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1. Vorstellung eines Lehrkonzeptes
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Herleitung der Relevanz

„Die stetig fortschreitenden (digitalen) Veränderungen in der Arbeitswelt erfordern 

kontinuierliche Anpassungen der beruflichen Tätigkeiten, um die Zukunftsfähigkeit der 

Branchen gewährleisten zu können.“

Digitalisierung …

• … ist sowohl Gegenstand als auch Ausdruck sich verändernder beruflicher Arbeit.

Die Förderung von digitalisierungsbezogenen Kompetenzen angehender Lehrkräfte 

• … gilt als integraler Bestandteil der Lehrkräftebildung (Graf et al. 2021).

• … muss das Lehren und Lernen mit digitalen Instrumenten erfahrbar machen, denn Lehrkräfte setzen 

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

Didaktisch-intendierte Arbeitsanalysen

• … bilden die digitale Transformation von Arbeitsprozessen für zukünftige Fachkräfte transparent in der 

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

In einem Blended Learning Design 

konzeptionieren, verwirklichen, 

präsentieren und evaluieren 

Studierende (II. DBR) in Kooperation mit 

Unternehmen des Berufsfeldes 

selbständig ihre digitalen Exkursionen, 

um selbst Handlungskompetenzen zu 

erwerben.

Studierende erschließen sich die 

Bedeutung des Konzepts des Lernens 

in vollständigen Handlungen (I.), 

indem sie selbst diesem Konzept 

folgen. 
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Wie läuft das ab?

Einführung-
veranstaltungen

Einführung-
veranstaltungen Erarbeitungsphase IErarbeitungsphase I

vorlesungsfreie 
Zeit Erarbeitungsphase IIErarbeitungsphase II

Projekt-
abschluss

Projekt-
abschluss

Regelmäßige Konsultationen mit Dozentin

Winter-Semester Sommer-Semester

Einführung in Filmschnitt & Opal & Onyx

Design Lehr-Lern-Material in Passung zur Lehr-
Lernzielformulierung

Arbeitsanalyse & Betriebspräsentation, 

Tipps & Hinweise zu Ton- & 
Videoaufnahmen

Tutorien/ 
Übungen

• Kennenlernen
• Aussicht
• Gruppenfindung & 

Einarbeitung 
Projektmappe

• Impressionen digitaler 
Exkursionen

• Kennenlernen
• Aussicht
• Gruppenfindung & 

Einarbeitung 
Projektmappe

• Impressionen digitaler 
Exkursionen

• Datenschutz & CC-Lizenzen
• Arbeits- & Betriebsanalyse
• berufswissenschaftliche Analyse
• Sachanalyse
• Einführung Filmschnitt
• Einführung in Elemente der 

didaktischen Planung
• Didaktik „Aufgabenerstellung & 

didaktische Reduktion“

• Datenschutz & CC-Lizenzen
• Arbeits- & Betriebsanalyse
• berufswissenschaftliche Analyse
• Sachanalyse
• Einführung Filmschnitt
• Einführung in Elemente der 

didaktischen Planung
• Didaktik „Aufgabenerstellung & 

didaktische Reduktion“

• Vertiefung Elemente der 
didaktischen Planung:

o Design Lehr-Lern-Material
o Lehr-Lernzielformulierung
o Operatoren

• Videoschnitt
• Konzeption des Opal-Kurses
• Über-/Bearbeitung 

Exkursionskonzeptmappe
• „Evaluation von 

Unterrichtssettings“ →
Überarbeitung & Einbinden 
digitaler Evaluationstools

• Vertiefung Elemente der 
didaktischen Planung:

o Design Lehr-Lern-Material
o Lehr-Lernzielformulierung
o Operatoren

• Videoschnitt
• Konzeption des Opal-Kurses
• Über-/Bearbeitung 

Exkursionskonzeptmappe
• „Evaluation von 

Unterrichtssettings“ →
Überarbeitung & Einbinden 
digitaler Evaluationstools

• Veröffentlichen digitaler 
Exkursion

• Besuch digitaler 
Exkursionen anderer 
Gruppen

• Evaluationsauswertung 
eigene Exkursion

• Reflexion schreiben
• Abgabe Projektmappe

• Veröffentlichen digitaler 
Exkursion

• Besuch digitaler 
Exkursionen anderer 
Gruppen

• Evaluationsauswertung 
eigene Exkursion

• Reflexion schreiben
• Abgabe Projektmappe
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Für ausführliche Impressionen zum 

