursauer (tradi-
tionelle Sauerteige)

Herstellen von gesauerten Teigen durch direkte bzw. kombinierte
Fuhrung

30 Ustd.

ten der Getreideerzeugnisse, insbesondere des Roggenmehls, aus.

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

7.1.1

Analysieren/
Informieren/
Planen

Analysieren der Eigenschaften von
Roggenmahlerzeugnissen

- Zusammensetzung
- Backverhalten
- Erndhrungswert

- Methoden zur Beurteilung von
Roggenmehl

Analysieren der Ziele der Teigsaue-
rung

- Einfluss auf Geschmack und
Backeigenschaften

- Mikroorganismen im Sauerteig

15

Muhlenexkursion, Labor-
prifungen

7.1.2

Entscheiden/
Durchfihren

Anwenden von Steuerungsfaktoren,
die zur optimalen Reifung des Sauers
fuhren, durch:

- Auswahlen der Starterkultur
- Festlegen des Saueranteils

- sinnvolles Kombinieren der wich-
tigsten Einflussfaktoren: Auswabhl
des Mehls, Festlegen der Stufen
und Abstehzeiten, Veranderung
der Teigausbeute, Verédnderung
der Temperatur

Berechnen von Anstellgutmengen,
Mehl- und Wassermengen der ein-
zelnen Stufen

12

7.1.3

Bewerten/
Reflektieren

Erstellen eines moglichen Sauer-
teigschemas unter Nutzung der erar-
beiteten Zusammenhéange

Bezug zur LS 7.2

22




Berufsschule

Backer/Backerin

2. Ausbildungsjahr

Lernfeld 8

Lernsituationen 8.1 Herstellen von roggenhaltigen Gebacken

Herstellen von roggenhaltigem Brot und Kleingebéack

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Ustd.

8.2 Anwenden von Geraten, Maschinen, Anlagen und Ofen zur Her-
stellung von roggenhaltigen Gebécken

Lernsituation 8.1 Herstellen von roggenhaltigen Gebé&cken

50 Ustd.

Auftrag Die Schiilerinnen und Schiiler stellen roggenhaltiges Brot und Roggenkleingeback mit
Sauerteig her. Sie beachten dabei rechtliche Vorgaben sowie mégliche Rezepturvaria-
tionen und verwenden selbst entwickelte Ablaufplane. Sie erkennen die Veranderun-
gen, die zur Krumen- und Krustenbildung fihren und beurteilen die Qualitat.

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
8.1.1 Analysieren/ | Auswahlen der 25
Informieren/
Planen - Rezepturen
- Rohstoffe
Berechnen von Mehlimischungen
Diskutieren Uber die Verwendung
von Brotfertigmehlen und Brotback-
mitteln
Festlegen der Teigfiihrung und der
Aufarbeitungsmethoden
Ableiten der Backbedingungen
8.1.2 Entscheiden/ | Umsetzen der entwickelten Arbeits- 15 anwendungsbezogener

Durchfiihren

ablaufe
- Teigbereitung
- Teigfestigkeit
- Teigtemperatur
- Teigknetzeiten
- Teigruhezeiten
- Aufarbeitung, Formung
- Garprozess
- Garsteuerung
- Garreife
- Backen
- Ofengare
- Krumenbildung

- Krustenbildung

gerategestutzter Unterricht
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2. Ausbildungsjahr

Backer/Backerin

Berufsschule

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
8.1.3 Bewerten/ Berechnen von Backverlusten 10
Reflektieren

Prasentieren und Beurteilen der Bro-
te und des Kleingebackes nach DLG-
Kriterien

Dokumentation typischer Gebéackfeh-
ler sowie deren Ursachen und Mog-
lichkeiten zur Vermeidung dieser
Fehler

DLG-Richtlinien

24



Berufsschule Backer/Backerin 3. Ausbildungsjahr
Lernfeld 9 Herstellen von Schrot-, Vollkorn- und Spezialbroten 3. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 60 Ustd.
Lernsituationen 9.1 Herstellen von Schrot- und Vollkornbroten

