Schule: Mono-Berufsschule in der Region Hannover
Abteilung: Eméahrung
Team: Fachgruppe Koch/Kdchin

Beispiel fur die didaktische Planung
des Lernfeldes
Arbeiten in der Kliiche

Ausbildungsjahr: Grundstufe
Beruf: Koch/Kdchin
Lernsituation: Vegetarier
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J. Leonard

1.1 Berlcksichtigung von Aspekten, die sich aus dem Profil der Schule/des

Bildungsgangs ergeben

Die Schule hat im Jahr 2006 ein Schulprogramm verabschiedet, das vor dem Hintergrund
der an der Schule unterrichteten Berufe, der bestehenden Schulformen und der schulischen
Schwerpunkte ein Profil der Schule beschreibt.

Dazu wurden ein schulisches Selbstverstandnis, sowie Ubergreifende didaktische und

methodische Grundsétze dargelegt.

Zu berucksichtigende Aspekte

Stichworte

Leitbild der Schule

Mission:

Wir fordern und férdern die berufliche und
personliche Handlungskompetenz und befahigen
zu lebenslangem und selbststandigem Lernen in
Beruf und Lebensalltag.

Schulprogramm

,Die vermittelten Unterrichtsinhalte entsprechen
den Zielen und Inhalten der curricularen und
rechtlichen Vorgaben und den daraus
entwickelten schulischen Arbeitsplanen®

,Die Unterrichtseinheit entspricht dem aktuellen
Stand der Fachwissenschaften und den
Anforderungen der Berufs- und Lebenspraxis der
Schulerinnen und Schdler*

,ES findet eine systematische Forderung der
Entwicklung von Schlisselqualifikationen wie zum
Beispiel: Denken in Zusammenhangen,
Flexibilitat, Kommunikationsfahigkeit,
Problemltsefahigkeit, Selbststandigkeit,
Teamfahigkeit und Lernfahigkeit statt.

Aktuelle Tendenzen

(z.B. Veranderungen von
lebensmittelrechtlichen
Bestimmungen, 6ffentlichen
Diskussionen, Trends, ...)

Skandal um den Verzehr von Sprossen (EHEC).

Der Deutsche Vegetarier Bund geht von 8 %
Vegetariern in Deutschland aus.

Umfeldfaktoren
(z.B. regionale Entwicklungen,
Schulerzahlen, ...)

Kein Einfluss auf die aktuelle Lehrplangestaltung.

Personelle, raumliche und sachliche
Gegebenheiten

(z.B. Renovierungsarbeiten an der
Schule, Umriistung auf
Smartboards...)

Pro Lehrjahr haben die Schuler in der Regel zwei
Stunden Fachpraxisunterricht. Bisher erfolgte die
Herstellung von Speisen nur fur die jeweilige
Klasse. An den Aufbau eines Schulrestaurants/
Verkauf an Schuler ist gedacht.

In den meisten R&umen ist ein Smartboard
vorhanden. Die Renovierungsarbeiten sind fast
abgeschlossen.
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Externe Partner Der DEHOGA bietet im Fruhjahr
Sattigungsbeilagenkurse an. Der regionale
Kdcheverein organisiert in dem Schuljahr einen
Fachvortrag zum Thema Kartoffeln.

angemessener Lehr- und Lernmethoden,

Entwicklung von Leistungskontrollen®.

1.2 Entwicklung eines uberfachlichen Kompetenzrahmens und Stufung der
Kompetenzen

Die Lernsituation 4 baut auf Kompetenzen der vorhergehenden Lernsituationen und den
Zielen des Lernfeldes Service auf.

Die selbststandige Bearbeitung des Arbeitsauftrages in der Gruppe (Einigung auf ein Mend,
Erarbeitung der Materialkostenberechnung und Erstellen des Arbeitsablaufplans) werden in
der beschrieben Lernsituation angestrebt.

