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1. Vorstellung eines Lehrkonzeptes
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Herleitung der Relevanz

Digitalisierung ...

« ...ist sowohl Gegenstand als auch Ausdruck sich verandernder beruflicher Arbeit.

Die Forderung von digitalisierungsbezogenen Kompetenzen angehender Lehrkrafte

+ ... gilt als integraler Bestandteil der Lehrkraftebildung (Graf et al. 2021).

e ...Mmuss das Lehren und Lernen mit digitalen Instrumenten erfahrbar machen, denn Lehrkrafte setzen

digitale Medien nach positiven Erfahrungen eher ein (Eickelmann et al. 2019).

Didaktisch-intendierte Arbeitsanalysen

- ...bilden die digitale Transformation von Arbeitsprozessen flr zukunftige Fachkrafte transparent in der

Berufsbildung ab (Gerholz et al. 2022, S. 12f.; Knutzen & Howe 2021, S. 211; Rau 2020, S. 90; Hanssler & Hanssler 2020, S. 117ff.).
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Vorstellung des Lehrkonzeptes

In einem Blended Learning Design
konzeptionieren, verwirklichen, prasentieren
und evaluieren Studierende des
beruflichen Lehramts (ll. DBR) in
Kooperation mit Unternehmen des
Berufsfeldes selbstandig ihre digitalen
Exkursionen, um selbst
Handlungskompetenzen zu erwerben.

Studierende erschliel3en sich die Bedeutung
des Konzepts des Lernens in
vollstandigen Handlungen (l.), indem sie
selbst diesem Konzept folgen.
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Il. Design-Based Research zur
Evaluation der digitalen Exkursion
(Schmiedebach & Wegner, 2021, S. 4)

I. Vollstandige Handlung zur
Erstellung der digitalen Exkursion
(Mesch & Meisel, 2022, S. 39)

Entwicklung & Erstentwurf
der digitalen Exkursion &
des Evaluationsinstruments

Evaluation der digitalen Exkursion

Informieren 8
Analysieren

durch:
Studierende & Referendare

Handlungskompetenz

digitale Kompetenzen

Evaluieren &
Reflektieren

Planen

(medien-)didaktische Kompetenzen
berufswissenschaftliche Kompetenzen
Methodisch- fachwissenschaftliche Kompetenzen
didaktische Planung
unter

{medien)didaktischen

Aspekten Durch-/

Ausfiihren

Entscheiden

uswertung & Reflexion
der digitalen Exkursion

Problemanalyse:

Forschungsstand mittels
Literaturanalyse ermitteln

2. Runde
Evaluation der Exkursion durch:
Schiler:innen & betreuende Lehrkrafte



Wie lauft das ab?

Einfilihrung- vorlesungsfreie Projekt-
veranstaltungen Erarbeitungsphase | Zeit Erarbeitungsphase I abschluss
Winter-Semester Sommer-Semester

* Vertiefung Elemente der

» Datenschutz & CC-Lizenzen didaktischen Plantng:

. . . o Design Lehr-Lern-Material . = : o
Kennenlernen « Arbeits- & Betrlebsapalyse . LehfLernzieIformuIierung Vell;offe.ntllchen digitaler

: éUSS'Cht o « berufswissenschaftliche Analyse o Operatoren EX urzlgp al

e Gruppentinaung . Sachana|yse iy . * besuc . I1gItaler
Elngrieltung * Einfulhrung Filmschnitt . \Iélc?nezoespctri]cr)]ﬁjes Opal-Kurses éXkurSIonen anderer

rojektmappe « Einfihrung in Elemente der > . ruppen

* Impressionen digitaler didaktischen Planung g)?keljrg?oenasrfc?:zuengtma . + Evaluationsauswertung

Exkursionen « Didaktische Transformation ptmapp eigene Exkursion

«  Evaluation von
Unterrichtssettings” >
Uberarbeitung & Einbinden
digitaler Evaluationstools

* Reflexion schreiben
* Abgabe Projektmappe
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2. Beispiele digitaler Exkursionen zur Abbildung von
Arbeitsprozessen
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Beispiel 1: Arbeitsprozesse im Fleischereihandwerk

y | * Grobzerlegung

N

5 | * Ausbeinen

5 | * Fleischwertsortierung

i | * Wolfen

Kiuhlen Fettteile bei 4°C

¢ | * Warzen, Starterkulturen zusetzen

Y| » Mengen und/oder Kuttern

5 | * Fullen

5 | * Rauchern

1o | © Reifen und Trocknen

Abbildung 1: Arbeitsschritte bei der Herstellung einer Rohwurst (eigene

Darstellung CC-BY-NC 4.0 Bergmann & Multer)
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PR_Exkursion_Bergmann_Miiller

