RAHMENLEHRPLAN
fiir den Ausbildungsberuf

Bicker/Bickerin

(Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 29.01.2004)

Lernfeld 6:

Herstellen von Backwarensnacks

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Zielformulierung:

Die Schiilerinnen und Schiiler stellen Backwarensnacks aus unterschiedlichen Teigarten,
Fiillungen und anderen Zutaten in geeigneter Kombination her. Sie beachten die rechtlichen
Vorschriften.
Die Schiilerinnen und Schiiler entwickeln neue Rezepturvarianten und beriicksichtigen Kun-
denwiinsche, Kaufverhalten und Kostenstruktur. Sie fiihren vergleichende Kostenberechnun-
gen durch. Die Schiilerinnen und Schiiler beachten die besonderen hygienischen Anforderun-
gen an die Lagerung und Verarbeitung der Zutaten sowie die Besonderheiten der Pridsentati-
ons- und Darreichungsformen der Backwarensnacks.

Die Schiilerinnen und Schiiler beurteilen ihre Produkte selbststindig unter Marketinggesichts-
punkten.

Inhalte:

Belegte Brot- und Brétchensorten

Gebackene Snacks mit Auflagen

Gebackene Snacks mit Fiillungen

Trendgebicke

Teige und Teigmischungen

Tierische und pflanzliche Zutaten

Vorgefertigte Produkte

Spezielle Backverfahren

Kalt- und Warmlagerung, Wiedererwarmung
Verpackung fiir Direkt- und AuBer-Haus-Verzehr
Qualitédtsbeurteilung, Qualitidtserhaltung, Sortimentsgestaltung, Werbung; Materialkosten

Differenzierung.

Die Lehrplanziele
und -inhalte werden
in eine Checkliste
Uberflhrt.

Backer/Backerin

Checkliste
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Teilkompetenz

— : Ich kann fachlich

Das ist vollig neu Dazu kann ich Dazu habe ich richtig und sicher

fiir mich. etwas sagen. schon eigene | peschreiben, wie
Erfahrungen. ich das mache

Ich stelle Backwarensnacks aus unterschiedlichen Teigarten,
Fiillungen und anderen Zutaten in geeigneter Kombination her:

...belegte Brotsorten

...belegte Brotchensorten
...gebackene Snacks mit Auflagen
...gebackene Snacks mit Fillungen

...Trendgebacke

Ich beachte die rechtlichen Vorschriften bei der Herstellung von
Backwarensnacks.

Ich entwickle neue/eigene Rezepturvarianten flr Backwarensnacks.

Ich berlicksichtige Kundenwinsche, Kaufverhalten und Kostenstruktur
bei der Herstellung von Backwarensnacks.

Ich fihre vergleichende Kostenberechnungen fir die Herstellung von
Backwarensnacks durch.

Ich beachte die besonderen hygienischen Anforderungen an die
Lagerung und Verarbeitung der Zutaten von Backwarensnacks.

Ich
Darreichungsformen der Backwarensnacks.

beachte die Besonderheiten der

Prasentations-

VOr-,
und

Ich
Marketinggesichtspunkten.

beurteile meine Produkte

selbststandig

unter

Beobachtbar formu-
lierte Lernziele unter-
stutzen Diagnostik und

Umgang mit Heterogenitat

Diagnostische Zugange im Unterrichtsalltag

Die Lernenden beschreiben die Her-
stellung belegter Backwarensnacks

Lernvoraussetzungen

(drei verschiedene Teigarten).

Sie begrtinden, wie sie dabei die recht-
lichen Vorschriften und hygienischen
Anforderungen beachten.

Die Lernenden begrutinden die Prasen-
tations- und Darreichungsform ihrer
hergestellten Backwarensnacks. »

Die Lernenden erkldren, wie sie ihre |

Produkte unter Marketinggesichts-
ter Brote (0. a. Snacks),

punkten beurteilen. ‘

Die Lernenden ...

