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Didaktische Hinweise zum Einsatz der Unterrichtsmaterialien

1. Ziel

Die Unterrichtsmaterialien zeigen praxisbezogen auf, wie eine sprachliche
Férderung berufsbezogen und mit Binnendifferenzierung im Unterricht durch-
gefuhrt werden kann.

Jede Unterrichtseinheit setzt einen eigenen sprachlichen Foérderschwerpunkt.
Dieser richtet sich nach den fachlichen Anforderungen fiir das jeweilige Berufsfeld
und setzt an zentralen Forderschwerpunkten wie ,Textverstandnis® oder
»=adressatenbezogenes Sprechen® an.

Fur jede Unterrichtseinheit und fir je ein Lernziel stehen drei Mdglichkeiten zur
Verfigung. Diese sind gekennzeichnet als drei sprachliche ,Niveaustufen® (N1,
N2, N3). Damit wird eine sprachliche Binnendifferenzierung fir jede Foérderstufe
angeboten. Der direkte Bezug zum Deutschlehrplan fir die BS/BFS ist somit
gegeben: Standard-(,N1%), Forder-(,N2“) und Aufbau-(,N3“) Programm.

2. Aufbau
e Die Unterrichtsmaterialien sind wie folgt strukturiert:

- Grundsatzlich sind die Unterrichtsmaterialien gegliedert nach
Berufen/Berufsgruppen und den entsprechenden Kompetenzbereichen
aus dem Deutschlehrplan (,Sprechen und Zuhoéren®, ,Schreiben®,
.Lesen - mit Texten und Medien umgehen®, ,Sprache und
Sprachgebrauch untersuchen®) zugeordnet.

- Jedes Unterrichtsbeispiel enthalt drei Umsetzungsvarianten, also
jeweils drei unterschiedliche Arbeitsauftrage bzw. Arbeitsblatter: Das
sind die drei ,Niveaustufen® zur Sprachférderung.

- Diese ,Niveaustufen entsprechen im Anforderungsniveau den Stufen
aus dem Deutschlehrplan, also ,Férder-, Standard-, Aufbauprogramm®,
also ,N(iveaustufe)1”, ,N2 ,N3“. So kann der Unterricht zwischen
fachlichem Unterricht und Deutschunterricht aufeinander abgestimmt
werden. Die Abstimmung kann im Rahmen der Didaktischen
Jahresplanung erfolgen.

- Eine Ubersicht im Teil | dieser Handreichung (S.47) zeigt die genannten
Verknupfungen auf.

e Fir jedes bearbeitete Berufsfeld ist ein Koordinationsraster beigefligt
(siehe Teil 1l vor den Unterrichtsbeispielen). Dieses zeigt zusammen-
fassend auf, welche sprachlichen Aktivitaten in jedem Berufsfeld behandelt




werden und welche Bezlige es zum Lehrplan des Berufsfeldes und zum
Deutschlehrplan gibt.

e Den Unterrichtsmaterialien ist jeweils ein Planungsraster
(Kurzbeschreibung und allgemeine Hinweise) vorangestellt und ein
Methodenblatt (allgemeine Erlauterungen zu angewandten Methoden)
angehangt.

3. Einsatzmoglichkeiten

Die Unterrichtseinheiten sind beispielhafte Ausarbeitungen. Die Methodik bzw. die
Umsetzungsideen fur die sprachliche Forderung sind auf andere Berufsfelder

Ubertragbar.

Das im Teil Il beigefligte Einschatzungsverfahren kann vor dem Einsatz der
Unterrichtsmaterialien durchgefuhrt werden, muss aber nicht (siehe Hinweisblatt
zu Teil II).

Die drei verschiedenen ,Niveaustufen® pro Unterrichtsbeispiel kdbnnen und sollen
entsprechend der Zielgruppe eingesetzt werden. Daraus ergeben sich
verschiedene Einsatzmadglichkeiten im Bereich der Binnendifferenzierung:

- Z.B. konnen alle Niveaustufen gleichzeitig in einer Klasse eingesetzt
werden und die Schiiler wahlen selbst aus, welche Stufe sie bearbeiten
mochten.

- Z.B. konnte die Lehrkraft aber auch eine oder zwei Niveaustufe/n fur
eine Klasse bzw. fir jeden Schiler die entsprechende Stufe auswéhlen.

I Hinweis zum Einsatz der Arbeitsblatter im Unterricht:

=» Die Arbeitsblatter sind gekennzeichnet mit N1/N2/N3, um der Lehrkraft
anzuzeigen, fur welche sprachliche Niveaustufe ein Arbeitsblatt jeweils
geeignet ist.

= Fir den Einsatz im Unterricht empfiehlt es sich jedoch, diese
Kennzeichnung wegzulassen und stattdessen nur Gruppen auszuweisen.

= Da die Materialien auf der ISB-Homepage bearbeitbar zum Download zur
Verfigung stehen, _kann die Kennzeichnung der Arbeitsblatter auch
verandert bzw. geléscht werden.




Berufssprache Deutsch fur das Berufsfeld Hauswirtschaft/10. Jgst.

Koordination der Bereiche:
Praxisrelevanz — Lehrplanbezug Berufsfeld — Lehrplanbezug Deutsch — Methodische Hinweise

1. Sprechen und Zuhéren

Sprachliche Aktivitaten

Lehrplanbezug Berufsfeld

Lehrplanbezug
Deutsch fur BS und BFS

Didaktische Hinweise/Methoden

Eigene Interessen wahrnehmen und
artikulieren (bei der Betreuung; bei
der Teamarbeit usw.); dabei seinen
Kommunikationsstil der jeweiligen
Situation anpassen (Fachgesprache;
Gespréache mit Betreuenden)

Betriebswirtschaft LF1 (Die
Berufsausbildung mitgestalten)
Erziehung und Betreuung LF1
(Personen individuell wahrnehmen
und betreuen)

Speisenzubereitung und Service LF2
(Speisen und Getranke herstellen
und servieren)

10.1 Einfache berufliche
Gesprache fuhren; Meinungen
austauschen; Argumente
wahrnehmen und wesentliche
Aussagen verstehen;
Feedbackregeln; Sprechangste
Uberwinden; Arbeitsergebnisse
vorstellen; frei sprechen; auf
Lautstarke, Betonung achten