Lernsituation

9.2 Herstellen von Spezialbroten

9.2 Herstellen von Spezialbroten 40 Ustd.

Auftrag Die Schilerinnen und Schiiler stellen verschiedene Arten von Spezialbroten her. Dabei
wahlen sie Rohstoffe und Rezepturen unter Beriicksichtigung ernéhrungsphysiologi-
scher Aspekte und rechtlicher Vorgaben aus. Sie nutzen geeignete Backtechniken und
beachten Vorgaben der Arbeitssicherheit. Die Erzeugnisse werden verpackt, entspre-
chend der rechtlichen Vorschriften deklariert und unter Beachtung marktorientierter
Aspekte prasentiert.

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
9.2.1 Analysieren/ | Auswéhlen von 20 Gruppenarbeit
Informieren/
Planen - Rezepturen

- Rohstoffen, in"sbesondere Nicht-
brotgetreide, Olsaaten und Fertig-
mehlen

Analysieren und Diskutieren

- von Bedurfnissen der Kunden und
aktuellen Entwicklungen

- der Einteilung von Spezialbrotsor- DLG-Schema
ten

- von Stoffwechselerkrankungen, Einbeziehung aktueller
insbesondere Zjliakie, Nierener- Fachliteratur

krankungen, Herz-, Kreislaufer-
krankungen, Gicht

- der Vor- und Nachteile des Einsat-
zes von Convenienceprodukten

Entwickeln von Ablaufplanen zur
rationellen Arbeitsweise

Variieren von Rezepturen

9.2.2 Entscheiden/ | Herstellen ausgewahlter Spezialbrote 10 anwendungsbezogener gera-

Durchfiihren | entsprechend der erarbeiteten Krite- tegestutzter Unterricht Back-
rien versuche
9.2.3 Bewerten/ Beurteilen der Spezialbrote 10 DLG-Bestimmungen
Reflektieren

- sensorische Merkmale einschliel3-
lich Gebackfehler und deren Ursa-
chen

- erndhrungsphysiologische Merk-
male

Berechnen des Nahrwertes Erndhrungsberater

25



3. Ausbildungsjahr

Backer/Backerin

Berufsschule

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

Prasentieren der Spezialbrote unter
Beachtung rechtlicher Vorschriften,
insbesondere Kennzeichnung ver-
packter Erzeugnisse

Erstellen von Dokumentationen fir
die werbewirksame Vermarktung

Lebensmittelkennzeich-
nungsverordnung
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Berufsschule

Backer/Backerin 3. Ausbildungsjahr

Lernfeld 10

Lernsituationen

Lernsituation

Auftrag

Herstellen von Feinen Backwaren aus Massen 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Ustd.

10.1 Herstellen von Feinen Backwaren aus geschlagenen und gerihr-
ten Massen

10.2 Herstellen von Feinen Backwaren aus abgerdsteten Massen
10.2 Herstellen von Feinen Backwaren aus abgerdsteten Massen 20 Ustd.
Die Schillerinnen und Schiler stellen Gebacke aus Brandmasse, Makronenmasse und

Rostmasse her. Sie erarbeiten sich die verschiedenen Ziele des Abrdstens in Verbin-
dung mit den Gebackmerkmalen und leiten den Rohstoffeinsatz ab.

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise

10.2.1 | Analysieren/ | Auswahlen der 10
Informieren/
Planen

- Grundrezepte DLG-Bestimmungen

- Rohstoffe, insbesondere Rohmas-
sen, Schalenobst

- Formgebungen, insbesondere
Aufdressieren

- Gestaltungsmaoglichkeiten und
Flllungen

- Backverfahren, insbesondere Ab-
flammen

Analysieren und Diskutieren des

- Einflusses der Rohstoffe auf die
Herstellung und Gebackqualitat,
insbesondere Weizenmehl, Spei-
sefett, Ei, Honig, Glukosesirup