Die Checkliste
ein Instrument, mit
dem die Lernenden
ihren Lernstand

wahrend

- lm R?n;n ein’e—r Di‘rekten Instruktion

Die Lehrperson
bestimmt die Lernziele.

Die Lernenden beschreiben die Herstellung
belegter Backwaren (drei verschiedene
Teigsorten) in einem Backereifachgeschaft.

macht sie den
Lernenden transparent.

Die Lehrperson bestimmt
die Erfolgskriterien und

~Jede/r von |hnen kann am Ende des
Unterrichts die Herstellung von mindestens 3
belegten Broten/Brétchen beschreiben (je ein
leichter, ein deftiger und ein edler Snack). Ich
gehe davon aus, dass viele von lhnen auch
mehr als drei schaffen.”

Die Lehrperson hat das

Selbstverpflichtung
und Engagement fur die
Lernaufgabe entwickeln.

Ziel, dass die Lernenden

Uber eine realistische berufliche Problem-
stellung, in der sich viele der Lernenden
wiedererkennen, wird die Motivation (und in
deren Folge Selbstverpflichtung bzw.
Engagement) erzeugt.

Lernenden mittels Input
das grundlegende
Wissen zur Verfugung,
(bzw. zeigt
Modellverhalten) und

Die Lehrperson stellt den

sichert das Verstandnis.

Lehrervortrag zum Thema:
Herstellen belegter Snacks mit frischen
Backwaren".

Falls Unklarheiten bei einigen Lernenden vorhanden
sind:

.Tafelkino" (Lehrperson erklart einem Teil der
Klasse erneut das Thema)

Es erfolgt ein
angeleitetes Uben.

Die Lernenden wenden die Schrittfolge zur
Herstellung auf mindestens drei weitere
Snackvarianten an.

Die Lehrperson flhrt
eine
Lernerfolgskontrolle

sytematisiert und
schlieRt den Unterricht
ab.

durch, fasst zusammen,

Je ein Beispiel fur die Herstellung leichter,
deftiger bzw. edler Snacks wird von den
Lernenden im Plenum vorgestellt. Die
Lehrperson gibt ein Feedback.

Je nach Nutzung des Differenzierungs-
angebots werden weitere Snackvarianten
vorgestellt.

Sobald die Lernenden
die Lerninhalte
verstanden haben, wird
vertiefend und
unabhangig geiibt.

Ausgehend vom Lernstand, der in der
Unterrichtseinheit erreicht wurde, kann eine
differenzierte Orientierung zur Vertiefung,
Anwendung in der Praxis/Ubung gegeben
werden.

Fremdsteuerung des Lernprozesses

Effektiv und ohne |
zusatzlichen Auf- |
wand koénnen Vor- ‘
kenntnisse und

ist -erfahrungen er- |

mittelt werden. ;L

und

nach dem Lernpro-
zess selbst ein-
schatzen.

Nutzung

o — Leiteraufgabe(n)

\ Entscheiden Sie selbst, auf welcher Stufe der Leiter (1 — 3) Sie einsteigen. Aufgabe 3 ist von allen zu [
H erledigen. Die Aufgaben 4 und 5 dienen der Vertiefung und zum Weiterdenken — sie sind nicht |
verpflichtend.

5
Wie bereiten Sie belegte Snacks so zu, dass die Kunden diese problemlos (ohne Verluste auf Hemd, Hose etc.)
verzehren kénnen? ,

|

4.

Erklaren Sie die Besonderheiten bei der Herstellung von Backwarensnacks nach Kundenwunsch fur Verbraucher ‘ ‘
mit unterschiedlichen Essgewohnheiten (leichte, nicht belastende Snacks; Snacks mit natirlichen, ékologisch
erzeugten Zutaten; deftige Snacks).

3.
Fertigen Sie einen auf das Wesentliche reduzierten, gut visualisierten Ablaufplan fir das Belegen und

l

Herrichten von Snacks an. ‘

2 |

Legen Sie die richtige Reihenfolge fiir die Zusammenstellung von Snacks fest (Vergleich mit dem Lehrbuch) und

begrinden Sie diese: ‘!