Aus dem Profil der Schule heraus wurden zu dem Curriculum als Ziele erganzt:
handlungsorientierte Lernzielkontrolle, offene Fragen, offene Aufgaben und ein Team-Test.
(sie sind in dem Analysebogen kursiv gedruckt).

1.3 Festlegung der zeitlichen Reihenfolge der Lernfelder (LF)

Die zeitliche Organisation des Rahmenlehrplanes ist durch die Lernfeldstruktur sehr
Ubersichtlich. Im ersten Lehrjahr wird das LF ,Kiiche® mit 140+30 = 170 Stunden
Wochenstunden ganzjéhrig, LF ,Service® mit 120+10= 130 Stunden vor dem LF ,Magazin®
mit 60 Stunden parallel zum LF ,Kiche* unterrichtet. Im 2. und 3. Ausbildungsjahr werden
die Lernfelder weitestgehend nacheinander von einer Lehrkraft erteilt.

Es liegt also eine Reihung und teilweise Parallelitat der Lernfelder vor (Mischform).
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Die Reihenfolge der Lernsituationen orientiert sich an den schulischen Gegebenheiten.
Aufgrund der Belegung der Fachraume durch Zwischen- und Abschlussprifungen und die
Ferienplanung, wird die Lernsituation an vorletzte Stelle (in der Regel nach den Osterferien)
gelegt. Als Stundenumfang sind 6 Unterrichtswochen angemessen.

Beispiel: Schuljahr 2009/10

Schuljahr 2009/10 Fachgruppe Kéche BBS2

August Oktober November D Januar Februar Marz
015a 01D 0100 mso 01 Di Hm Mo 01 M
02 So 02 i 02 Fr 02 Mog= o) (02 i 02 53 02D 02 Di
03 Mo, 3o 63T fiktol 380 o g | (63
04D 04Fr 04 S0 04T 04Fr 04 Mo 0400 §[|04 Do
05 i 0553 05 Mo 05 Do 0582 05 Di G5 Fr § D5 Fr
06 Do 0650 06 Di 06 Fr 0680 06 i 06€a Tloesa
7 Er 07 Mo &7 i 783 a7 Mg 7 Bo 7 & G780
0852w |08 DI _ [T 08 S0 (] g Fr ”UB Mg 08 Mo
B8 0 8 i H 09 Mg R 585 675 R 65 T
10 Mo i Do 08a 10 Di 10 Do [LED 70 M e | 10 i
9B 1F RED 17T T 11 Mo 11D emeas |11 D0
T2 1283 12 Mg 2D 128 2D T2 emeoan [TZFr
i3bo 1350 3D T3Fr 130 T3 § i3ga
TEF T4 Wi 485 14 Mg idta R EFED
88 £ |1500 EEs T i EF 15 Mo 5 g
1660 E 8 Fr 16 Mo T8 i 16 53 i5 D nasel| 16 Ol o 1680 18 i § 6 Fr
17 Mo 7o 21i7ES 17 i i7 B 1780 Ewmae |17 i i7gs 17 Mo 7t *li7Es
8 TEE REED TE il 18 Mo ewoax |80 T TEi B EF 7850
19 Wi 19 Mg, Eaman [15FT 19 o [ | i 198a 19 Mo
20 Da 36 S0 200i o 208a )
39Fr 21 M 29 i H 2980
95 Eoih] 950 22 Mg 27 Mo
3EG P Ty et EEh]
24 Mg 34Do 5453 24 5410
B T FEET S 2 3o 1o
i 5883 25 Mg 3 BEE BEEY . e
27Do 2750 270 | 271 27 8a 275a 27D
SEF 28 Mg S8 3883 28 Mo 380 SEED 3580 S8
5883 295 23D S 55 5 28Fr 29 Mo 28Do
N £ 30F [T T30 Mg L £ 35 F0Fr
31 Mo i1°85
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2 Analyse Lernfeld/ Lerngebiet