Leisen, Josef:

Methodenwerkzeug 3 ,Sprechblasen®,
Methodenwerkzeug 5 , Textpuzzle®,
Methodenwerkzeug 14 ,Satzmuster®

Entscheidungen begrinden (bei
Kéufen, bei der Einhaltung von
Vertragen; bei der Auswabhl von
Reinigungsverfahren)

Betriebswirtschaft LF2 (Guter und
Dienstleistungen beschaffen)

Raum- und Textilpflege LF2 (Textilien
reinigen und pflegen)

10.1

Leisen, Josef:
Methodenwerkzeug 21 , Thesentopf*

Konfliktgesprache fuhren und dabei Erziehung und Betreuung LF1 10.1 Leisen, Josef:

verbale und nonverbale (Personen individuell wahrnehmen Methodenwerkzeug 40 ,Aushandeln®
Kommunikationsformen erkennen und betreuen)

und anwenden

Gesprache fuhren Uber Speisenzubereitung und Service LF2 | 10.1 Leisen, Josef:

Arbeitsplanung bzw. mit Gasten/
Betreuenden und dabei Fachsprache
verstehen und benutzen (Kiche,
Pflege)

(Speisen und Getranke herstellen
und servieren)

Methodenwerkzeug 19 ,Flussdiagramm®
Methodenwerkzeug 22 ,Dialog*
Methodenwerkzeug 27 ,Memory*

Schreiben




Sprachliche Aktivitaten

Lehrplanbezug Berufsfeld

Lehrplanbezug
Deutsch fur BS und BFS

Didaktische Hinweise/Methoden

Arbeits- und Ablaufplane schreiben;
Uber etwas berichten

Betriebswirtschaft LF1 (Die
Berufsausbildung mitgestalten)

Raum- und Textilpflege LF1 (Lager-,
Wirtschafts- und Sanitéarraume
reinigen und pflegen)

Raum- und Textilpflege LF2 (Textilien
reinigen und pflegen)
Speisenzubereitung und Service LF2
(Speisen und Getranke herstellen
und servieren)

10.2 Informationen ordnen;
Schreibplan entwickeln;
Rechtschreibung; formale
Gestaltung

Leisen, Josef:

Methodenwerkzeug 4 ,Lickentext®
Glossar LP Deutsch:

Textlupe

Wareneingange und —bestande
kontrollieren und dokumentieren

Speisenzubereitung und Service LF1
(Waren lagern)

10.2 Rechtschreibung; formale
Vorgaben bericksichtigen;
angemessene Wortwahl; Logik
der Gedankenfolge

Leisen, Josef:
Methodenwerkzeug 1 ,Wortliste®
Methodenwerkzeug 19 ,Flussdiagramm®

Rezeptsammlungen anlegen und
dabei Fachsprache benutzen

Speisenzubereitung und Service LF2
(Speisen und Getranke herstellen
und servieren)

10.2 Rechtschreibung; formale
Vorgaben bericksichtigen;
angemessene Wortwabhl; Logik
der Gedankenfolge

Leisen, Josef:
Methodenwerkzeug 2 ,Wortgelander*

Geschaftsbriefe verfassen
(Kaufvertrage, Kindigungen,
Méangelrigen, Bestellungen)

Betriebswirtschaft LF2 (Guter und
Dienstleistungen beschaffen)

10.2 Rechtschreibung; formale
Vorgaben bericksichtigen;
angemessene Wortwahl; Logik
der Gedankenfolge; Schreibplan
entwickeln

Leisen, Josef:
Methodenwerkzeug 6 ,Textpuzzle*
Methodenwerkzeug 14 ,Satzmuster”

Lesen

Sprachliche Aktivitaten

Lehrplanbezug Berufsfeld

Lehrplanbezug
Deutsch fiir BS und BFS

Didaktische Hinweise/Methoden

Warenlagerung,

Erndhrung LF1 (Waren lagern)

10.3 Rechercheergebnisse

Leisen, Josef:




(Lebensmittelhygiene;
Personalhygiene; Hygiene der
Raume; Unfallverhitungsvorschriften,
Sicherheitsvorschriften;)
Gesetzestexte lesen, verstehen und
die Inhalte umsetzen; Informationen
beschaffen und sich dadurch
weiterbilden.

R&aume und Textilien LF1 (Lager-,
Wirtschafts- und Sanitéarraume
ausstatten)

Betriebswirtschaft LF1 (Die
Berufsausbildung mitgestalten)
Betriebswirtschaft LF2 (Guter und
Dienstleistungen beschaffen)
Speisenzubereitung und Service LF1
(Waren lagern)

Speisenzubereitung und Service LF2
(Speisen und Getranke herstellen
und servieren)

Raum- und Textilpflege LF1 (Lager-,
Wirtschafts- und Sanitarraume
reinigen und pflegen)

Raum- und Textilpflege LF2 (Textilien
reinigen und pflegen)

nutzen und vergleichen;
Lesestrategien anwenden;
Informationsgehalt eines Textes
erfassen; sich Uber die
Textabsicht austauschen

Lesestrategie 1 ,Fragen zum Text
beantworten®

Aufgabenstellungen bei Rechnungen
verstehen

Ernahrung LF2 (Speisen und
Getranke beurteilen)

Raume und Textilien LF1 (Lager-,
Wirtschafts- und Sanitarraume
ausstatten)

10.3 Lesestrategien anwenden;
Informationsgehalt erfassen

Leisen, Josef:
Lesestrategie 1 ,Fragen zum Text
beantworten®

Fachsprache verstehen
(Warenlagerung, Kiiche)

Speisenzubereitung und Service LF2
(Speisen und Getranke herstellen
und servieren)

10.3 sich fachlich angemessen
Uber die Textabsicht eines
Textes austauschen

Leisen, Josef:
Methodenwerkzeug 26 ,Domino®

Werbung analysieren und ihre Vor-
und Nachteile erkennen (Angebote)

Betriebswirtschaft LF2 (Guter und
Dienstleistungen beschaffen)