A Basisgeback so auswéhlen, dass es zur Belagskomposition passt ’
B Aufstriche auswéhlen, die im Geschmack variieren |
C Hauptbelag festlegen
D Garnituren und ergénzende Beldge so auswéhlen, dass sie in Geschmack und farblichem Kontrast

passen

i

Tragen Sie aus eigenen Erfahrungen zusammen, nach welchen Kriterien Kunden belegte Snacks in einem

Backereifachgeschaft auswahlen. (Vergleich in Partnerarbeit und anschlieRend mit dem Lehrbuch)

——— e —————— S — __|
| ——— = _ e m = * - = E—— o ‘
" u | u h
| Individuelle Hilfestellungen |

|
\‘ [
.JH »,ole haben fiir die Bearbeitung der ,Nele, lassen Sie sich bitte von Ben LAhmed, Sie nutzen bitte selbststandig |
| . . . . = . = “
| Aufgabe 15 Minuten Zeit. Wer nicht noch einmal erkldren, wie Snacks das Ubersetzungsprogramm.
weiter kommt, fragt zunéchst leise  belegt und hergerichtet werden, bevor
ie:_ne:;_l _I;\Iach’tc)arrg _ Fln_d;)l; 'ttSIe ccljort Sie mit der Arbeit beginnen. ,Das haben Sie fast richtig erklért ,
T?mIe7 Fiire, ruien sle micnh oitte an aen Vergessen Sie bitte nicht zu begriin- |
B den, warum Sie ...“ (Feedback) “
Sandwiches | |
‘ sind i Vgelegte i l ‘
An der Tafelrlickseite angeheftete e '
Ubersichten (Grundlagenwissen), i oy '
Erklarungen von Fachbegriffen/Fremd- Du kannst auch Ei oder Salat nehmen. ‘
. . . . Den Belag legt man flach auf.
wortern, Beispiele, Rechtsvorschriften s s e = ek Text in einfacher {
‘ =y an die die Lernenden Wéhrend deS Kunden essen gern warme Sandwiches. / SpraChe
Unterrichts jederzeit selbstandig zu- Crrie it “
greifen konnen. Z. B.: |
Convenience = Bequemlichkeit
Convenienceprodukte = Fertig-
’ produkte (z. B. Mischungen fur Teige,
| Fullungen, Auflagen oder Fullungen) et
_ _ __|

i, “I\—Iotieren Sie af em ettl
(ohne Nutzung von Hilfsmitteln): ,m

- die Schrittfolge bei der Herstellung beleg- |

- hygienische Anforderungen, die bei der ,
| Herstellung belegter Brote (0. a. Snacks) |
| beachtet werden mussen und :

maoglichst

Unterricht

- Anforderungen an die Prasentation und |
Darreichung belegter Brote (0. a. Snacks)
| in einem Backereifachgeschatft.

(Beispiel) |

einige Tage vor dem

Lernhindernisse

i‘ Fragen/Impulse:

- ,Habe ich so erklart, dass Sie alles verstehen
| konnten?*

- ,Sind die Aufgabenstellungen fiir Sie verstandlich

\  formuliert?”

| - Hatten Sie ausreichend Zeit zum Uberlegen/Lesen/

im konkreten
Unterricht

- ,Sind die Aufgaben so gestellt, dass sie sich an lhrer |
praktischen Tatigkeit orientierten?”

{ Arbeiten ... etc.?“
1
!

,Erkldren Sie mir, wie Sie darauf gekommen sind?“

| - Habe ich Ihre Vorkenntnisse, Interessen, Lernstile
| etc. berticksichtigt?
Gab es im Unterricht gentigend Gelegenheiten, Fragen |
zu stellen, nicht Verstandenes zu klaren, zu tiben und

| zu wiederholen?
| - Konnten Sie zwischen unterschiedlich schwierigen

Lernhindernisse 1
aufzuspiren (und ‘l
zu beseitigen) ist ]
Aufgabe der Lehr-
person sowohl im
konkreten Unter- |
richt als auch im |
Rahmen der regel-
maBig durchzufih-
renden Evaluation.