- Abrdstvorganges

- Einsatzes von Conveniencepro-
dukten

- Backprozesses, insbesondere der
Lockerung

Entwickeln von Ablaufpléanen FlieRschema fur verschie-
dene Massen

10.2.2 | Entscheiden/ | Herstellen ausgewahlter Gebacke 6 anwendungsbezogener
Durchfuhren | mit gerategestitzter Unterricht

- herkdmmlichen Verfahren unter
Beachtung der Arbeitssicherheit

- Convenienceprodukten

- vor- und nachbereitenden Arbei-
ten, insbesondere Dekor und
Uberziige

Lagern der Erzeugnisse

Verkaufsforderndes Prasentieren
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3. Ausbildungsjahr

Backer/Backerin

Berufsschule

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
10.2.3 | Bewerten/ Beurteilen der Qualitat der Gebéacke 4 DLG-Priifschema
Reflektieren im Vergleich von herkémmlichen und

vorgefertigten Zutaten

Erkennen und Vermeiden von Ge-
backfehlern

Bewerten der Arbeitsergebnisse im
Hinblick auf Optimierung

- Arbeitsaufwand

- Qualitat
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Berufsschule Backer/Backerin 3. Ausbildungsjahr
Lernfeld 11 Herstellen von Torten und Desserts 2. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 80 Ustd.
Lernsituationen 11.1 Herstellen von Torten und Desserts auf Basis von Sahne und

Lernsituation

Auftrag

Cremefullungen
11.2 Herstellen von Obsttorten und Obstdesserts
11.3 Herstellen von Diabetikererzeugnissen

11.4 Bereiten und Verarbeiten von Speiseeis
11.2 Herstellen von Diabetikererzeugnissen 20 Ustd.

Die Schilerinnen und Schiler stellen Diabetikergebédcke her und beachten dabei die
besonderen Anforderungen, die hinsichtlich Rohstoffauswahl, Herstellung und Kenn-
zeichnung bei diesen speziellen Diatprodukten einzuhalten sind. Sie sind sich durch
ihre Kenntnisse ber Stoffwechselkrankheiten bewusst, dass sie ein hohes Mal3 an
Verantwortung fur den Erhalt der Gesundheit und Leistungsfahigkeit des Kunden tra-
gen.

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise

11.2.1 | Analysieren/ | Analysieren und Diskutieren 10
Informieren/
Planen

- des Bedarfs

- der Stoffwechselkrankheit Diabe-
tes mellitus (Zuckerkrankheit)

- der Diatvorschriften fur Diabetiker Diat-vO

Auswahlen von Informationsbeschaffung
durch verschiedene Medien

- geeigneten Rezepturen nach
rechtlichen Vorgaben

- Rohstoffen, insbesondere Siu3stof-
fe, Zuckeraustauschstoffe —

- Convenienceprodukten
Ableiten

- der backtechnischen Besonderhei-
ten

- von Rezepturvarianten

11.2.2 | Entscheiden/ | Herstellen ausgewahlter Diabetiker- 6 anwendungsbezogener gera-
Durchfiihren | erzeugnisse unter Beachtung von tegestutzter Unterricht Ver-

Rezeptgenauigkeit wenden von branchenspezi-
fischer Software

- nach technologischen Besonder-
heiten

- durch handwerkliches Herstellen
und Verarbeiten von Conve-
nienceprodukten

Berechnen von Nahrwert und Brot-
einheiten
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3. Ausbildungsjahr

Backer/Backerin

Berufsschule

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
11.2.3 | Bewerten/ Beurteilen der hergestellten Erzeug- 4 DLG-Prifschema
Reflektieren nisse nach

- erndhrungsphysiologischen Aspek-
ten

- sensorischen Qualitditsmerkmalen

- wirtschaftlichen Aspekten durch
den Vergleich selbsthergestellter
und vorgefertigter Produkte

Prasentieren, Verpacken, Deklarie-
ren der Diabetikererzeugnisse

Beraten der Kunden

Kennzeichnungs-VO
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Berufsschule