Einschreibung
Uber den Kurs
[ Einfithrung in den Kurs

D Berufswissenschaftliche Einordnung

(¢ (&2 |

— Checkliste
#: | Herstellen einer Rohwurst
4 | ® 1 Hauptvideo - Herstellung einer Teewurst
[ Video Teewurst
4 | @ 2. Begleitmaterialien
g Begleitiexte
m Crafiken und Clips
3. Test zur Herstellung einer Rohwurst
4. Komplexaufgabe: schematische Darstellung zur Herstellung einer Teewurst
2 ||. Prozessketten weiterer Rohwirste
4 | - Video "ltalia" & "Zwiebelmett"
[ Video Italia
[ Video Ziebelmett
Aufgaben zu "ltalia & Zwiebelmett"

g Literaturverzeichnis

Abbildung 2: Ausschnitt aus dem Opal-Kurs ,Digitale Exkursion in das
Fleischereihandwerk” (eigene Darstellung CC-BY-NC 4.0 Bergmann &

Muller)
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Beispiel 1: Arbeitsprozesse im Fleischereihandwerk

Abbildung 3: Ausschnitte aus der digitalen Exkursion in einen Fleischereibetrieb (Aufnahme Klatt)

Rauchern,
Reifen &
Trocknen

Grobzerlegung Fleischwert- Wolfen &

& Ausbeinen sortierung Wurzen
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Fachwissen im Fleischereihandwerk & curriculare Verortung

Lernfeld 10: Herstellen von Rohwurst 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Ziel:

Die Schiilerinnen und Schiiler stellen Rohwiirste her. Sie planen den Herstellungsprozess im
Team, legen Arbeitsablaufe fest und setzen geeignete Maschinen und Gerite zur rationellen
Herstellung und Lagerung cin. Fiir thre Rezepturen wihlen sie geeignete Rohstoffe aus und
berticksichtigen dabei technologische, wirtschaftliche und rechtliche Vorgaben Die Schiile-
rinnen und Schiiler beurteilen die hergestellten Produkte, auch unter Verwendung von Krite-
rienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler und Qualititsmingel und leiten
MabBnahmen zu deren Vermeidung ab. Sie wihlen Verkaufsargumente fiir ihre Produkte aus.
Sie fithren Berechnungen zu Herstellung, Lagerung und Verkauf durch.

Inhalte:

Gewiirze, Zusatzstoffe, Zutaten

Wursthiillen

Technologie der Rohwurstherstellung
Prasentation

Qualititssicherung

produktrelevante Rechtsvorschriften
Gewichts-, Analysen- und Preisberechnungen

Abbildung 4: Lernfeld 10 - Herstellen von Rohwurst, Ausbildung Fleischer:in (KMK 2005)
Abbildung 5: Handbetriebener Fleischwolf & Schneidsatz

(eigene Darstellung CC-BY-NC 4.0 Bergmann & Muller)
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Fachwissen im Fleischereihandwerk & curriculare Verortung

Lernfeld 7:  Herstellen von Roh- und Kochpikelwaren 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Ziel:
Ohne Umrétung

Die Schilerinnen und Schiler stellen Roh- und Kochpékelwaren her. Sie planen den Herstel- Besichitee i —
lungsprozess im Team, legen Arbeitsablidufe fest und setzen geeignete Maschinen und Geréte .

zur rationellen Herstellung und Lagerung ein. Fiir ihre Rezepturen wahlen sie geeignete Roh-
stoffe aus und berticksichtigen dabei technologische, wirtschaftliche und rechtliche Vorgaben.
Die Schilerinnen und Schiiler beurteilen die hergestellten Produkte, auch unter Verwendung
von Kriterienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler und Qualitatsméangel und
leiten MabBnahmen zu deren Vermeidung ab. Sie wihlen Verkaufsargumente fiir ihre Produkte
aus. Sie fithren Berechnungen zu Herstellung, Lagerung und Verkauf durch. Mit Umrdtung +NO2

—

> ,-"{Jletrnyoglobin (grau-braun) \:,
b . 7

. Fe’