Lernen an Stationen

Bearbeiten Sie bitte zunéchst alle ,Schnupperaufgaben” der Stationen 1 bis 7. Entscheiden Sie danach, welche zwei
Wahlstationen Sie mindestens vertiefend bearbeiten. Die Stationen 1 und 7 sind Pflichtstationen und in jedem Fall zu

absolvieren.

& Station 1 (P) ) ¢ Station 2 (W) = Station 3 (W) 2
Partygebacke aus Brot- und Kleine Partyschnitten und Bufett - Partygebacke aus

o Kleingeback o \ Happen j Murbeteig J

Schnupperaufgabe Schnupperaufgabe Schnupperaufgabe

Aus Brot- und Kleingebackteig werden
meist Partygebacke mit hohem Deko-
rationswert hergestellt. Welche Teig-
arten eignen sich flr solche Gebacke?

(Selbstkontroll-Blatt am Lehrertisch)

So genannte ,Kanapees® sind kleine
Snacks, die bei Stehempfangen und
Blffetts zum Verzehr aus der Hand
angeboten werden. Formulieren Sie
zwei Anforderungen, die solche Snacks
erfullen mussen.

(Selbstkontroll-Blatt am Lehrertisch)

g Station 4 (W) -
Desserts mit

% Murbeteiggebacken o

Schnupperaufgabe

Bei der Arbeit mit krem- und sahne-
haltigen Fullungen muss man sehr rein
arbeiten und besonders auf hygie-
nische Vorschriften achten. Warum?

(Selbstkontroll-Blatt am Lehrertisch)

Station 5 (W) )
Partygebacke aus
Blatterteig o
Schnupperaufgabe

Wiederholen Sie das Grundrezept fur
Blatterteig. Erganzen Sie die Zutaten:
1000g Weizenmehl, ...

(Selbstkontroll-Blatt am Lehrertisch)

Vertiefungsaufgaben Station 4

Wiederholen Sie die Rezepturen fr
Butter- und Kasemdurbeteig. Finden Sie
auf der Basis des Recherchematerials
je zwei geschmacklich passende Krem-
fullungen fur Murbeteigtaschen.

An der Station finden Sie 6 Bilder, die
einen arbeitserleichternden Ablauf zei-
gen. Bringen Sie die Bllder in die
richtige Reihenfolge und fertigen Sie
sich eine Ablaufskizze an.

Stellen Sie ein kleines Merkblatt (A5)
mit den wichtigsten Regeln im Umgang
mit leicht verderblichen Sahne- und
Kremfullungen zusammen.

(Beispiele)

(. Station 7 (P) 2
Anrichten von
Partygebacken

_ = J

Schnupperaufgabe

Skizzieren Sie eine Variante, Party-
snacks auf einem grof3en runden
Tablett anzurichten und legen Sie das
Bild an der Station aus.

Gebackene Fleischpasteten sind be-
liebte Partygebacke. Warum fullt man
nach dem Backen flussige Sulze in das
Innere dieser Pasteten?

(Selbstkontroll-Blatt am Lehrertisch)

p

Station 6 (W)

Pikante Torten und
Desserts

1

Schnupperaufgabe

Bei einer Torte denken Menschen
zuerst an etwas SiuRes. Stellen Sie zu-
sammen, welche Merkmale (bzw. Zu-
taten) auch auf pikante Torten zutreffen
konnten.

(Selbstkontroll-Blatt am Lehrertisch)

Das vollsténdige ,Lernen an Stationen‘ kann
beim Autorenteam angefragt werden.

Vertiefungsaufgaben Station 6

Entwickeln Sie auf der Basis des vorlie-
genden Rezepts einer Schinken-Sah-
nekrem-Torte eine eigene pikante Tor-
te.

