LERNEN IM ARBEITSPROZESS
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Entstehungsgeschichte

* Nach der Wende: viele arbeitslose
ehemalige Teilfacharbeiter

e ABM ohne Qualifizierung zum Berufs-
abschluss bietet keine Perspektive

» hohe Motivation, erhebliche
Vorgualifikationen vorhanden

Notwendigkeit:

griindliche Ausbildung in
anerkannten Berufen




An- und ungelernte junge
Erwachsene

Qualifiziert werden junge Erwachsene

» ohne Berufsabschluss,

* mit Arbeitserfahrungen als An- oder
Ungelernte,

* die aufgrund ihrer Vorqualifikationen nicht
fiir eine reguldre Umschulung geeignet
sind.

Innovationen des Modells:

Kombinierte
Beschéftigungs-
und Qualifizier-
ungsmalinahme \

Gliederung der
Qualifizierung in
Module

Lernen im
Arbeitsprozess
durch Lern- und
Arbeitsauftrage




Kombinierte Beschaftigungs-
und QualifizierungsmafBRnahme

Gliederung der Qualifizierung in Module

| Moduldefinitionl

* Sie beziehen sich auf das Berufsbild und den Aus-
Bildungsrahmenplan
» Sie gliedern sich nach betrieblichen
Arbeitsbereichen bzw. Ablaufen




Lernen im Arbeitsprozess als
didaktisch-methodisches Konzept
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» Die Einbeziehung vorhandener
Qualifikationen

X » Die Nutzung unterschiedlicher
\ )
: Starken
» die Arbeit in Gruppen

 die Differenzierung des
Lernprozesses

* die praxisgerechte
Qualifizierung

 selbstandiges Planen und
Handeln
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Kleingruppe bearbeitet
Lernmaterialien




Erganzender
Theorieunterricht

Arbeiten werden selbstandig
durchgefiihrt




Qualitatskontrolle

Planungsablauf

Was sind die Schwerpunkte in der
betrieblichen Praxis?

Wie werden diese Schwerpunkte mit
dem Rahmenausbildungs- und dem
Stoffverteilungsplan verbunden?

Welche Rolle spielt das
Ausbildungsteam bei der Erarbeitung
und Erprobung von Modulen?

Welche Besonderheiten gibt es bei der
Organisation sowie der Durchfiihrung
von Lern- und Arbeitsauftriagen?




Methodische und didaktische Leitlinien

Methodik

selbststandige Erarbeitung,
Demonstration, Vortrag

Didaktik

Fasslichkeit, Anschaulichkeit,

Praxis Theorie

. Verbindung Theorie&Praxis

Kenntnisse

Auszug der Module und
Lernauftrage

Lern Modul / Lernauftrag Ausbildungs | Zeitraum

NI rahmenplan

3. Modul 3 Nahrungszubereitung Kleinkiiche | 83 Nr.8

3.1 Kochen fir Kleinhaushalte u. groere 83 Nr.9 7 Wo
Gruppen §3 Nr.10

3.2 Backen

3.3 Kalte Kuiche

3.4 Anrichten, Portionieren, Sortieren

6. Modul 6 Gestalten von Réumen und §3 Nr.7
Wohnumfeld §3 Nr.9 4 Wo

6.1 Tisch eindecken fiir besondere Anlésse §3 Nr.14

6.2 Raumgestaltung, Dekorieren, Geschenke

6.3 Pflanzenpflege, Gestecke gestalten

vom Einfachen zum Komplizierten,
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,,Lernen im Arbeitsprozess*

Lernmaterialien zum

Beruf: Hauswirtschafter/in

In diesem Modul eignen Sie sich Kenntnisse an ber die
in Bezug auf Personen, Arbeitsplatz und Arbeitsmittel. Das Erstellen von Speiseplanen unter
Berlicksichtigung der Jahreszeit und des Marktangebotes gehort ebenfalls dazu. Herstellen

von Gerichten,

der

Gebacken und

unter g von

Garverfahren. Speisen garnieren, anrichten und servieren.

Das Modul 3 besteht aus folgenden Lernauftragen:

Kochen Kl

Kalte Kiiche

aushalte und Gruppen

Name, Vorname:

Plan fiir die Durchfiihrung:

Beginn:

Leiti

Arbei

Qualitiitskontrolle:

AbschluBgespriich:

zu vermittelnde theoretische Lehrstoffe It. Lehrplan

Lernauftrag Haushaltskunde Wirtschaftslehre Fachrechnen
3.1. Kochen Kiichentechnische Einrichtung Umrechnung von
Eigenschaften der Néhrstoffe Arbeitsplatz Kochrezepten
Geréte und Maschinen im Umgebungsein- Kostenberechnung,
Kiichenbereich flusse Kostenvergleiche
Hyagiene,
Unfallschutz
3.2. Backen Kiichentechnische Einrichtung Umrechnung Teigmengen,
Eigenschaften der Nahrstoffe Arbeitsplatz Kostenberechnung,
Bedienung und Funktion Hyagiene, Kostenvergleiche

Backofen, Kiichenmaschine

Unfallschutz




Durchgefiihrte Lernauftrage:
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Arbeitsautrag

Ihre Eltern freuen sich auf ihre Silberne
Hochzeit. Uberraschen Sie sie mit einer Torte
aus Biskuitmasse!

Richten Sie bitte das Geback an!