Myoglobin (rot)

Fe®*

Inhalte:

Denaturieren

Nitrosomyoglobin (rot) = » (Nitrosomyochromogen (rot)

Gewtirze, Zusatzstoffe
Pikelverfahren, Umrétung
Methoden der Formgebung
Raucherverfahren, Raucherzeugung
Reifungsverfahren

Priisentation . . . . ..
Qualitatssicherung Abbildung 7: Lebensmittelchemisches Fachwissen am Bsp. der Umrdtung (Bergmann

produktrelevante Rechtsvorschriften & Muller, 2023)
Lakeherstellung, Lakeberechnung
Gewichts- und Preisberechnung

Fe?*(stabilisiert) Fe?*(stabilisiert

Abbildung 6: Lernfeld 7 - Herstellen von Roh- und Kochpokelwaren, Ausbildung Fleischer:in (KMK 2005)
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Beispiel 2: Arbeitsprozesse in der Gemeinschaftsverpflegung

4 W Digitale Exkursion: Die Gemeinschafts-Verpflegung - 1

v Das Herstellen einer Mahizeit in der Gemeinschafts-Verpflegung ) Einschreibung

3 'Wer sind wir?
Hier startet die digitale Exkursion in der Gemeinschafts-Verpflegung. ; Warum sine digitale Exkursion?
& Was gibt es zu entdecken?
Viel Spa[&' 4 & Das Wérter-Buch
[%] wérter-Buch
+ Das Video zu der Waren-Annahme und der Waren-Lagerung @ :.‘ # Das Herstellen einer Mahizeit in der Gemeinschafis-Verpfiegung
4 & Die Waren-Annzhme und die Waren-Lagerung
I Der Lese-Text zu der Waren-Annahme und der Waren-Lagerung
|} Das Video zu der Waren-Annahme und der Waren-Lagerung
Der Test zu der Waren-Annahme und der Waren-Lagerung

m Oer Le:

) Das Video zu der Personal-Hygiene

‘ext zu der Personal-Hygiene

Der Test zu der Personal-Hygiene
4 & Mach mal Pause!

4 £ Die vor-bereitenden Verfahren

Bist du bereit?

# & Die Schnitt-Techniken
[lm Der Lese-Text zu den Schnitt-Techniken
[) Das Video zu der Schnitt-Technik: Hacken
Der Test zu der Schnitt-Technik: Hacken
[ Das Video zu der Schnitt-Technik: Brunoise
Der Test zu der Schnitt-Technik: Bruncise

[] Das Video zu der Schnitt-Technik: Chiffonade

Der Test zu der Schnitt-Technik: Chiffonade

Das Video zu der Schnitt-

chnik: Emincé (Geschnetzeltes)

Loése die Aufgaben im Test.
Du musst NICHT alles richtig haben.

Der Test zu der Schnitt-Technik: Emincé {Geschnetzeltes)
Y Das Video zu der Schnitt-Technik: Jardiniére
Der Test zu der Schnitt-Technik: Jardiniére

Du wirst weiter-geleitet, wenn du mit dem Test fertig bist.

4 & Mach mal Pause!

st du bereit?
Waren-Annahme und Waren-Lagerung 1
4 # Die zu-bereitenden Verfahren

&8 Los geht's! 1. Aufgabe I Der Lese-Text zu den zu-bereitenden Verfahren
7] 1. Aufgabe &
- Y Das Video zu den zu-bereitenden Verfahren
(@ 2. Auigabe ® Was bedeutet die Abkiirzung MHD? - i

(7] 3. Autgabe Der Test zu zu-bereitende Verfahren
O Das st die Abkiirzung fir Mindest-Harte-Dauer 4 = Die Essens-Ausgabe
© Das ist die Abkiirzung fur Mindest-Haltbarkeits-Datum. I Der Lese-Text zu der Essens-Ausgabe
) Das ist die Abkiirzung fir Maschinen-Herstellungs-Dauer. [} Das Video zu der Essens-Ausgabe
Der Test zu der Essens-Ausgabe
# Die Nach-Bereitung in der Grok-Kiche
4 % Geschafft!

[ Super. du bist (fast) fertig!

| I Meine Geschafft-Liste
(& Hast du Fragen?