Neben Torten bieten sich auch kleinere
Desserts mit festen Gebackkdorpern an.
Kreieren Sie (auf der Basis der abge-
bildeten Brandmasseschwane mit Ka-
sekrem) zwei Desserts, deren Korper/
Hille ebenfalls aus Brandmasseteig
hergestellt ist.

Auch Bisquitteig eignet sich flr kleinere
Desserts. Recherchieren Sie 2 - 3
Rezeptbeispiele.

(Beispiele)

t Aufgaben, Materialien, Lernwegen etc. wéhlen?
| - War mein Feedback fiir Sie eine Hilfe, Fehler zu
k korrigieren?

(Beispiele) |

B — e ———)

Lehrplanziele

als Evaluation ‘

Der Vergleich zwi- |
schen Lernaus-
gangslage und
Lernfortschritt ge- |
lingt den Lernenden !
am Besten mit der |
Checkliste - aber

auch mit Lerner- ’
folgskontrollen. ’L

Lernfortschritte

am Ende der

Lerneinheit und im Laufe

der Ausbildu

anderen Farbe

‘ Lernerfolgskontrolle

Beschreiben Sie die Herstellung
| | der Backwarensnacks gemal

I vorliegender beruflicher

| | Problemstellung.

4

| Erklaren Sie, wie Sie dabei die
[ | hygienischen Anforderungen
bertcksichtigen.

| Beschreiben und begriinden Sie,
wie Sie die Backwarensnacks im
Geschaft prasentieren/darreichen.

(Beispiel)

Metareflexion (1-2 mal/S;j.)

Ich konnte meine Leistung in ...
verbessern/halten/nicht halten. 1

Daslag an ...
Geholfen hat mir vor allem ...

Folgende Lerntechniken habe ich
regelmaBig angewendet ...

Ich bin mit meiner Leistung/
Entwicklung in ... zufrieden/nicht
zufrieden.

L}

(Beispiel)

der Diagnoseergebnisse zur Differenzierung und individuellen Forderung

a1
i 'ﬂ_‘

Die SuS stellen Backwarensnacks aus unterschiedlichen Teigarten, Fillungen und anderen Zutaten in geeigneter Kombination her. Sie beachten
die rechtlichen Vorschriften. Die SuS entwickeln neue Rezepturvarianten und berlicksichtigen Kundenwiinsche, Kaufverhalten und Kostenstruktur.
Sie fuhren vergleichende Kostenberechnungen durch. Die Schillerinnen und Schiller beachten die besonderen hygienischen Anforderungen an die
Lagerung und Verarbeitung der Zutaten sowie die Besonderheiten der Prasentations- und Darmreichungsformen der Backwarensnacks. Die
Schillerinnen und Schiler beurteilen ihre Produkte selbststandig unter Marketinggesichtspunkten.

Argumentieren

Halten Sie einen leidenschaftlichen
Vortrag, in dem Sie potentielle Kunden
lhrer Béackerei davon  Uberzeugen,
Backwarensnacks aus lhrer Herstellung zu
kaufen.

Formulieren Sie zu drei Backwarensnacks
den Text fir einen  Werbefiyer.
Uberzeugen Sie darin potentielle Kéufer
durch gute Argumente vom Kauf des
jeweiligen Snacks.

Aufgabenstellung

Wéhlen Sie unter Bericksichtigung der
Lehrplanziele und Ihrer eigenen Vorlieben
beim Lemen 2 Aufgaben aus, die Sie
allein oder zu zweit bearbeiten. Sie kbnnen
dabei aus unterschiedlichen Kategorien
wahlen, missen aber nicht. Entscheiden
Sie abschlieBend, welche der bearbeiteten
Aufgabe Sie prasentieren. lhre schriftliche
Arbeitsplanung legen Sie mir bitte am
Ende der Stunde vor.

Arbeitszeit: 8 Unterrichtsstunden

Urteilen

Stellen Sie einen Katalog von Kriterien (und
Indikatoren) zusammen, mit deren Hilfe
Backwarensnacks unter Marketinggesichts-
punkten beurteilt werden kénnen. Wenden
Sie den Katalog auf zwei eigene Beispiele
an.