Als Ideen fur zeitgemalie Unterrichtseinheiten werden genannt:

LS 1: Die Unterweisung einer neuen Mitarbeiterin/eines neuen Mitarbeiters

LS 2: Hygieneregeln bei der Herstellung unterschiedlicher Eierspeisen
LS 3: Podiumsdiskussion zum Einsatz von Kartoffel-Convenience-Produkten oder

handwerklich hergestellten Produkten

LS 4: Erarbeitung eines Gerichtes fur Ovo-Lacto-Vegetarier

LS 5: Produkt-Analyse zu ,light* Produkten

2.1 Analysebogen Lernfeld

J. Leonard

Lernfeld Arbeiten in der Kiiche
Gesamtstunden

LS

LS

LS

LS

LS

Praxis

Insgesamt: 170 Std. aufgeteilt pro LS in:

20

20

20

30

20

60

Einfache Speisen unter Berlicksichtigung von
Rezepturen vor- und zubereiten sowie anrichten.

Arbeitsschritte hach 6konomischen und 6kologischen
Gesichtspunkten planen.

)

)

Arbeitsergebnisse selbststandig kontrollieren und
bewerten.

Lebensmittelrechtliche Forderungen verstehen und
danach handeln.

)

)

Hygieneregeln begriinden und im Umgang mit
Lebensmitteln anwenden.

Rohstoffauswahl nach sensorischen und
ernahrungsphysiologischen Kriterien sowie nach
Verwendungszweck, Beschaffenheit und
Wirtschaftlichkeit vornehmen; Technologische und
erndhrungsphysiologische Kenntnisse zu
ausgewabhlten Rohstoffen (Kohlenhydrate( KH),
Eiweil3 (E), Fett (F) Vitamine (V), Mineralstoffe (M)).

KH

Geeignete Verfahren der Vor- und Zubereitung
anwenden um die Werterhaltung der Lebensmittel
sowie ein ausgewogenes Verhaltnis von
Nahrungsinhaltsstoffen und Energiewert zu sichern.

)

)

Verlust-, Nahr- und Energieberechnungen
durchfiihren, MalRe, Gewichte.

Umweltbewusst handeln.

)
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Unfallverhttungs- und Sicherheitsvorschriften X X X
einhalten.

Im Team arbeiten. X X X X X (x)
Fachsprache und Fremdsprache verwenden. x) (X)X
Handlungsorientierte Lernzielkontrolle X X

offene Fragen, offene Aufgaben, Teamtest).

Selbststandige Bearbeitung eines Auftrages. X X X

Lernen wie man lernt. X

Lernfeld 2.1. Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen
(gemal ,Arbeitskreis Ausbildungsplatzoffensive
Niedersachsens® werden 40 Stunden aus dem Lernfeld
2.1in 1.1. unterrichtet)

Pflanzliche Rohstoffe zu Beilagen oder X X
eigenstandigen Gerichten zu verarbeiten und diese
anzurichten (Reis, Gemise, Kartoffeln, Obst).

Kenntnis uber Marktangebote, Reis | Kar. Ge- Ix
ernahrungsphysiologische Bedeutung, meise
Verwendungsmoglichkeiten, Qualitatsmerkmale und
Lagerung von Obst, Gemuse, Kartoffeln,
Getreideerzeugnisse.

Kenntnis Uber verschiedene Kostformen. X (x)

Bewertung des Einsatzes von Convenience- X X
Produkten.

schwarz: Kompetenzen der Vorgaben aus dem Curriculum

kursiv: erganzt durch tberfachliche Kompetenzen und Aspekte des Schulprofils (s. 1.1)
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3  Lernsituation

3.1 Ubersichtsbogen Lernsituation 4 (LS 4)

Lernfeld Kiiche

Stundenanteil Autoren Bildungsgangs- | Teamsprecher
30 Stunden J. Leonard team Frau v. Drathen

(6 WOChen) H. Holtz Koch/ Kéchin

Szenario

Du arbeitest als Koch/Kéchin im Viveks Restaurant. Vom Kuichenchef hast du den Auftrag bekommen ein
vegetarisches Gericht fur die Speisekarte zu entwickeln. Das Gericht soll aus einer Hauptkomponente,
Gemiuse, Sof3e und Sattigungsbeilage bestehen. Folgende Informationen zum Restaurant Vivek kénnten

wichtig sein.