Antwort abgeben

Digitale Exkursion: Die Gemeins
Verantwonticn

‘einer Exkursion f0r Lemende im Berutsfeid E & H

Biber-Moler & Kobylka 2023

~ Das Warter-Buch
Das ist ein Wérter-Buch.
Es gibt viele schwere Warter
In dem Warter-Buch haben wir dir Fremd-Warter und lange Wérter erklart.
Gibt es noch ein Wort, was du nicht verstehst?
Dann schreibe es hier rein: (g Hast du Fragen? (Kicke auf das Bid, wenn du mochisst)
Dankeschan! * Mach mal Pausel
Super!
Du hast die Halfte der digitalen Exkursion geschafft

Du hast jetzt 10 Minuten Pause.
Trinke oder esse etwas.
Oder entspanne dich einfach.

Gleich geht es weiter!

~ Geschafftl
Hier findest du eine Liste
In der Liste kannst du schauen, was du hier gelemt hast
Die Liste heil3t: Geschafft-Liste.
Was habe ich gelernt?

GeNeMe 2023

Gemeinschaften in Neuen Medien
13.-15. September 2023 in Dresden

Jahreskonferenz

Tagungsbeitrag mit
Studierenden

Kobylka, Biber-Muller & Klatt*
(2023).

Design & erste
Evaluationsergebnisse einer
sprachsensiblen, digitalen
Lernumgebung zur
Kompetenzentwicklung von
Berufsschullehrkraften. In T.
Kohler, E. Schoop, N. Kahnwald
& R. Sonntag, Gemeinschaften in
Neuen Medien (GeNeMe),

Dresden.

1
RCAIEE R Digitale Exkursion in der Gemeinschafts-Verpflegung (Mensa Matrix)
Thema: Das Herstellen einer Mahlzeit in der Gemeinschafts-Verpfiegung
Hast du dieses Thema verstanden?
Weilit du, was das ist?
Bitte kreuze an.
1. Die Waren-Annahme und | Ja, ich habe Geht Nein. Kei
die Waren-Lagerung os @ schon. ® Ahn nng.&
verstanden. —
Ich weill, was .MHD" bedeutet. o O 0o
Ich weiBl, was ich beim
Wareneingang kontrollieren o il ]
musst,
Ich kenne das _FIFO-Prinzip”. o O o

Abbildung 8: Ausschnitt der digitalen Exkursion in OPAL (CC-BY-NC-ND 4.0 Kobylka, Biber-Muller & Klatt 2023)
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https://www.conftool.net/geneme2023/index.php?page=browseSessions&form_session=25&presentations=show

Be

Speisen-

Berufliche Handlungen von

Kommunikative
Schnittstellen

Abbildung 9: Darstellung des Arbeitsprozessebenen 3 & 4 der Speisenherstellung in der Gemeinschaftsverpflegung (CC-BY-NC-ND 4.0 Kobylka, Biber-Muller & Klatt 2023)

spiel 2: Arbeitsprozesse in der Gemeinschaftsverpflegung

P

C
% Speisen- Warenbeschaffung Vorbereitende Zubereitende Speisen- Entsorgung
'E planung und -lagerung Verfahren Verfahren ausgabe und Reinigung
z 4 I 4 4
=
Warenbedarf von | Waren annehmen Arbeitsplatz, Gerate Lebensmittel garen Bestellungen Abfalle umweltgerecht
einfachen und prifen und Gebrauchsgiiter entgegennehmen, entsorgen
E Speisen ermitteln vorbereiten Speisen ausgeben
5 Waren geméal deren Gemilse und Satti- Convenience- Reklamationen Gerate reinigen
X Anforderungen lagern | gungsbeilagen Produkte entgegennehmen,
% varbereiten weiterverarbeiten weiterleiten
c
g Kontrolle der Lager- Arbeitsplatz, Gerate Salate zubereiten Arbeitsplatz reinigen
> bestande und Gebrauchsgter
- vorbereiten
©
s Dressings, Suppen herstellen
S Marinaden und
uﬂf Panierungen
herstellen Frucht- und
Sililkspeisen herstellen

auf Basis erstellter Rezepte Waren
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beschaffen Diatassistent:in

Lager verwalten

auf Basis erstellter Rezepte Speisen

vor- und zubereiten

Konditor:in

Kontrolle aller Abldufe

M. Ed. Christiane Klatt // Technische Universitat Dresden

Desserts zubereiten
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Bestellungen
bearbeiten

Fachkraft
Gastgewerbe

Verteilung Speisen und Reinigung

Speisenplanung Uber -zubereitung bis zum Anrichten der fertigen GerichteKoch/Kochin