Backer/Backerin 3. Ausbildungsjahr

Lernfeld 12

Lernsituationen

Lernsituation

Auftrag

Herstellen von kleinen Gerichten 3. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 60 Ustd.
Zeitrichtwert entsprechend KMK Rahmenlehrplan: 40 Ustd.®
12.1 Herstellen von Salaten
12.2 Herstellen von Toasts
12.3 Herstellen von siiBen und herzhaften Teig- und Eierspeisen

12.4 Herstellen von Auflaufen und Gratins
12.1 Herstellen von Salaten 10 Ustd.

Die Schilerinnen und Schiler stellen gemischte frische Salate her und kombinieren
dazu verschiedene SalatsoRRen. Sie variieren durch den Austausch von Rohstoffen und
der Garnitur und unter Berlicksichtigung saisonaler Angebote. Sie richten die Salate
entsprechend an und beurteilen selbststandig deren Qualitat sowie erna hrungsphysio-
logischen Wert.

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

1211

Analysieren/
Informieren/
Planen

Auswahlen von

- Zutaten, insbesondere Blattsalate,

Rezepturen fir Salate und Salat-
sol3en

Gemise, tierische Zugaben,
Wirzstoffe, Mayonnaise

Geschirr und Verpackungen

Analysieren und Diskutieren der

Kundenwiinsche

Bedeutung frischer Rohstoffe fiir
die gesunde Ernahrung und fur
sensorische Eigenschaften

Einteilung der Salate in Blatt- und
Gemusesalate sowie Salatsof3en
in Marinaden und Dressings

PortionsgroRRe als Zwischenmahl-
zeit, Hauptgericht oder Beilage

Farbgestaltung

rationellen Arbeitsweise

Berechnen der Putz- und Vorberei-
tungsverluste

Einbeziehung aktueller
Fachliteratur

6

Der Zeitrichtwert fir dieses Lernfeld wurde an die Vorgaben des KMK-Rahmenlehrplans angepasst. Bei der Aus-
gestaltung und Umsetzung des Lernfelds sind die vorgeschlagenen Lernsituationen in den Schulen vor Ort eigen-
verantwortlich zeitlich zu untersetzen.
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3. Ausbildungsjahr

Backer/Backerin

Berufsschule

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
12.1.2 | Entscheiden/ | Bereiten ausgewahlter Salate und 2 anwendungsbezogener
Durchfihren | SalatsoRRen gerategestitzter Unterricht
Sicherheitsvorschriften
- Vorbereiten, wie Waschen und
Putzen
- Herrichten, wie Zerkleinern
- Bereiten von Marinaden und Dres-
sings
- Anrichten fur Direkt- und Aul3er- Hygieneverordnung
Haus-Verzehr
Zwischenlagern
12.1.3 | Bewerten/ Verkaufsférderndes Prasentieren 2
Reflektieren unter Verwendung geeigneter Beila-

gen
Beurteilen der Salate hinsichtlich
- Zusammenstellung

- Aussehen

- Geschmack

- Frische

- ernahrungsphysiologischer Aspek-
te
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Lernfeld 13 Planen und Durchfiihren einer Aktionswoche 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Ustd.
Zeitrichtwert entsprechend KMK Rahmenlehrplan: 40 Ustd.”
Lernsituationen 13.1 Herstellen von regionalen Spezialitaten auf der Basis von Feintei-
gen
13.2 Herstellen von Brot und Kleingebéck als vielseitige Grundnah-
rungsmittel
Lernsituation  13.1 Herstellen von regionalen Spezialitaten auf der Basis von 40 Ustd.
Feinteigen
Auftrag Die Schilerinnen und Schiler entwickeln das Gesamtkonzept zur Gestaltung einer
Aktion unter besonderer Bertcksichtigung der Zielrichtung ,Erlebniskauf in der Backe-
rei“. Sie wéhlen regionale Erzeugnisse auf der Basis von Feinteigen aus und bewerten
diese kundenorientiert und betriebswirtschaftlich. Sie stellen die Erzeu gnisse her,
gestalten entsprechende Werbe- und Dekorationselemente, prasentieren und verkau-
fen. Nach Durchfuhrung der Aktion bewerten die Schilerinnen und Schiler den Erfolg
ihrer Arbeit selbststandig.
Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
13.1.1 | Analysieren/ | Auswaéhlen Nutzen verschiedener In-
Informieren/ formationsquellen
Planen