Beurteilen Sie, wie in lhrem eigenen Praxis-
betrieb Kundenwinsche, Kaufverhalten und
Kostenstruktur berlicksichtigt werden. Leiten
Sie u. U. Maltnahmen zur Optimierung ab.

Erkunden

Ordnen

Recherchieren Sie (im Internet, in der
Fachliteratur, in verschiedenen Backereien
etc.) 5 — 7 neue Rezepturvarianten flr
Backwarensnacks und stellen Sie diese
auf geeignete Weise vor.

Befragen Sie zu zwei verschiedenen
Zeitpunkten 20 Passanten in der Nahe
einer Backerei zu deren Winschen
bezuglich Backwarensnacks und dem
tatsachlichen Kaufverhalten.

Drehen Sie mit lhrem Smartphone ein
kleines Video, in dem Sie am Beispiel
eines leichten, mit biologischen Zutaten
hergestellten Snacks fur ein gesundes
Frihstuck/eine gesunde Zwischenmahizeit
werben,

Entwickeln Sie eine Fotodokumentation,
mit deren Hife 5 - 7 hygienische
MaRnahmen bei der Herstellung und
Prasentation von BWS dargestellt werden.

Legen Sie eine Sammiung von
Rezepturen/Herstellungsanleitungen) far
mindestens 12 Backwarensnacks (je 4
leichte, deftige und gehaltvolle) an.

Fertigen Sie ein Lernplakat (oder eine
Informationsbroschire) an, in dem/der Sie —
geordnet und  Ubersichtich - 15
verschiedene Backwarensnacks far
potentielle K&ufer prasentieren.

Lerntheke

ng

=
i

mit einer |

|

\

|
|
|

Die ,Werkstatt® basiert

Vorlieben beim Bearbei

ward Gardner). Diesen

N
auf

einer ldee von Annemarie v.
d. Groeben und Ingrid Kaiser
(2012). Die Autorinnen gehen
von der Pramisse aus, dass
jeder Lernende individuelle

ten

von Aufgaben hat (vergleich-
bar dem Konstrukt der multi-
plen Intelligenzen von Ho-

Be-

< sonderheiten ist bei der Kon-
struktion von Lernaufgaben

tragen.

(im Lehrerteam) Rechnung zu

J

Schétzen Sie jetzt, kurz vor Abschluss des Lernfeldes, Ihren Lernstand erneut mit Hilfe der Checkliste ein (Bleistift).
Wéhlen Sie auf Grundlage dieser Einschédtzung aus dem Angebot der Lerntheke eine Aufgabe aus und bearbeiten
diese. Wenn Sie fertig sind, nehmen Sie bei mir am Lehrertisch Platz und besprechen die L6sung mit mir. Alternativ
kénnen Sie sich von mir auch das Material zur Selbstkontrolle geben lassen.
AnschlieBend bearbeiten Sie - sofern noch Zeit ist - weitere Aufqaben aus der Lerntheke.

s

&

Herstellen von Backwarensnacks
Belegte Brote

\

0=

J

Herstellen von Backwarensnacks
Belegte Brotchen

ey

Herstellen von Backwarensnacks
Trendgebacke

\

Beachten rechtlicher
Vorschriften

Beachten hygienischer
Vorschriften

3

Prasentations- und
Darreichungsformen von
Backwarensnacks

e e ——

o W

Selbststeuerung des Lernprozesses

B

Herstellen von Backwarensnacks
Gebackene Snacks

Berucksichtigung von
Kundenwiunschen, Kauf-
verhalten und Kostenstruktur

Die volistdndige Lerntheke kann
beim Autorenteam angefragt werden.

ldee und Gestaltung ©: Katja Kober/Volker Kre3 (LASUB/Lehrerausbildungsstatten) 2020

(einige Aufgabenstellungen und Beispiele entstanden auf der Basis des Lehrbuches ,Lernfelder der Backerei® von Claus Schonemann, 2011, Gildebuchverlag)