Lage: in der Altstadt einer deutschen Grol3stadt; Kapazitat: 55 Sitzplatze
Kiiche: modern, mediterran, deutsch, asiatisch; Preise: mittel bis gehoben (Hauptgange 10 — 23 €)

Handlungsprodukte

Herstellung eines ovo-lacto-vegetarischen Gerichtes, Erstellung eines Arbeitsablaufplans, Erstellung einer

Materialkostenrechnung

Fachliche Kompetenzen

Personale Kompetenzen

Fachkompetenz Lern- und Sozialkompetenz | Selbstkompetenz
Methodenkom p etenz (Teamfahigkeit, (Eigensténdigkeit,
Mitgestaltung, Verantwortung, Reflexivitat)
Kommunikation)

e Gemuseauswahl nach e Arbeits-/ Zeitplan e Sichin der e Urteilsfahig sein
ernahrungsphysiolo- erstellen Gruppe aktiv e Mitverantwortung
gischen Kriterien e Arbeitsschritte einbringen tragen

e Technologische und selbstandig e Formen der e Fair kritisieren
ernahrungsphysiolog- kontrollieren und Arbeits-
gische Kenntnisse zu bewerten organisation
Vitaminen e Arbeitsplatz gestalten umsetzen

¢ Pflanzliche Rohstoffe zu
eigenstandigen
Gerichten verarbeiten
und anrichten

e Kenntnis Uber das

e Vegetarische Gerichte
heraussuchen und auf
Eignung priufen

e Schaubilder zum
Vitaminverlust

e Sach-und
Zielgerichtet
kooperieren

e Gruppenprozesse
gestalten

Marktangebot von erlautern
Gemiise i
e Hygieneregeln

e Bewertung von anwenden

Kostformen
e Kenntnis Uber

Garverfahren
Anforderung an die Arbeitsablaufplane und Materialanforderungen sollen im PC eingegeben
Lernumgebung werden (Ein Laptop pro Gruppe oder PC-Arbeitsraum)

Die Speisen sollen herstellt werden (Fachpraxisraum)
Abstimmung mit den Parallelklassen (Projekt-Pate)

Verkntpfung mit
anderen Lernfeldern

Inhalte aus dem Lernfeld Magazin (Warenannahme, Qualitdtsmerkmale von
Lebensmitteln, Lagerraume fur Gemuse) werden vertieft

Verkntupfung mit dem
berufsiibergreifenden
Lernbereich

Deutschunterricht: Erstellen von Arbeitsablaufplanen

Leistungsfeststellung

Vorgesehen ist ein Team-Test
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3.2 Berucksichtigung unterschiedlicher Unterrichtsmethoden/
Lernarrangements

Es werden Methoden aus SOL (Strukturlegen) eingefiihrt, Arbeitsmethode nach Kooperativer
Gruppenarbeit (Denken, Austauschen, Prasentieren werden angewendet, Puzzle, Arbeiten
mit Texten/Informationen werden angewendet.