10.3 Informationsgehalt
erfassen; sich Uber die
Textabsicht austauschen;
Textinhalt kritisch vergleichen

Leisen, Josef:
Methodenwerkzeug 38 ,Kugellager®

Néhere Erklarungen zu den methodischen Vorschlagen finden sich in:

- Staatsinstitut fur Schulqualitat und Bildungsforschung (Hrsg.) (2009): Lehrplan fur Berufsschule und Berufsfachschule, Unterrichtsfach Deutsch.
Minchen. Zum Download unter <www.isb.bayern.de>, Glossar S. 3

- Leisen, Josef (2010): Handbuch Sprachforderung im Fach. Bonn: Varus

Hauswirtschaft, Ubersicht Lehrplanbeziige, OStRin Irmgard Schreiber, 09.10.11



http://www.isb.bayern.de/

Berufssprache Deutsch

2 Lesen — mit Texten und Medien umgehen
2.4 Gesetzestexte verstehen

24.1

UE Hauswirtschaft (Ernahrung und Versorgung, BS/BFS) — Lernfeld 1,

Handlungssituation: Neue Gerichte im Schulbistro. Welche Hygienevorschriften
mussen bei der Herstellung beachtet werden?

Planungsraster

» Rahmenbedingungen

Ausbildungsberuf

Hauswirtschafter/-innen

Jahrgangsstufe/Klasse

10. Jahrgangsstufe

Zeitumfang

90 Minuten

Eingangsqualifikation

erfolgreicher Abschluss der Mittelschule, qualifizierender Abschluss der
Mittelschule

Berufsfeld/Fach

Lernfeld 1 (ER, SZ/S)

» Unterricht

Handlungssituation

Neue Gerichte im Schulbistro.
Welche Hygienevorschriften muss man bei der Herstellung beachten?

Angestrebter
Kompetenzzuwachs

Informationsgehalt und Aussage eines normierenden Textes bewerten

Bezug zum Lehrplan Deutsch

Verknupfung der
Kompetenzbereiche

Sprechen: einfache berufliche Gesprache fihren; Meinungen
austauschen; Argumente wahrnehmen und wesentliche Aussagen
verstehen; Feedbackregeln

Schreiben: Grundregeln der Rechtschreibung anwenden; Informationen
ordnen; adressatenbezogenen, logischen Schreibplan erstellen; auf
formale Gestaltung achten

Lesen: Rechercheergebnisse nutzen und vergleichen; Lesestrategien
anwenden; Informationsgehalt eines Textes erfassen; sich Uber die
Textabsicht austauschen

Sprache untersuchen: berufsbezogene Texte auf das Wesentliche
verkirzen; Textfunktionen an einfachen berufstypischen Beispielen
bestimmen

Bezug zum Lehrplan des
Berufsfeldes/Lernfeld

LF 1 (ER, SZ/S)

Bedeutung einer sachgerechten Lagerung von Lebensmitteln unter
Beachtung der gesetzlichen Vorschriften;

Geeignete Malinahmen zur Qualitatskontrolle bei der Verarbeitung und
Lagerung von Lebensmitteln;

Bezug zu den KMK-
Bildungsstandards oder GER

Aufbauend auf den KMK-Bildungsstandards im Fach Deutsch fiir die 9.
Jahrgangsstufe




Kurzbeschreibung/
Verlaufsplanung (Materialien)

1. Orientierung: Neue Gerichte im Schulbistro. Welche
Hygienevorschriften miissen bei der Herstellung beachtet werden? (M2)

2. Information: Wo kénnen wir uns dariiber informieren? 2 EG-VO
852/2004; Erldauterungen zum HACCP-Konzept im Fachbuch ,Lernfeld
Hauswirtschaft” (M7, M8)

3. Planung: Herausarbeiten der wesentlichen Informationen aus dem
Gesetzestext bzw. den Erlauterungen

4. Durchfuhrung: Gruppenarbeit (evtl. differenziert) mit Hilfe von
Arbeitsauftragen (M3, M4, M5); nach Absprache Erstellen von Plakaten

5. Dokumentation/Prasentation: Auslosen der Schiiler zur Prasentation;
Vorstellen der Gruppenergebnisse (M6)

6. Bewertung: Die Schiler beurteilen aufgrund des Dargestellten, ob die
Einfiihrung neuer Gerichte im Schulbistro verwirklicht werden kann.

Methoden, Arbeitstechniken,
Strategien

Problem erkennen; Losungsstrategien finden; Informationsbeschaffung;
Anwendung von Lesestrategien; Rickschluss auf Problemstellung

Dominante Sozialformen

Gruppenarbeit

Textart(en)/
Kommunikationssituation

Normierender Text
EG-VO 852/2004 (M7); Erlauterungen zum HACCP-Konzept (M8)

» weiterflihrende Hinweise

Gdf. Differenzierung
(Material/Aufgaben)

3 unterschiedliche Arbeitsblatter zur Differenzierung fur das Forder-,
Standard- und Aufbauprogramm (N1, N2, N3)

Gdf. weitere
Anknupfungspunkte (auch
fachertbergreifend)

Gdf. Literaturhinweise

Niveaustufen nach ISB Bayern, Kompetenzmodelle;

Leisen, Josef (2010): Handbuch Sprachférderung im Fach. Bonn: Varus
Verlag 2010

Ggf. Erfahrungen/Bemerkungen/Anregungen zur Weiterarbeit

» Verfasser/in

Schulart Berufsfachschule

Berufsfeld Hauswirtschaft

Lehrkraft OStRin Irmgard Schreiber

E-Mail irmgardschreiber@bsimmenstadt.de

Name Schule

Staatliche Berufsschule Immenstadt




M1

Verlaufsplanung

Berufsfeld: Hauswirtschaft
Klasse: BHW 10

Lernfeld: 1 (ER, SZ/S)
Thema: Hygienevorschriften
Zeit: 90 Minuten

Berufliche Handlungssituation:

Neue Gerichte im Schulbistro.

Welche Hygienevorschriften muss man bei der

Herstellung beachten?