Lehrkonzept folgen Sie diesem Link
und gelangen Sie zum Collaboard.

https://de.collaboard.app/acceptProjectInvitation?tenant=cb-subscription-406&token=TsDa1VqoXqatwJgmltcV1_tRmSABEOk2cpJqNweYSHgL0zo7ux07df-r8hVoczLvxIi9ifX64TGKBzmNd004rRO5GtO0SzK_8BZgEpK0NiOkvUPJHVz-xSWhD9DCi-FynGxaZqfhyztuK8O9vE6bCg
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2. Beispiele digitaler Exkursionen zur Abbildung von 
Arbeitsprozessen 
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Beispiel 1: Arbeitsprozesse im Fleischereihandwerk

1 • Grobzerlegung

2 • Ausbeinen

3 • Fleischwertsortierung

4 • Wolfen

5 • Kühlen Fettteile bei 4°C

6 • Würzen, Starterkulturen zusetzen

7 • Mengen und/oder Kuttern

8 • Füllen

9 • Räuchern

10 • Reifen und Trocknen

Abbildung 1: Arbeitsschritte bei der Herstellung einer Rohwurst (eigene 
Darstellung CC-BY-NC 4.0 Bergmann & Müller)

Abbildung 2: Ausschnitt aus dem Opal-Kurs „Digitale Exkursion in das 
Fleischereihandwerk“ (eigene Darstellung CC-BY-NC 4.0 Bergmann & 
Müller)
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Beispiel 1: Arbeitsprozesse im Fleischereihandwerk

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

Räuchern, Reifen, 
Trocknen

Wolfen, Würzen
Fleischwert-
sortierung

Grobzerlegung, 
Ausbeinen

Füllen
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Fachwissen im Fleischereihandwerk & curriculare Verortung

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 & Müller)
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Fachwissen im Fleischereihandwerk & curriculare Verortung

Abbildung 7: Lebensmittelchemisches Fachwissen am Bsp. der Umrötung (Bergmann 
& Müller, 2023)  

Abbildung 6: Lernfeld 7 - Herstellen von Roh- und Kochpökelwaren, Ausbildung Fleischer:in (KMK 2005)
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Abbildung 8: Ausschnitt der digitalen Exkursion in OPAL (CC-BY-NC-ND 4.0 Kobylka, Biber-Müller & Klatt 2023)

Beispiel 2: Arbeitsprozesse in der Gemeinschaftsverpflegung

Tagungsbeitrag mit 
Studierenden

Kobylka, Biber-Müller & Klatt* 
(2023). 
Design & erste 
Evaluationsergebnisse einer 
sprachsensiblen, digitalen 
Lernumgebung zur 
Kompetenzentwicklung von 
Berufsschullehrkräften. In T. 
Köhler, E. Schoop, N. Kahnwald 
& R. Sonntag, Gemeinschaften in 
Neuen Medien (GeNeMe), 
Dresden.

https://www.conftool.net/geneme2023/index.php?page=browseSessions&form_session=25&presentations=show


Digitale Betriebsexkursionen – Anwendung didaktischer Arbeitsanalysen in der beruflichen Fachrichtung Ernährung & Hauswirtschaft

M. Ed. Christiane Klatt // Technische Universität Dresden 
Folie 13

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

Beispiel 2: Arbeitsprozesse in der Gemeinschaftsverpflegung

Koch/Köchin

Hauswirtschafter:in Konditor:in

Systemgastronom:innen

Fachkraft 
GastgewerbeDiätassistent:in
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Beispiel 3: Arbeitsprozesse in der Individualgastronomie
Beispiele auf der Arbeitsprozessebene 3 & 4