¢ In diesem Auftrag erlernen Sie:

> Herstellen von Biskuitmasse

> Bedienen von Herden und elektrischen
Kiichengeriten

» Kennenlernen von Hygienevorschriften

» Kalkulieren von Rezepten

> Erstellen eines Einkaufszettels

> Handhaben und B von Kochbiichern




Gestaltung von Arbeitsablaufen

B iswitase
4 Eier 1. Backofen vorheizen
AEL  Wasser Umluftofen 160°C, Ober- und
£y dE Unterhitze 180°C
1 Vanillinzucker : .
759 Mehl 2. Backform einfetten bzw. mit
759 Speisestirke Backpapier auslegen
Backpulver
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Eier einzeln aufschlagen, in eine Zucker einrieseln lassen, warmes Wasser dazugeben
Schiissel geben und schaumig rithren Und aufschlagen bis die Masse sich verdoppelt hat

Mehl, Speisestirke und Backpulver vermischen  Masse mit Handriihrgerat Stufe 1
und dber die Eimasse sieben vorsichtig verriihren bis der Teig glatt ist

Die Biskuitmasse in die vorbereitete Form geben und sofort in den vorgeheizten
Backofen geben.
Backzeit beim Blech ca. 12 — 15min, bei der Springform 30 - 35min

Auserlesene Varianten

s

. Erkennen Sie die vielfaltigen Garverfahren und tragen sie entsprechend ein!
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1. Das Braunen und Garen durch intensive Warmestrahlung oder Wérmeleitung ohne
oder mit wenig Fett bezei man als da:
2. Ein Garen in reichlich Fliissigkeit unter Wasser und Vo des
Gargutes ist das ...
3. Garen im eigenen Saft, eventuell unter Zugabe von wenig Fliissigkeit und wenig Fett
nennt man .
4. Ein kombiniertes Garverfahren von kurzem Bréaunen oder Anbraten in wenig heiem
Fett und langsamen Weitergaren in wenig heiRer Flissigkeit nennt man das
5. Ein Garen in viel Flissigkeit ist da
6. Garen in stromendem Wasserdampf nennt man ...
7. Braunen und Garen im eigenen Fett oder mit wenig heiBem Fett ist das
8. Das Garen und Braunen von Teigen ist das ..
9. Das Garen in viel siedender Flussigkeit ist das

Garen und Bréunen in viel heiem Fett nennt man ...
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Ich will meine
Balkonkasten be-
pflanzen.

N =

Ja, entferne die alte
Erde und saubere
deine Kasten.

Beginne aber erst
im Mai mit
Bepflanzen!

Ich habe mir ein
paar neue Kasten
gekauft.

Es besteht im April
noch Nachtfrostgefahr

Oh, ja! Nur gut
durchwurzelte
gesunde Pflanzen

Mug ich beim
Kauf der Pflanzen
was beachten?

Soll ich die
Erde gleich
dungen?

Nein! Du fullst
deine Kasten mit
frischer Blumenerde.

Vorher must du die
Abzugslocher mit
Kieselsteinen
abdecken

Blumen-
erde

Die ausgetopften Wurzelballen vor dem
Einpflanzen in ein Wasserbad tauchen
Die Pflanzballen nur so tief einsetzen, dat
sie ca 2cm mit Erde bedeckt sind und gut
andricken

Kraftig Angieen!

Nach einen Monat kann man mit der
Nachdtnauna beainnen.

[
Leitimpulse fiir den Auftrag
I

1. Jede Jahreszeit hat ihre Pflanzen. Wahlen Sie einige Pflanzen fir Balkonkasten und Kiibel
aus und ordnen sie in die Ubersicht ein!
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Nee: Tuipe
A G Ferbe: rot, el veil, burt

Blitezeit  1lI-V
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3 Fartigen See eireneigeren Pflanzenkatalog flr Balkon- und Kibelpflanzenant

Sadot:  somig, helbsdheitig
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Modul 3

Nahrungszubereitung
Seite 12
Zeit Arbeitsschritte Arbeitsmittel, Lebensmittel
beitsgeriite

Kalkulation

11.  Wihlen Sie Ihre Rezepte aus und fiillen Sie die Einkaufs- und Kalkulationstabelle aus!
Rezept: Kochbuchseite:
Rezept Lagerbestand Einkaufs- Einzelpreis je Menge Einkaufspreis kalkulierter Wert
menge

Gesamtpreis

Gewdirzzulagen 3%

zum Gesamtpreis
Endpreis

Welche Kosten miissen Sie fiir das Gericht berechnen?

Rezept:
Beriicksichtigen Sie eine Energiepauschale von 10% zum
Endpreis!

Preis/Portion
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Bewertungstabelle

N Ausb. TN | Aush. TN Ausb.

Einrichtung des
Arbeitsplatzes

Umgang mit Geriten
> Handriihrgeriit
>

Einhaltung der

Reihenfolge der

Backergebnis
> Aussehen

Backergebnis
G

Portionieren und
Anrichten

| Sortengerechte

| Miilltrennung

TN:  Teilnehmer
Ausb.:  Ausbilder
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Maurer

13



Starthilfe Sor ershausen .V,

Wir haben trotz der vielen Arbeit den
Humor nicht verloren

Wir haben die Neugier auf ,,Neues
Lernen* geweckt

Wir sind fur neue Ideen offen

Vielen Dank fur lhre Aufmerksamkeit!!
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