Zeit | Ablauf Methodische Gestaltung/Sozialform Kompetenzen aus
min Ergebnissicherung dem LP D
10 | Einstieg Die Schiler planen, Obstsalat, Milchshakes 10.1
und Brathdhnchen im Schulbistro anzubieten. | einfache berufliche
Welche Hygienevorschriften muss man bei der | Gesprache fihren;
Herstellung beachten? Meinungen
austauschen;
-> Anforderungen hinsichtlich der Speisen und Argumente
Getranke (Lagerung, Zubereitung) wahrnehmen und
wesentliche Aussagen
verstehen
30 | Informieren | Wo kdnnen wir uns dartber informieren? 10.3
Rechercheergebnisse
Fachbuch ,Lernfeld Hauswirtschaft “, Internet nutzen und
zum Uberblick verschaffen vergleichen:
EG-Verordnung 852/2004 Uber Lesestrategien
Lebensmittelhygiene als rechtliche Grundlage anwendgn;
sowie Erlauterungen zum HACCP-Konzept Ir?formatlonsgehalt
(siehe Buch Kap. 5.7 bzw. M8 und Kap. 13.7 e.lnes" Textgs erfassen;
bzw. M7) sich ubgr die
Textabsicht
austauschen
10 | Planen Wesentliche Informationen aus dem 10.2
Gesetzestext bzw. den Erlauterungen miussen | Grundregeln der
herausgearbeitet werden. Rechtschreibung;
Informationen ordnen;
adressatenbezogenen,
logischen Schreibplan
erstellen; auf formale
Gestaltung achten
5 Entscheiden | Gruppenarbeit (evtl. Differenzierung in 1-3 10.2 siehe oben

Anforderungsniveaus)




20 | Ausfuhren Die Gruppen erstellen ihre Materialien; 10.2 siehe oben
Schiler zur Prasentation werden ausgelost 101
Sprechéngste
Uberwinden;
Arbeitsergebnisse
vorstellen; frei
sprechen; auf
Lautstarke, Betonung
achten
10 | Kontrollieren | Die Klasse kontrolliert bei der Prasentation, ob | 10.2 siehe oben
alle wesentlichen Dinge berlicksichtigt und
verstandlich dargestellt wurden. 10.1 Feedbackregeln
5 Bewerten Kann unter den vorgegebenen Umstanden die | 10.1

Einfihrung dieser neuen Gerichte im
Schulbistro verwirklicht werden?

einfache berufliche
Gesprache fuhren;
Meinungen
austauschen;
Argumente
wahrnehmen und
wesentliche Aussagen
verstehen;
Feedbackregeln




M2

Jeden Tag das gleiche Angebot im Schulbistro!

Die SMV lhrer Schule hat beschlossen, einige neue Gerichte in den
Speiseplan aufzunehmen, um das Angebot attraktiver zu machen.

Sie, als Auszubildende im Bereich Hauswirtschaft, sollen aufzeigen,
welche Hygienevorschriften bei der Zubereitung von Obstsalat,
Milchshakes und Brathdhnchen zu beachten sind.



M3 N I

Obstsalat im Schulbistro

Welche Hygienevorschriften muss man bei der Herstellung bericksichtigen?

Arbeitsgrundlage:
e EG-Verordnung 852/ 2004 iiber Lebensmittelhygiene (Fachbuch ,,Lernfeld
Hauswirtschaft” Kap. 13.7 bzw. M7)
e Erlauterungen des HACCP-Konzepts (Fachbuch ,,Lernfeld Hauswirtschaft* Kap. 5.7
bzw. M8)

Arbeitsauftrag:
1. Lesen Sie den Absatz Art. 5 (1) EG-Verordnung 852/ 2004
Versuchen Sie mit eigenen Worten wiederzugeben, was ausgesagt ist. Bedenken Sie dabei
Folgendes:
e Was sind Lebensmittelunternehmer?

e Was bedeuten die verwendeten Zeitworter beruhen, einrichten, durchfiihren,
aufrechterhalten?

2. Lesen Sie jetzt die ersten zwei Abschnitte in den Erlauterungen des HACCP-
Konzepts

e Welchen Zweck erfullt das Konzept?

e Welche Gefahren sollen damit bewertet werden? Klaren Sie die Begriffe.

e Wie wird HACCP ubersetzt und was bedeuten die einzelnen Buchstaben?

3. Uberfliegen Sie jetzt den gesamten Text des HACCP-Konzepts
e Notieren Sie die sieben Stufen, in die das HACCP-Konzept eingeteilt wird.

4. HACCP-Konzept bei der Herstellung von Obstsalat mit Sahne

Bei der Herstellung eines Milchshakes mit Obst konnten die einzelnen Stufen des HACCP-
Konzepts Folgendes bedeuten:

Beispiel Milchshake mit Obst

Uberlegung, bei welchen Schritten des Arbeitsablaufs konnen Gefahren auftreten?
Schimmelbefall des Obstes; durchgangige Kihlung usw.

Gezielte Auswahl des Obstes; Kuhlung unter 15 Grad Celsius usw.
Uberpriifung des Obstes, Kontrolle der Kiihltemperatur usw.

Sind die KontrollmaRnahmen ausreichend? Muss die Milch Gberpriift werden?
Kihltemperatur der Milch Gberprifen

Die Kuhltemperatur der Milchshakes wird alle 15 Minuten Gberprift und das
Ergebnis dokumentiert

NogakrowhE

e Ubertragen Sie die einzelnen Schritte auf die Herstellung von Obstsalat mit Sahne.

5. Présentation

e Vergleichen Sie innerhalb der Gruppe Ihre Ergebnisse und erarbeiten Sie gemeinsam ein

Plakat, auf dem das Wichtigste verstandlich dargestellt ist.



Der Aufbau kdnnte so ausschauen:

Das HACCP-Konzept
Art. 5 (1) EG-Verordnung 852/2004:

Zweck des HACCP-Konzepts:

Folgende Gefahren werden bewertet:

HACCP wird Ubersetzt:

T OO0 > T
I

Die 7 Stufen des HACCP-Konzepts Beispiel Obstsalat mit Sahne

N o gk~ w N e




M4

NI

Milchshakes im Schulbistro

Welche Hygienevorschriften muss man bei der Herstellung bericksichtigen?