Systemgastronom:innen
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Beispiel 3: Arbeitsprozesse in der Individualgastronomie

Beispiele auf der Arbeitsprozessebene 3 & 4

Service leitet
Bestellung an

Kiiche weiter

Prozess: Service im Vorbereitende Kiiche gibt

In PUt Restaurant (Bestellung) Verfahren Gericht an
: Service weiter
Kunde - Fisch
. . > Kartoffel
betritt g(esg'ruﬁung > Gemiise/ Salat
itzplatz-

Restaurant T

\ Gastgesprach/
Verkaufs-

beratung

Prozess: Gericht servieren

Gericht Gericht

: : prasentieren aushandigen
Prozess: Tischvorbereitung /

Servietten Tisch .
- _ : Fisch
falten \ / cindecken Prozess: Warenlagerung s

& -beschaffung

Blumengesteck
binden

Abbildung 10: exemplarische Arbeitsprozesse & Kommunikationsschnittstellen in der Individualgastronomie (eigene Darstellung)

.
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Beispiel 3: Arbeitsprozesse in der Individualgastronomie

Beispiele auf der Arbeitsprozessebene 4

vorbereitende Verfahren

2. Salzen

Abbildung 11: Ausschnitte aus Video zur Fischverarbeitung und -zubereitung nach dem Sous-Vide-Garverfahren (@Karow & Klatt, 2024)

r‘;
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Beispiel 3: Arbeitsprozesse in der

Individualgastronomie
Ausschnitte aus dem entstandenen Lehr-Lernsetting (Opal-Kurs) Rezept

Lemsiuation

~MNach dem Sous-Vide-Verfahren gegarte
_ _ _ Marane aus dem Arendsee mit gerésteten
Stelle dir folgende Situation vor: Mandelpldttchen, zerlassener Butter und
Du bist Azubi im zweiten Lehrjahr zum Koch/ zur Kdéchin im Restaurant des Flair Hotels Deutsches Haus. altmaéarkischen Salzkartoffeln an Blattsalat”

Heute ist Samstag und das Restaurant hat viele Gaste.

Du kennst dich mit den Gerichten und den Zubereitungsmethoden (Zubereitungs-Methoden) gut aus.
Deswegen sollst du heute den Service an einem Tisch unterstitzen.

Heute steht ein besonderes Gericht auf der Karte:

Ein Gast hat Interesse an diesem Gericht.
Der Gastweild nicht, was ,, Sous-Vide gegart” bedeutet.

Zutaten fiir 1 Person

& 150g  Marine (kichenfertig, aus dem Arendsee)
Du darfst den Gast beraten. & 2008 festkochende Kartoffeln
. . . . . & 25 Eichblattsalat
Bei der Beratung erkldrst du dem Gast die Zutaten und die Zubereitung. s b= Rt
Zutaten und Zubereitung finden wir im Rezept. L L] L) .
& 20z Strauchtomaten (kleiny
Y
&

15¢ Mandelblattchen
salz, Pfeffer, Mehl, Olivendl, Balsamico-Essig

4 &

Das Rezept schauen wir uns jetzt an.

'A
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Beispiel 3: Arbeitsprozesse in der Individualgastronomie

Ausschnitte aus dem entstandenen Lehr-Lernsetting (Opal-Kurs)

v Video Fischverarbeitung und Zubereitung 8 4 Zur Statistik || & Bearbeiten
In diesem Video bekommt ihr einen kKleinen Einblick in die Kliche des Flair Hotels Deutsches Haus. Zu sehen sind dabei die wesentlichsten Arbeitsschritte der ZUDEFE“UHQ eines FiSCth‘FiChtS mit dem Sous-Vide-Verfahren.
Schaut das Video gem mehrmals, um euch auch schon erste Motizen fur die spatere BE‘EI"IIWDI’TUI"IQ der Fragen ZU machen.

”‘;
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Beispiel 3: Arbeitsprozesse in der Individualgastronomie

Ausschnitte aus dem entstandenen Lehr-Lernsetting (Opal-Kurs)

Was sehe ich hier?