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

Prozesse: Auftragsbearbeitung in der 
Küche

Service leitet 
Bestellung an 
Küche weiter

Prozess: Tischvorbereitung

Prozess:  Gericht servieren

Prozess: Service im 
Restaurant (Bestellung)

Anrichten & 
Warmhalten

Zubereitende 
Verfahren 2

→ Kartoffeln garen

Zubereitende Verfahren 1
→ Fisch Sous-Vide-Garen

Vorbereitende 
Verfahren
→ Fisch

→ Kartoffel
→ Gemüse/ Salat

Speisenplanung & 
Kalkulation

Gastgespräch/ 
Verkaufs-
beratung

Begrüßung 
& Sitzplatz-
zuweisung

Fisch 
filetieren

Gericht 
präsentieren

Gericht 
aushändigen

Input
Kunde 
betritt 
Restaurant

…

Küche gibt 
Gericht an 

Service weiter

Zubereitende 
Verfahren 3

→ Salat anrichten
→ Dressing 

herstellen

Blumengesteck
binden

Servietten 
falten

Tisch 
eindecken

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

3. Anrichten1. Sous-vide-Garen

3. Vakuumieren1. Wässern 

2. Braten

vorbereitende Verfahren

2. Salzen

zubereitende Verfahren

Beispiel 3: Arbeitsprozesse in der Individualgastronomie
Beispiele auf der Arbeitsprozessebene 4
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Beispiel 3: Arbeitsprozesse in der 
Individualgastronomie
Ausschnitte aus dem entstandenen Lehr-Lernsetting (Opal-Kurs)
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Beispiel 3: Arbeitsprozesse in der Individualgastronomie
Ausschnitte aus dem entstandenen Lehr-Lernsetting (Opal-Kurs)
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Beispiel 3: Arbeitsprozesse in der Individualgastronomie
Ausschnitte aus dem entstandenen Lehr-Lernsetting (Opal-Kurs)
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Beispiel 3: Arbeitsprozesse in der Individualgastronomie
Ausschnitte aus dem entstandenen Lehr-Lernsetting (Opal-Kurs)
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Beispiel 3: Arbeitsprozesse in der Individualgastronomie
Beispiele auf der Arbeitsprozessebene 3 & 4

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

Anrichten & 
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Verfahren 2

→ Kartoffeln garen
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& Sitzplatz-
zuweisung

Fisch 
filetieren

Gericht 
präsentieren

Gericht 
aushändigen

Input
Kunde 
betritt 
Restaurant

…

Küche gibt 
Gericht an 

Service weiter

Zubereitende 
Verfahren 3

→ Salat anrichten
→ Dressing 

herstellen

Blumengesteck
binden

Servietten 
falten

Tisch 
eindecken

Prozess: Warenlagerung 
& -beschaffung



Digitale Betriebsexkursionen – Anwendung didaktischer Arbeitsanalysen in der beruflichen Fachrichtung Ernährung & Hauswirtschaft

M. Ed. Christiane Klatt // Technische Universität Dresden 
Folie 21

Beispiel 3: Arbeitsprozesse in der Individualgastronomie
Ausschnitte aus dem entstandenen Lehr-Lernsetting (Opal-Kurs)
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Studierende ziehen ein Fazit
Welchen Mehrwert erkennen Sie in Arbeitsanalysen?

Welchen Mehrwert erkennen Sie für Ihre Schüler:innen in Arbeitsanalysen?



Digitale Betriebsexkursionen – Anwendung didaktischer Arbeitsanalysen in der beruflichen Fachrichtung Ernährung & Hauswirtschaft

M. Ed. Christiane Klatt // Technische Universität Dresden 
Folie 23

Literaturverzeichnis

Aeppli, J. & Lötscher, H. (2016). EDAMA - Ein Rahmenmodell für Reflexion. Beiträge zur Lehrerinnen- und Lehrerbildung, 34(1), 78–97. 

https://doi.org/10.25656/01:13921

ahgz. (o.A.). Geschäftsfelder: Die Begriffserklärung von Geschäftsfelder. https://www.ahgz.de/fachbegriffe/geschaeftsfelder-469