Arbeitsgrundlage:

e EG-Verordnung 852/2004 iiber Lebensmittelhygiene (Fachbuch ,,Lernfeld
Hauswirtschaft® Kap. 13.7 bzw. M7)

e Erlauterungen des HACCP-Konzepts (Fachbuch ,,Lernfeld Hauswirtschaft* Kap. 5.7
bzw. M8)

Arbeitsauftrag:

1. Lesen Sie Art. 5 (1) und (2) EG-Verordnung 852/2004
e Zu welcher MaRnahme sind die Lebensmittelunternenmer verpflichtet?
e Welche sieben HACCP-Grundsétze sind durchzufuhren (a) — g))?
e Kilaren Sie zuerst eventuell unbekannte Begriffe (akzeptabel, reduziert, Prozessstufen,
effizient, Verifizierungsverfahren....) und notieren Sie dann sieben kurze Stichpunkte.

2. Lesen Sie jetzt die ersten zwei Abschnitte in den Erlduterungen des HACCP-
Konzepts.
e Wie wird HACCP (Ubersetzt?

e Seit wann sind die Lebensmittelunternehmer zur Durchfiihrung des Konzepts
verpflichtet?

3. Uberfliegen Sie nun den gesamten Text des HACCP-Konzepts.

e Zeigen Sie anhand des Beispiels Milchshake konkret die einzelnen sieben Stufen des
Konzepts auf.

4. Prasentation

e Vergleichen Sie innerhalb der Gruppe lhre Ergebnisse und erarbeiten Sie gemeinsam ein
Plakat, auf dem das Wichtigste verstandlich dargestellt ist.



M5
N 1

Brathahnchen im Schulbistro

Welche Hygienevorschriften muss man bei der Herstellung bericksichtigen?

Arbeitsgrundlage:
e EG-Verordnung 852/2004 iiber Lebensmittelhygiene (Fachbuch ,,Lernfeld
Hauswirtschaft* Kap. 13.7 bzw. M7)
e Erlauterungen des HACCP-Konzepts (Fachbuch ,,Lernfeld Hauswirtschaft* Kap. 5.7
bzw. M8)

Arbeitsauftrag:

1. Lesen Sie Art. 5 (1) und (2) EG-Verordnung 852/2004 sowie die Erlauterungen
des HACCP-Konzepts.

2. Sie planen neue Gerichte in die Speisekarte des Schulbistros aufzunehmen.
e Sind Sie verpflichtet, bei der Zubereitung das HACCP-Konzept umzusetzen? Begriinden
Sie Ihre Antwort.
e Warum wurde das HACCP-Konzept eingefiihrt?

3. Im Schulbistro sollen Brathdhnchen angeboten werden.
e Bestimmen Sie mogliche kritische Kontrollpunkte (CCP) und erldautern Sie deren
Risiken.
e Welche Verfahren kénnen zur Uberpriifung dieser kritischen Kontrollpunkte angewandt
werden?
e Zeigen Sie anhand des Beispiels Brathdhnchen konkret die einzelnen sieben Stufen des
Konzepts auf.

4. Présentation
e Vergleichen Sie innerhalb der Gruppe Ihre Ergebnisse und erarbeiten Sie gemeinsam ein
Plakat, auf dem das Wichtigste verstandlich dargestellt ist.
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Obstsalat im Schulbistro

Welche Hygienevorschriften muss man bei der Herstellung bericksichtigen?

Das HACCP-Konzept

Art. 5 (1) EG-Verordnung 852/2004:
Alle Geschafte, die mit Lebensmitteln zu tun haben, missen Verfahren nach dem
HACCP-Konzept einrichten, standig durchfiihren und tberprifen.

Zweck des HACCP-Konzepts:
Qualitatssicherung

Folgende Gefahren werden bewertet:

mikrobiologische (z. B. verursacht durch Kleinstlebewesen)
chemische (z. B. Veranderungen durch Sauerstoff)
physikalische (z. B. Verunreinigungen)

HACCP wird Ubersetzt:
Gefahrenanalyse und Uberwachung kritischer Kontrollpunkte

Hazard = Gesundheitsgefahr

Analysis = Analyse der Gefahr

Critical = kritisch fur die Sicherheit

Control = Steuerung

Points = Abschnitt im Verfahren

Die 7 Stufen des HACCP-Konzepts Beispiel Obstsalat mit Sahne

1. Gefahrenanalyse 1. Wo gibt es Gefahren?

2. Festlegung der kritischen 2. Schimmelbefall des Obstes,
Kontrollpunkte durchgangige Kihlung

3. Festlegung der Grenzwerte 3. Auswahl des Obstes, Kiihlung
dieser kritischen Kontrollpunkte unter 15 Grad Celsius

4. Uberwachung der Grenzwerte 4. Uberpriifung des Obstes, Kontrolle
der kritischen Kontrollpunkte der Kihltemperatur

5. Korrekturmanahmen 5. Gentigen die Kontrollmanahmen?

Uberpriifung der Sahne?
6. Veranderung der Uberwachung 6. Klhltemperatur der Sahne tberpriufen
7. Dokumentation 7. Kuhltemperatur wird alle 15 Minuten

uberprift und Ergebnis dokumentiert
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Milchshakes im Schulbistro

Welche Hygienevorschriften muss man bei der Herstellung bericksichtigen®

unbekannte Begriffe:

akzeptabel annehmbar

reduziert verringert

Prozessstufen Stufen eines Ablaufs

effizient wirksam

Verifizierungsverfahren Verfahren, um etwas nachzuprifen

Das HACCP-Konzept

HACCP wird Ubersetzt:
Gefahrenanalyse und Uberwachung kritischer Kontrollpunkte

Die Lebensmittelunternehmer sind seit dem 1.1.2006 laut EG-Verordnung 852/2004
dazu verpflichtet, das HACCP-Konzept durchzufiihren

Die 7 Stufen des HACCP-Konzepts
Gefahrenanalyse

Festlegung der kritischen Kontrollpunkte

Festlegung der Grenzwerte dieser kritischen Kontrollpunkte
Uberwachung der Grenzwerte der kritischen Kontrollpunkte
KorrekturmaRnahmen

Veranderung der Uberwachung

Dokumentation

Nook~kowd B

Beispiel Milchshake mit Obst

1. Uberlegung, bei welchen Schritten des Arbeitsablaufs kénnen Gefahren
auftreten?

Schimmelbefall des Obstes; durchgéngige Kuhlung usw.