- des Vorhabens, z. B. Leipziger
Lerche, Dresdner Eierschecke

- der Zielgruppe
- des Zeitraumes
- des Standortes der Aktion

- der Rohstoffe, Rezepturen und
Herstellungstechnologien unter
Einbeziehung geschichtlicher bzw.
traditioneller Recherchen

Analysieren der Erzeugnisse nach
der

- Marktfahigkeit

- Werbewirksamkeit

- Kundenakzeptanz

Entwickeln des Konzeptes eigenverantwortliche Ar-
beitsauftrage
Teamarbeit

- Motto

- Zeitplan

- Personen und Zusténdigkeiten

- Inhalte (Werbetrager, Dekorati-
onsmittel, Erzeugnisse)

7 Der Zeitrichtwert fur dieses Lernfeld wurde an die Vorgaben des KMK-Rahmenlehrplans angepasst. Bei der Aus-
gestaltung und Umsetzung des Lernfelds sind die vorgeschlagenen Lernsituationen in den Schulen vor Ort eigen-
verantwortlich zeitlich zu untersetzen.

33



3. Ausbildungsjahr

Backer/Backerin

Berufsschule

- Einschéatzen der Wirksamkeit der
Werbematerialien

- Resonanz beim Kunden
- Zeitaufwand/Arbeitsbelastung
- Einsatzbereitschaft/Kreativitat

- Ableiten von Schlussfolgerungen
fur weitere Aktionen im Hinblick
auf Optimierung der Ergebnisse

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
- Durchflihrung
- rechtliche Besonderheiten
- Berechnen der Materialkosten
13.1.2 | Entscheiden/ | Bereitstellen von Rohstoffen und
Durchfiihren | Materialien
Gestalten von Werbe- und Dekorati-
onsmaterial
Herstellen und verkaufsférderndes
Préasentieren der Erzeugnisse
Beraten und Verkaufen Arbeiten vor dem Kunden
13.1.3 | Bewerten/ Beurteilen des Erfolges Kundenbefragung
Reflektieren Umfragebdgen
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Berufsschule Backer/Backerin 1. bis 3. Ausbildungsjahr

6 Berufsbezogenes Englisch

Berufsbezogenes Englisch bildet die Integration der Fremdsprache in die Lernfelder ab.
Der Englischunterricht im berufsiibergreifenden Bereich gemal3 den Vorgaben der
Stundentafel und der Unterricht im berufsbezogenen Englisch stellen eine Einheit dar.
Ziel ist die Forderung von Kompetenzen zum Schaffen von Voraussetzungen beruf-
licher Mobilitéat in Europa und in einer globalisierten Lebens- und Arbeitswelt.

Der Englischunterricht orientiert auf eine weitgehend selbststidndige Sprachverwen-
dung mindestens auf dem Niveau B1 des KMK-Fremdsprachenzertifikats®, das sich an
den Referenzniveaus des Gemeinsamen Europdischen Referenzrahmens fir Spra-
chen: lernen, lehren, beurteilen (GeR) orientiert. Dabei werden die vorhandenen
fremdsprachlichen Kompetenzen in den Bereichen Rezeption, Produktion, Mediation
und Interaktion um berufliche Handlungssituationen erweitert.® Leistungsstarke Schiile-
rinnen und Schuler sollten motiviert werden, sich den Anforderungen des Niveaus B2
zu stellen.

Grundlage fir den berufsbezogenen Englischunterricht bilden die in den Lernfeldern
des KMK-Rahmenlehrplans formulierten fremdsprachlichen Aspekte. Der in den Lern-
feldern integrativ erworbene Fachwortschatz wird in vielféaltigen Kommunikations-
situationen angewandt sowie orthografisch und phonetisch gesichert. Relevante
grammatische Strukturen werden aktiviert. Der Unterricht strebt den Erwerb grundle-
gender interkultureller Handlungsfahigkeit mit dem Ziel an, mehr Sicherheit im Umgang
mit fremdsprachigen Kommunikationspartnern zu entwickeln. Damit werden die Schile-
rinnen und Schuler befahigt, im beruflichen Kontext erfolgreich zu kommunizieren.