Ordne die Zutaten flir das Fischgericht (Fisch-Gericht) auf dem Bild richtig zu.
So gibst du deine Antwort ab:

Du musst daflir die Worter unter dem Bild auf das Bild ziehen. Klicke auf Antwort abgeben. (unten links) Antwort abgeben

Danach: Klicke auf Weiter. (unten rechts i
Salzkartoffeln (Blatt-)Salat (Gergstete) Mandelblattchen ( ] 1 @_We“?_r,_ )

r‘;
Mandelblattchen (Mandel ' i j ) DRESDEN ‘
Tomaten antieipltchen (ke Salzkartoffeln (Salz-Kartoffeln) Blattsalat (Blatt-5alat) Fisch (Mardng) concept S md

Blattchen)



Beispiel 3: Arbeitsprozesse in der Individualgastronomie

Ausschnitte aus dem entstandenen Lehr-Lernsetting (Opal-Kurs)

| | @ Test abschlieBen

Vakuumieren in gastronomischen Betrieben

Aufgaben:
g Geradteauswahl
1. Beantworte die Fragen zuerst OHNE deine Notizen!
. Balkenvakuumierer Kammervakuumierer
2. Uberprife deine Antworten VOR AbschlieBen des Tests mit dem Lesetext!
3. Gib deine Antworten ab und beende den Test! —

Geeignet flr Flussigkeiten 0
Luft wird von allen Seiten entzogen. 0
Funktioniert mit glatten Beuteln. 0O
Luft wird tber Beutel6ffnung abgezogen. 0
Geeignet flr feste bis pastdse Speisen. 0

Funktioniert mit strukturierten Beuteln 0

O
O
O
O
O
O
O
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Beispiel 3: Arbeitsprozesse in der Individualgastronomie

Beispiele auf der Arbeitsprozessebene 3 & 4

Service leitet
Bestellung an

Kiiche weiter

Prozess: Service im Vorbereitende Kiiche gibt

In PUt Restaurant (Bestellung) Verfahren Gericht an
. Service weiter
Kunde > Fisch
. . - Kartoffel
betritt g(egrulﬁung - Gemduse/ Salat
itzplatz-

Restaurant T

\ Gastgesprach/
Verkaufs-

beratung

Prozess: Gericht servieren

Gericht Gericht

: : prasentieren aushandigen
Prozess: Tischvorbereitung /

Servietten
falten

Tisch )
, Prozess: Warenlagerun Fisch
/ eindecken 8 g filetieren

& -beschaffung

\ Blumengesteck
binden

Abbildung 10: exemplarische Arbeitsprozesse & Kommunikationsschnittstellen in der Individualgastronomie (eigene Darstellung)
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Beispiel 3: Arbeitsprozesse in der Individualgastronomie

Ausschnitte aus dem entstandenen Lehr-Lernsetting (Opal-Kurs)

r Das Video zu den Serviettentechniken &

Aufgaben:

1. Video anschauen: Schau dir das Video an.

2. Video anschauen und Semiettentechniken falten:

» Schau dir nochmal das Video an.
» Falte die drei Semviettentechniken aus dem Video nach. Nehme dich mit deinem Handy per Video auf.
¢ Hinweis: Du kannst das Video zu den Serviettentechniken stoppen, wahrend du faltest.

3. Video speichern:

« Speicher dein Video auf deinem PC.
s Benenne das Video nach deinem MNamen.
s Beispiel: Video_Servietten Vorname MNachname.

Wenn du fertig bist, klicke auf das Bild. Dann geht es weiter.
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Beispiel 4: Arbeitsprozesse in der Muhlenwirtschaft
Ausschnitte aus dem entstandenen Lehr-Lernsetting (Opal-Kurs)

Digitale Exkursion in die "Dresdner Miahle"

B Digitale Exkursion in die "Dresdner Miihle"

| Einschreibung

#= HIER GEHT'S LOS!

= Wer sind wir?

#= Modul 1: Vorstellung der Dresdner Mihle
[l Pauschen

#= Modul 2. Grundlagenwissen Getreide

# Modul 3: Warenannahme und Mihlenlabor
#= Modul 4: Reinigung des Getreides

2 Modul 5: Der Mahlprozess

#= Modul 6: Europaisches Getreidemonitoring und Halal und Kosher
#= Abschiuss + Danksagung

O Mitteilungen

i Literaturverzeichnis

& Willkommen zur digitalen Exkursion in die Dresdner Miihle!

Schén, dass Sie dabei sind! In dieser interaktiven Lernreise werfen wir gemeinsam einen Blick hinter die Kulissen einer modernen Getreidemiihle und begleiten den Weg des Weizenkoms — von der
Anlieferung bis hin zum fertigen Mehl.