Gezielte Auswahl des Obstes; Kiihlung unter 15 Grad Celsius usw.
Uberpriifung des Obstes, Kontrolle der Kiihltemperatur usw.

Sind die KontrollmaRnahmen ausreichend? Muss die Milch Uberpriift
werden?

Kuhltemperatur der Milch tberpriufen

7. Die Kuhltemperatur der Milchshakes wird alle 15 Minuten Uberprift und
das Ergebnis dokumentiert

aprwn

o




Losung Niveaustufe 111

Brathahnchen im Schulbistro

Welche Hygienevorschriften muss man bei der Herstellung bericksichtigen?

Das HACCP-Konzept in unserem Schulbistro

Das HACCP-Konzept ist seit dem 1.1.2006 verpflichtend fur alle Lebensmittel
verarbeitende Betriebe (also auch die Betreiber eines Bistros). Es soll dazu beitragen,
die Qualitat der Lebensmittel zu sichern, indem mikrobiologische, chemische oder
physikalische Gefahren wahrend der Bearbeitung bzw. Herstellung der Lebensmittel
unter Kontrolle gehalten werden.

Wo stecken Risiken bei der Zubereitung von Brathdhnchen?

CCP Ablauf Risiken Uberpriifung
Ja Auftauen Mikroorganismen  Temperatur, Auftaufliissigkeit
Waschen Personal, Gerate Hygiene
Wiirzen Personal, Gerate Hygiene
Ja Braten Mikroorganismen  Kerntemperatur
Ja Anbieten Mikroorganismen  Temperatur

Die 7 Stufen des HACCP-Konzepts am Beispiel Brathdhnchen

1. Bei welchen Schritten des Arbeitsablaufs kdnnen Gefahren auftreten?
2. Auftauen, braten, anbieten
3. Trennen der Auftauflissigkeit; Temperaturtiberprifung unter 6 Grad

Celsius, uber 80 Grad Celsius, tber 60 Grad Celsius
4, Uberwachung der Auftaubedingungen, Kontrolle der Auftau-, Brat- und

Angebotstemperatur

5. Sind die KontrollmalRnahmen ausreichend? Muss die Personal- und
Arbeitsgeratehygiene tberprift werden?

6. Uberpriifung der Personalhygiene; Handewaschen

7. Beim Auftauen werden Auftaubedingungen und -temperatur alle 30

Minuten kontrolliert;

Vor Beendigung des Bratprozesses wird die Kerntemperatur gemessen;
Beim Anbieten wird die Temperatur alle 15 Minuten Gberpriift.

Die Uberprifende Person dokumentiert alle Werte und zeichnet sie ab.
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Auszug aus der EG-\VVerordnung 852/2004

KAPITEL |
ALLGEMEINE BESTIMMUNGEN

Artikal 1

Geltungsbereich

(1) Diese Verordnung enthalt allgemeine
Lebensmittelhygiene-Vorschriften fir
Lebensmittelunternehmer unter besonderer
Beriicksichtigung folgender Grundsitze:

a) Die Hauptverantwortung fir die Sicherheit gines
Lebensmittels liegt beim Lebensmitelunternehmer.
) Die Sicherheit der Lebensmittel muss auf allen
Stufen der Lebensmittelkette, einschliellich der
Frimarproduktion, gewahrieistet sein.

c) Bei Lebensmitteln, die nicht ohne Bedenken bei
Raumtemperatur gelagert werden

kiinnen, inshesondere bei gefrorenen
Lebensmitteln, darf die Kihlkette nicht unterbrochen
werden.

d) Die Verantwortlichkeit der
Lebensmittelunternehmer sollte durch die
allgemeing Anwendung von auf den HACCP-
Grundsatzen beruhenden Verfahren in Verhindung
mit giner guten Hygienepraxis gestarkt werden.

e) Leitlinien fur sine gute Verfahrenspraxis sind &in
wertvolles Instrument, das
Lebensmittelunternehmern auf allen Stufen der
Lebensmittelkette hilft, die Vorschrften der
Lebensmitelhygiene einzuhalten und die HACCP-
Grundsaize anzuwenden.

i Auf der Grundlage wissenschafilicher
Risikobewertungen sind mikrobiolagische

Kriterien und Temperaturkontrollerfordermisse
festzulzgen.

a) Es muss sichergestellt werden, dass eingefiihrie
Lebensmiitel mindestens denselben

oder gleichwertigen Hygienenormen entsprechen
wig in der Gemeinschaft hergestellie Lebensmittal.
Diese Verordnung qilt fur alle Produktions-,
‘erarbeitungs- und Vertriehsstufen von
Lebensmitteln und fur Ausfuhren sowie
unbeschadet spezifischerer Vorschrifien fir

die Hygiene von Lebensmitteln.

(...

(2} Diese Verordnung gilt nich?t fur

a) die Primarproduktion fir den privaten hauslichen
Gebrauch;

) die hAusliche Yerarbeitung, Handhabung oder
Lagerung von Lebensmitteln zum hduslichen
privaten Werbrauch;

c) die direkite Abgahe kleiner Mengen von
Frimarerzeugnissen durch den Erzeuger

an den Endverbraucher oder an lokale
Einzelhandelsgeschafie, die die Erzeugnisse
unmittelbar an den Endverbraucher abgeben;

(...

Artikal 5

Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte
(1) Die Lebensmitielunternehmer haben sin oder
mehrere stindige

Verfahren, die auf den HACCP-Grundsatzen
heruhen, einzurichten,

durchzufiihren und aufrechtzuerhalien.