Checkliste Unterrichtsmethoden/ Lernarrangements

Eingesetzt wurde Lernsituation (LS)
Dreiergesprach LS1
Expertengesprach/

Fishbowl

Galerie-/

Museumsrundgang

Stationslernen LS 2
Podiumsdiskussion LS 3
Strukturlegen (SOL) LS 4

Kooperative Gruppenarbeit LS 3 LS 4
Arbeiten mit Texten/ LS1 LS 2 LS 3 LS4 |LS5
Informationen
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3.3 Makrosequenz

J. Leonard

. @ Handlungsschritte Lern-/Methodenkompetenz
Zeit/| @ T — Theori i Personale .
h E eorie, P Kompetenz Medien
o Praxis Handlungsprodukte
1 Handlungssituation: Arbeits- und Zeitplan Gruppen- Smart-
Entwicklung eines erstellen prozesse board
vegetarischen gestalten
Gerichtes fur die
Speisekarte des
Restaurants Vivek
Festlegung:
Handlungsprodukte
c g,
o und zeitliche
K] Reihenfolge.
8 | sist Protokollant
4 Vegetarismus: Kenntnis Gber bestimmte Sich aktiv in Info-
Grunde fir eine Kostformen der Gruppe blatter
vegetarische Ovo-lacto-Vegetarier einbringen Arbeits-
$ | Ernahrung ableiten. Lacto-Vegetarier blatter
@ Veganer
S Bewertung der Kostformen
2 nach gesundheitlichen
= Aspekten
4 Gemise: Gemuseauswahl nach Sich aktiv in Struktur
Informieren tber ernahrungsphysiologischen | der -legen
Qualitat von Gemise Kriterien kooperativen | Sortier-
Entwickeln von Kenntnis Uber Qualitat und | GA auf-
Einteilungskriterien Marktangebot von Gemuiise |einbringen gabe
Informieren Uber Fach-
einige spezielle Arbeitsplatz gestalten buch
Gemusearten Info-
S Blatt
ko AB
£ Schwe-
2 den:
- rétsel
4 Vitamine: Technologische und Sach- und Fach-
Ableitung der ernahrungsphysiologische Zielgerichtet buch
ernédhrungs- Kenntnisse zu Vitaminen kooperieren Folien-
physiologischen (C,B1,E,D,K,A) puzzle
Bedeutung von Schaubilder zu Ab-
$ |Vitaminen Vitaminverlust erlautern bildung
@ |Informieren tber -en
€ | Vorkommen und
g Aufgaben der
= wichtigsten Vitamine
4 Garverfahren: Kenntnis Uber verschiedene Fach-
S Garverfahren (Kochen, buch
@ Blanchieren, Dampfen,
£ Pochieren, Dinsten, Braten,
qg Frittieren, Grillen,
= Schmoren)
1 Team-Test
in der Gruppe einen Mit-
Test bearbeiten verantwortung
tragen
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J. Leonard

10

6 Rezepturrecherche Vegetarische Gerichte Sach- und Laptop
Konzeption des heraussuchen und auf zielgerecht Koch-
Gerichtes Eignung prifen kooperieren bucher
Erstellen eines Berechnungen mit Excel
Arbeitsablaufplans durchfiihren Urteilsfahig
c Erstellen einer sein
_GE) Materialkostenrech- Foren der
= nung Arbeitsorgani-
8 | Zusammenstellen der sation
< | Projektmappe umsetzen
4 Probekochen Arbeitsplatz gestalten Formen der Fotos
- Erstellen Arbeitsteilig vorgehen Arbeits- Bewer-
S vegetarischer Pflanzliche Rohstoffe zu organisation | tungs-
c Gerichte eigenstandigen Gerichten umsetzen bbdgen
5 verarbeiten und anrichten
£ = .
80 Mit-
g = verantwortung
< tragen
2 - Bewertung der Arbeitsschritte selbststandig | Urteilsfahig Beamer
g Gerichte nach kontrollieren und bewerten | sein Bewer-
2 vereinbarten Kriterien Fair kritisieren | tungs-
2 | und Entwickeln von Sich aktivin | folie
s Optimierungsideen der Gruppe
X einbringen
S = Schiiler Info-Blatt= Informationsblatt GA= Gruppenarbeit
L = Lehrer AB= Arbeitsblatt