Wir — Anne, Svenja, Carolin und Thomas — freuen uns, dass Sie an unserer virtuellen Tour durch die Dresdner Mihle teilnehmen.
Im Rahmen unseres Lehramtsstudiums der Lebensmittel-, Emahrungs- und Hauswirtschaftswissenschaften entstand diese digitale Exkursion, um Ihnen einen spannenden Einblick in die Arbeitsweise
und Bedeutung der Dresdner Mihle zu geben.

Unsere digitale Exkursion ist in sechs spannende Kursbausteine unterteilt, die Sie Schitt fur Schritt durch den gesamten Produktionsprozess filhren und dabei die wichtigsten Arbeitsschritte,
Maschinen und Qualitatsprifungen kennen lermen

Im ersten Modul lemen Sie die Dresdner Miihle kennen und bekommen einen Uberblick (iber den modemen Mihlenbetrieb und seine Arbeitsprozessschritte. Danach lemen Sie im Modul Zwei
wichtige Grundlagen zu Getreide, insbesondere Weizen, kennen

Im dritten Modul begleiten Sie das Getreide bei der Warenannahme und ins hauseigene Mihlenlabor, wo Sie erfahren, wie das Korn geprift und analysiert wird. Danach steht die Getreidereinigung
im Fokus — Sie lermnen, wie Staub, Steine und andere Fremdstoffe entfernt werden und warum das fur die Mehlgualitdt so wichtig ist. Im fiinften Modul dreht sich alles um den Mahlprozess: Vom
Walzenstuhl Gber den Plansichter bis hin zu den verschiedenen Mahlprodukten wie Schrot, Griefd, Dunst und Kleie. Im sechste Modul geht es um Prozesskontrollen und Zertifikate — also um die
Malnahmen, die Sauberkeit, Sicherheit und gleichbleibende Qualitat im Mihlenbetrieb gewahrleisten.

Nach jeder Einheit erwartet Sie ein kurzer Wissenstest, mit dem Sie |hr neu erworbenes Wissen dGberpriifen sollen. Die Tests missen absolviert werden, um im Kurs fortzufahren und am Ende eine
erfolgreiche Bewertung zu erhalten.

Puh, das klingt nach ganz schén viel auf einmal — aber keine Sorge, Sie schaffen das!

Damit Sie sich im Kurs besser zurechtfinden, méchten wir Ihnen "Komni™ vorstellen.

Korni ist Ihr smarter Guide durch den Kurs.
Mit einem Klick fahrt er Sie sicher durch alle Module und zeigt Ihnen jederzeit, wo's langgeht.
Im ersten Modul machen Sie sich auRerdem mit der Navigation, den Aufgabenformaten und dem Aufbau der Tests vertraut — so starten Sie perfekt vorbereitet in den Kurs.

Zum Abschluss des Kurses méchten wir Sie bitten, dem Link zur Evaluation zu folgen und lhre Eindriicke mit uns zu teilen. Ihr Feedback hilft uns nicht nur bei der Weiterentwicklung des Kurses,
sondemn unterstitzt auch unsere personliche Entwicklung als angehende Lehrkrafte.

Das war's vorerst — wir wiinschen Ihnen viel Spak beim Entdecken der Dresdner Miihle! o
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Beispiel 4: Arbeitsprozesse in der Muhlenwirtschaft
Ausschnitte aus dem entstandenen Lehr-Lernsetting (Opal-Kurs)

Digitale Exkursion in die "Dresdner Miahle"

F]

B Digitale Exkursion in die "Dresdner Miihle"

| Einschreibung

#= HIER GEHT'S LOS!

& Wer sind wir?

#= Modul 1: Vorstellung der Dresdner Mihle
[l Pauschen

#= Modul 2. Grundlagenwissen Getreide

# Modul 3: Warenannahme und Mihlenlabor
#= Modul 4: Reinigung des Getreides

2 Modul 5: Der Mahlprozess

#= Modul 6: Europaisches Getreidemonitoring und Halal und Kosher
#= Abschiuss + Danksagung

O Mitteilungen

i Literaturverzeichnis
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Kooperations- und Kommunikationsschnittstellen

cAnlieferungskontrolle vom Weizenkorn
*Qualitdtsbewertung
eDurchfuhrung und Planung von Analysemethoden

sAuswahl und Planung von Lagerarten
*Werterhaltende Lagerung und Uberwachung
sKontrolle und Dokumentation