Cocard, Y. & Tettenborn, A. (2021). In Schule und Unterricht erlebte Praxis reflektieren. Swiss Journal of Educational Research, 43(1), 169–179. 

https://doi.org/10.24452/sjer.43.1.13

Eickelmann, B., Drossel, K. & Port, S. (2019). Was bedeutet die Digitalisierung für die Lehrerfortbildung? – Ausgangslage und Perspektiven. In B. Groot-Wilken, 

R. Koerber, B. Groot-Wilken & R. Koerber (Hg.), Nachhaltige Professionalisierung für Lehrerinnen und Lehrer. Ideen, Entwicklungen, Konzepte. Bielefeld: wbv 

(Beiträge  zur Schulentwicklung), S. 57—81.

Gardini, M. A. (2015). Marketing-Management in der Hotellerie. De Gruyter. https://doi.org/10.1515/9783110413724

Gerholz et al., 2022, S. 12f.; Knutzen & Howe, 2021, S. 211; Rau, 2020, S. 90). 

Graf, D., Graulich, N., Lengnink, K., Martinez, H. & Schreiber, C. (Hrsg.). (2021). Edition Fachdidaktiken. Digitale Bildung für Lehramtsstudieren-de: TE@M ‒

Teacher Education and Media. Springer VS.7

Hänssler, K. H. (Hrsg.). (2020 // 2021). Management in der Hotellerie und Gastronomie: Betriebswirtschaftliche Grundlagen (10., überarbeitete und 

aktualisierte Auflage). De Gruyter; De Gruyter Oldenbourg. https://doi.org/10.1515/9783110684506

Howe, F. & Knutzen, S. (2021). Arbeitsprozesse analysieren und beschreiben. tredition GmbH. https://doi.org/10.26092/elib/625

https://doi.org/10.25656/01:13921
https://www.ahgz.de/fachbegriffe/geschaeftsfelder-469
https://doi.org/10.24452/sjer.43.1.13
https://doi.org/10.1515/9783110413724
https://doi.org/10.1515/9783110684506
https://doi.org/10.26092/elib/625


Digitale Betriebsexkursionen – Anwendung didaktischer Arbeitsanalysen in der beruflichen Fachrichtung Ernährung & Hauswirtschaft

M. Ed. Christiane Klatt // Technische Universität Dresden 
Folie 24

Literaturverzeichnis

Kauffeld, S. (2014). Arbeits-, Organisations- und Personalpsychologie für Bachelor. Springer Berlin Heidelberg. https://doi.org/10.1007/978-3-642-42065-8

Kultusministerkonferenz (KMK) (2005). Rahmenlehrplan für den Ausbildungsberuf Fleischer/Fleischerin

Mesch, M. & Meisel, A. (2022). Lehr-Lernprozesse mit dem Modell der vollständigen Handlung gestalten: Ein Beitrag zur Didaktik der Sozialpädagogik (Bd. 2). 

wbv Publikation. https://doi.org/10.3278/I70346

Niethammer, M. (2006). Berufliches Lernen und Lehren in Korrelation zur chemiebezogenen Facharbeit: Ansprüche und Gestaltungsansätze. Zugl.: Dresden, 

Techn. Univ., Habil.-Schrift, 2005. Berufsbildung, Arbeit und Innovation: […], Dissertationen, Habilitationen: Bd. 7. Bertelsmann. 

Rau, F. (2020). Open Educational Practices im Lehramtsstudium. In K. Kaspar, M. Becker-Mrotzek, S. Hofhues, J. König & D. Schmeinck (Hrsg.), Bildung, Schule, 

Digitalisierung (S. 90–95). Waxmann.

Schlick, C., Bruder, R. & Luczak, H. (2018). Arbeitswissenschaft. Springer Verlag Berlin Heidelberg. https://doi.org/10.1007/978-3-662-56037-2

https://doi.org/10.1007/978-3-642-42065-8
https://doi.org/10.3278/I70346
https://doi.org/10.1007/978-3-662-56037-2