Der Unterricht im berufsbezogenen Englisch ist weitgehend in der Fremdsprache zu
fuhren und handlungsorientiert auszurichten. Dies kann u. a. durch Projektarbeit,
Gruppenarbeit und Rollenspiele geschehen. Dazu sind die Simulation wirklichkeitsna-
her Situationen im Unterricht, die Nutzung moderner Informations- und Kommuni-
kationstechnik und Medien sowie das Einiben und Anwenden von Lern- und Arbeits-
techniken eine wesentliche Voraussetzung.

Vertiefend kann berufsbezogenes Englisch im Wahlbereich angeboten werden. Emp-
fehlungen dazu werden in den berufsgruppenbezogenen Modulen des Lehrplans Eng-
lisch fur die Berufsschule/Berufsfachschule gegeben.

Die Teilnahme an den Prufungen zur Zertifizierung von Fremdsprachenkenntnissen
Niveau B1 oder Niveau B2 in der beruflichen Bildung in einem berufsrelevanten Be-
reich kann von den Schulerinnen und Schilern in Abstimmung mit der Lehrkraft fur
Fremdsprachen individuell entschieden werden.

8 Rahmenvereinbarung tber die Zertifizierung von Fremdsprachenkenntnissen in der beruflichen Bildung unter
https://www.kmk.org/fileadmin/Dateien/veroeffentlichungen_beschluesse/1998/1998 11 20-Fremdsprachen-
berufliche-Bildung.pdf

9 Kompetenzbeschreibungen der Anforderungsniveaus siehe Anhang
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Anhang

Die Niveaubeschreibung des KMK-Fremdsprachenzertifikats® weist folgende Anforde-
rungen in den einzelnen Kompetenzbereichen aus:

Rezeption: Gesprochenen und geschriebenen fremdsprachigen Texten Informa-
tionen entnehmen

Hor- und H6rsehverstehen
Niveau B1

Die Schilerinnen und Schuler kdnnen gelaufigen Texten in berufstypischen Situationen
Einzelinformationen und Hauptaussagen entnehmen, wenn deutlich und in Standard-
sprache gesprochen wird.

Niveau B2

Die Schulerinnen und Schuler kbnnen komplexere berufstypische Texte global, selektiv
und detailliert verstehen, wenn in nattrlichem Tempo und in Standardsprache gespro-
chen wird, auch wenn diese leichte Akzentfarbungen aufweist.

Leseverstehen
Niveau B1

Die Schuilerinnen und Schiler kdnnen gelaufigen berufstypischen Texten zu teilweise
weniger vertrauten Themen aus bekannten Themenbereichen Einzelinformationen und
Hauptaussagen entnehmen.

Niveau B2

Die Schilerinnen und Schiler kénnen komplexe berufstypische Texte, auch zu wenig
vertrauten und abstrakten Themen aus bekannten Themenbereichen, global, selektiv
und detailliert verstehen.

Produktion: Fremdsprachige Texte erstellen
Niveau B1

Die Schilerinnen und Schiler kénnen unter Verwendung elementarer und auch kom-
plexer sprachlicher Mittel gelaufige berufstypische Texte zu vertrauten Themen verfas-
sen.

Niveau B2

Die Schulerinnen und Schiler kénnen unter Verwendung vielféltiger, auch komplexer
sprachlicher Mittel berufstypische Texte aus bekannten Themenbereichen verfassen.