*Optimierung der Lagerhaltung

m
(4]

ElScE

*Planung und Maschineneinsatz fir die Weizenreinigung
*Technisches Verstandnis und Effizienzberechnung
eDurchfuhrung und Kontrolle der Reinigung

LF6
sAnalyse und Planung der Verarbeitungsprozesse

*Kenntnisse zu Verfahren und Maschinen
*Konditionierung des Weizens

B

eAnalyse und Planung der Produktionsziele | LF 9M
*Technisches Verstiandnis und Prozessplanung

*Durchfuhrung und Kontrolle des Vermahlungsprozesses
sQualitdtskontrolle und Dokumentation

F7

F

eAnalyse und Planung der Reinigung

*Erkennen und Vermeiden von Kontaminationen
*Durchfuhrung der Reinigung

*Dokumentation und Optimierung der HygienemaBnahmen J

LF8

eAnalyse und Planung der InstandhaltungsmaBnahmen
*Technische Dokumentation und Vorbereitung
eDurchfiuhrung und Dokumentation der Instandhaltung
eQualitdtssicherung und Optimierung

L

!

\

Labor
Qualitatssicherung

=)

Logistik
Lagerung

Qualitatssicherung

Produktionsleitung
Produktentwicklung
Instandhaltung

Instandhaltung
Produktionsleitung
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Beispiel 4: Arbeitsprozesse in der Muhlenwirtschaft
Ausschnitte aus dem entstandenen Lehr-Lernsetting (Opal-Kurs)

Digitale Exkursion in die "Dresdner Mahle"

M Digitale Exkursion in die "Dresdner Miihle”

] Einschreibung

# HIER GEHT'S LOS!

o \Wer sind wir?

# Modul 1: Vorstellung der Dresdner Miihle
[l Pauschen

2= Modul 2: Grundlagenwissen Gefreide

2 Modul 3: Warenannahme und Mihlenlabor
2 Modul 4: Reinigung des Getreides

2 Modul 5: Der Mahlprozess

# Modul 6: Europaisches Getreidemonitoring und Halal und Kosher
# Abschiuss + Danksagung

O Mitteilungen

i Literaturverzeichnis

. Sehen Sie sich das Video ,Mihlen/abor” an

Aufgabe 2

@: Im hauseigenen Mihlenlabor wird die Qualitét sowohl der Getreidelieferungen als auch von Mehlproben sorgfaltig Gberprift. Jede Lieferung wird analysiert, um sicherzustellen, dass das Getreide
den hohen Qualitadtsanforderungen der Dresdner Mihle entspricht.

1. Laden Sie sich das Arbeitsblatt 2 "Miihlenlabor” herunter und machen Sie sich mit der Aufgabe vertraut.

2 @ Sehen Sie sich das Video ,Mihlenlabor® aufmerksam an.
Achten Sie besonders auf die Arbeitsschritte und die Untersuchungen, die im Labor zur Qualitidtsbewertung des Geireides bzw. Mehls eingesetzt werden

3. 4 Bearbeiten Sie das Arbeitsblatt 2 parallel zum Video.

Modul 3: Warenannahme & Mihlenlabor CC BY-NC-ND 4.0 Bohm
Arbeitsblatt 2

Das Miihlenlabor

/ Notieren Sie in eigenen Worten zu jeder Laboruntersuchung, was genau gepriift wird und
welche Schlussfolgerungen daraus gezogen werden kdnnen.
Die bendtigten Informationen entnehmen Sie bitte dem Video ,,MGhlenlabor”.

Kornqualitat Was wird gepriift? | Welche Konsequenz liefert das Ergebnis?
Feuchtigkeitshestimmung
Reinheitspriifung
Laboruntersuchungen
Mehlqualitat
Ordnen Sie den jeweiligen Laboruntersuchungen die passende Aussage zu. Fallzahlbestimmung

Korrektes Element hier
ablegen

Frerndstoffe, Schadlinge, Verunreinigungen

Korrektes Element hier
ablegen

Alpha-Arylase-Aktivitat [ Stirkeverkleisterung

Feuchtglutengehalt

Korrektes Element hier

ablegen Wassergehalt des Korns

Feuchtigkeitsbestimmung,

Korrektes Element hier
ablegen

Fallzahlbestimmung KlebereiweiBgehalt und -qualitst
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