(2) Die in Absatz 1 genannten HACCP-Grundsiize
sind die Folgenden:

a) Ermittlung von Gefahren, die vermieden,
ausgeschaliet oder auf ein akzeptables Malk
reduziert werden mussen,

) Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte, auf
der (den) Frozessstufe(n), auf der {denen) gine
Konfrolle notwendig ist, um eine Gefahr zu
vermeiden, auszuschalten oder auf ein akzeptahles
Malt zu

reduzieren,

c) Festlegung von Grenzwerien fiir diese kritischen
Kontrollpunkte, anhand deren im Hinblick auf die
Yermeidung, Ausschaltung oder Reduzierung
ermittelter Gefahren zwischen akzeptahblen und
nicht

akzeptablen Weren unterschieden wird,

d) Festlegung und Durchfuhrung effekiiver
Verfahren zur Uberwachung

der kritischen Kontrollpunkte,

&) Festlegung von Korrekturmatnahmen fir den
Fall, dass die Uberwachung zeigt, dass ein
krtischer Kontrollpunkt nicht unter Kontrolle ist,

) Festlegung von regelmaiig durchgefihrizen
Yerifizierungsverfahren, um fesizustellen, ob den
Yorschriften geman den Buchstaben a) bis g)
entsprochen wird,

g) Ersiellung von Dokumenten und Aufzeichnungen,
die der Art und Groke des
Lebensmitizlunternehmens angemessan sind, um
nachweisen zu konnen, dass den Varschrifien
gemal den Buchstaben a) bis f) entsprochen wird.
Wenn VYerinderungen am Erzeugnis, am
Herstellungsprozess oder in

den Produklionssiufen vorgenommen werden, so
Uberprift der Lebensmitielunternehmer

das Verfahren und passt es in der erforderlichen
Weise an.

(..)

ANHANG I

ALLGEMEINE HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR
ALLE LEBENSMITTELUNTERNEHMER
(AUSGENOMMEN UNTERNEHMEN, FUR DIE
ANHANG | GILT)

EIMLEITUNG

Die Kapitel ¥ his X1l gelten fir alle Produktions-,
Verarbeitungs- und Vertriehsstufen

von Lebensmitteln; fir die Gbrigen Kapitel qilt
Folgendes:

— Kapitel | gilt fir alle Betriehsstitten, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen

wird, ausgenommen die Betriebsstdtten geman
Kapitel Il

— Kapitel | gilt fiir alle R3umlichkeiten, in denen
Lebensmittel zuberesitet, behandelt

oder verarbeitet werden, ausgenommen
Esshersiche und die Betriebsstatten

gemal Kapitel I11;

— Kapitel | gilt fiir alle in der Uberschrift dieses
K.apitels genannten Betfriehsstatten;

— Kapitel V' g

(...}

KAPITEL |

Allgemeine Vorschriften fir Betriebsstatten, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird
(ausgenommen die Anlagen gemag Kapitel 1)
1. Betriehsstitten, in densn mit Lebensmitteln
umgegangen wird, missen sauber und stets instand
gehalten sein.

2. Betriebsstitten, in denen mit Lebensmitteln
umgegangsn wird, missen so

angelegt, konzipiert, gebaut, gelegen und
bemessen sein, dass (...}

Quellennachweis: www.eurlex.europa.eu
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HACCP-Konzept mmp

Das HACCP-Konzept ist ein geeignetes Verfahren zur
Qualitatssicherung. Es stellt ein Verfahren fur die krii-
sche Bewertung aller produktionsschritte beziglich
mikrobiologischer, chemischer oder physikalischer
Gefahren dar.

Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP)
ist so zu Obersetzen: Gefahrenanalyse und Uberwa-
chung kritischer Kontrollpunkte.

Hazard = Gesundheitsgefahr
Analysis = Analyse der Gefanhr
Critical = kritisch fur die Sicherheit
Control = Steuerung

Points = Abschnitt im Verfahren

Dieses Kontrolisystem wurde 1959 von der NASA er-
stellt, um weltraumgeeignete, hygienische Lebens-
mittel mit hundertprozentiger Sicherheit erzeugen zu
kénnen.

Vom Gesetzgeber sind Lebensmittel verarbeitende
Betriebe, also z.B. GroBkichen, laut EG-
Verordnung Nr. 852/2004 iiber Lebensmittelhygiene
ab dem 1.1. 2006 dazu verpflichtet,

* ihr Personal zu schulen und zu Gberwachen,

» die Produktionsablaufe zu kontrollieren,

Der Vorgang ist lickenlos zu dokumentieren.

Das HACCP-Konzept soll nach folgendem Flan um-
gesetzt werden:

Stufe 1 - Gefahrenanalyse

Zundchst wird ein Flussdiagramm Gber den Herstel-
lungsprozess vom Ausgangsmaterial bis zum Endpro-
dukt erstellt.

Ist der Arbeitsablauf vollstandig bekannt, wird der hin-
sichtlich maglicher hygienischer, gesundheitlicher
Gefahrdungen Oberprift.

Beispiel: Herstellung von Milchshakes mit Obst in
einem Seniorenheim

Schritte des Arbeitsablaufs

» Waschen, Putzen und evil. Zerkleinern des Obstes
«  Mixen von Milch und Obst

+ Anrichten und Anbieten der Milchshakes

Wenn der Arbeitsablauf vollstandig beschrieben ist,
kann abgewogen werden, bei welchen Arbeitsschritten
eine  hygienische, gesundheitiche  Gefahrdung
entstehen kénnte.

Beispiel:

» Das Waschen, evtl. Aussortieren z.B. von Obst mit
Schimmel, muss sorgfaltig erfolgen, sonst kann eine
hygienische, gesundheitliche Gefdhrdung entstehen.
Kontrolle ist hier sicher notwendig (CP).

» Beim Anrichten und Anbieten der Milchshakes
missen diese gekihit werden, bei unterlassener
Kihlung — besonders Gber langere Zeit — kann es zu
einer emst zu nehmenden gesundheitlichen
Gefahrdung kommen (CCP).

Bei der Feststellung mdglicher Risiken kann man

also folgende Unterscheidung treffen:

» Kontrollpunkt (Abkiirzung: CP) — hier handelt es sich
um einen Gefahrenpunkt, bei sorgfaltiger Arbeit ist
jedoch keine weitere Kontrolle notwendig.