10 Rahmenvereinbarung tber die Zertifizierung von Fremdsprachenkenntnissen in der beruflichen Bildung unter
https://www.kmk.org/fileadmin/Dateien/veroeffentlichungen_beschluesse/1998/1998 11 20-Fremdsprachen-
berufliche-Bildung.pdf
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Mediation: Textinhalte in die jeweilige Sprache Ubertragen und in zweisprachi-
gen Situationen vermitteln

Niveau B1

Die Schulerinnen und Schiler kénnen fremdsprachlich dargestellte berufliche Sachver-
halte aus bekannten Themenbereichen sinngemaf und adressatengerecht auf Deutsch
wiedergeben. Sie kbnnen unter Verwendung elementarer und auch komplexer sprach-
licher Mittel in deutscher Sprache dargestellte Sachverhalte aus bekannten Themenbe-
reichen sinngemal} und adressatengerecht in die Fremdsprache tbertragen.

Niveau B2

Die Schilerinnen und Schuler kdnnen den Inhalt komplexer fremdsprachlicher berufs-
relevanter Texte aus bekannten Themenbereichen sinngemal und adressatengerecht
auf Deutsch sowohl wiedergeben als auch zusammenfassen. Sie kdnnen unter Ver-
wendung vielfaltiger, auch komplexer sprachlicher Mittel den Inhalt komplexer berufsre-
levanter Texte aus bekannten Themenbereichen in deutscher Sprache sinngemaf3 und
adressatengerecht in die Fremdsprache sowohl tibertragen als auch zusammenfassen.

Interaktion: Gesprache in der Fremdsprache fuhren
Niveau B1

Die Schilerinnen und Schiler kénnen unter Verwendung elementarer und auch kom-
plexer sprachlicher Mittel gelaufige berufsrelevante Gesprachssituationen, in denen es
um vertraute Themen geht, in der Fremdsprache weitgehend sicher bewaltigen, sofern
die am Gesprach Beteiligten kooperieren, dabei auch eigene Meinungen sowie Plane
erklaren und begriinden.

Niveau B2

Die Schulerinnen und Schiler kénnen unter Verwendung vielfaltiger, auch komplexer
sprachlicher Mittel berufsrelevante Gesprachssituationen, in denen es um komplexe
Themen aus bekannten Themenbereichen geht, in der Fremdsprache sicher bewalti-
gen, dabei das Gesprach aufrechterhalten, Sachverhalte ausfuhrlich erlautern und
Standpunkte verteidigen.
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7 Hinweise zur Literatur

KMK — Sekretariat der Standigen Konferenz der Kultusminister der Lander in der Bun-
desrepublik Deutschland: Handreichung fur die Erarbeitung von Rahmenlehrplanen der
Kultusministerkonferenz fir den berufsbezogenen Unterricht in der Berufsschule und
ihre Abstimmung mit Ausbildungsordnungen des Bundes fiir anerkannte Ausbildungs-
berufe. Bonn. Stand: Juni 2021.
https://www.kmk.org/fileadmin/veroeffentlichungen_beschluesse/2021/2021_06_17-
GEP-Handreichung.pdf

Landesamt fur Schule und Bildung: Umsetzung lernfeldstrukturierter Lehrplane. 2022.
https://publikationen.sachsen.de/bdb/artikel/14750

Landesamt fur Schule und Bildung: Operatoren in der beruflichen Bildung. 2021.
https://publikationen.sachsen.de/bdb/artikel/39372
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Berufsschule Backer/Backerin 1. bis 3. Ausbildungsjahr

Hinweise zur Veranderung des Arbeitsmaterials richten Sie bitte an das

Landesamt fur Schule und Bildung
Standort Radebeul

Dresdner Stral3e 78 ¢

01445 Radebeul

Notizen:

Die fur den Unterricht an berufsbildenden Schulen zugelassenen Lehrplane und Ar-
beitsmaterialien sind in der Landesliste der Lehrplane fiur die berufsbildenden Schulen
im Freistaat Sachsen in ihrer jeweils geltenden Fassung enthalten.

Die freigegebenen Lehrplane und Arbeitsmaterialien finden Sie als Download unter
https://www.schulportal.sachsen.de/lplandb/.

Das Angebot wird durch das Landesamt flr Schule und Bildung, Standort Radebeul,
standig erweitert und aktualisiert.
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