» Kritischer Kontrolpunkt (Abkiirzung: CCP) — dies
sind Stellen im Prozessablauf, von denen bei einem
Verlust der Kontrolle eine  gesundheitiche
Gefahrdung ausgehen kann. Kritische
Kontrollpunkte  miissen erkannt und  stindig
iberwacht werden, auferdem muss die Kontrolle
der kritischen Kontrollpunkte dokumentiert werden.

Als kritische Kontrollpunkte sollen nur die wirklich
entscheidenden  Gefahrenpunkte im  Prozessablauf
festgelegt werden.

Aber: Kritische Kontrollpunkte werden immer bei der
Verarbeitung wvon rohen tierischen Lebensmitteln
auftreten, z.B. Eier, Tatar oder Mett.

Stufe 2 — Auswahl und Festlegung der Lenkungs-
punkte — kritischen Kontrollpunkte

Es muss festgelegt werden, welche Lebensmittel bzw.
Prozessstufen eine besondere Gefahrdung — kritische
Kontrollpunkte — CCP — darstellen. Bei einem Verlust
der Kontrolle kann es zu einer gesundheitlichen
Gefahrdung kommen. Die kritischen Kontrollpunkte
milssen deshalb gelenkt, besonders Uberwacht werden
milssen.

Stufe 3 — Festlegung der Grenzwerte an Lenkungs-
punkten — kritischen Keontrollpunkten

Einige mogliche Verfahren zur Festlegung wvon

Grenzwerten in der Gemeinschaftsverpflegung:

» Festlegung bestimmter Temperaturen, z.B. 5 Minu-
ten eine Kerntemperatur Gber 70°C oder Kihiung
unter 15°C, das Wachstum von Mikroorganismen
wird verringert.

» Festiegung bestimmter Zeiten, z.B. Warmhaltezei-
ten bei der Essensausgabe nicht langer als 1 Stun-
de, Vitaminverluste werden verringert.

» Festlegung eines bestimmiten Sauberkeitsstatus,
zB. Handewaschen nach der Toilettenbenutzung.
Ubertragung von Mikroorganismen wird verringert.

» Festlegung bestimmter sensorischer Merkmale, z.B.
Geruch des Fischfilets.

Zurlick zum Beispiel Milchshakes:

» Auswahl des Verfahrens zur Minderung des
Risikos am kritischen Kontrollpunkt Ausgabe der
Milchshakes®: Kihlung unter 15°C.

Stufe 4 — Uberwachung der Grenzwerte an den
lenkungspunkten — Kritischen Kentrollpunkten
Gartemperaturen und Kihitemperaturen sind nun z.B.
an den kritischen Kontrollpunkten regelmaiig zu
dberprirfen.

Zuriick zum Beispiel Milchshakes:
» Uberpriifung des Verfahrens: Kontrolle der Kihil-
temperatur.
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Stufe 5 - Korrekturmanahmen

Das Kontrolilsystem solite regelmaRig uberpruft
werden:
» Sind die Schwachpunkte -  kritische
Kontrollpunkte — wirklich erkannt?

» SchlieRen die Uberprifungsverfahren wirklich
die hygienischen, gesundheitlichen Risiken
aus?

» Haben sich Bedingungen verandert, sind neue
kritische Kontrollpunkte entstanden?

Stufe 6 — Verdnderung er Uberwachung

Werden jetzt zusatzliche Schwachstellen entdeckt,
werden Anderungen im System bzw. die Uberpriifung
neuer kritischer Kontrollpunkte erforderlich, ist sofort
Abhilfe zu schaffen.

Stufe 7 — Dokumentation

Alle Anweisungen fur den Produktionsablauf und die
Uberprifung  kritischer  Kontrollpunkte  sind  zu
dokumentieren, z.B.:

» Welcher kritische Kontrollpunkt wird tberwacht? —
Was?

» Wie wird uberwacht? — Wie?
» Wie oft wird uberwacht? — Wann?
» Wer uberwacht (Verantwortlicher)? Durch wen?

Durch die Dokumentation kann die Durchfihrung der 2. Festlegung der Lenkungspunkte
Risikochecks belegt und Uberprift werden.

HACCP-Konzept

1. Gefahrenanalyse

Zuriick zum Beispiel Milchshakes: 3. Festlegung der Grenzwerte
» Die Temperatur soll alle 15 Minuten Uberpruft

werden. 4. Uberwachung der Lenkungspunkte
» Alle 15 Minuten ist also die gemessene Temperatur ’

Zu dOkumentieren und von der Person, dle d|e MeS— 5. Korrekturmasnahmen

sung durchgefuhrt hat, abzuzeichnen.

Da eine erfolgreiche Umsetzung des HACCP-Konzepts
nur mit einer Dokumentation maoglich ist, ist diese nun
verpflichtend. Hiermit ist die Beweisfuhrung des

6. Veranderung der Uberwachung

Betriebs mdglich, dass man alles getan hat, damit die 7. Dokumentation
Kunden nicht krank werden.
Die Dokumente miussen eine angemessene Zeit — Bl oy = e PO Sl 4 = 1)

empfehlenswert zwei Jahre — aufbewahrt werden. 1. Erstellen Sie folgendes

Ablaufschema fiir die Zubereitung

Die Dokumentation ist Pflicht in jedem Betrieb. von Brath&hnchen.

cce Ablauf Risiken

7 ? ?

Die Durchfithrung d ACC
notwendig, um hyagienis
Risiken in der Gemei

zu senken.

2. Eriautern Sie mogliche Gefahren bei der
Zubereitung von Brathahnchen.

Vi tzung fiir die erfolgreiche Dt
d:;al-‘l‘;::’(:?-l'(‘:nz:ptns:‘sbdﬁ o 3. Erldutern Sie Verfahren zur

Uberpriifung der kritischen

Raum- und Geratehygiene. Kontrollpunkte bei der Zubereitung.

Eine regelmaBige Schulung

ist un:rglésslich” e -k e 4. Erldutern Sie, wie das Hindewaschen
. % nach dem Toilettenbesuch kontrolliert
und dokumentiert werden kann.

Quellennachweis: Lernfeld Hauswirtschaft, Handwerk und Technik, 2011.
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Methodenblatt

Lesestrategie Fragen zum Text beantworten

Aus: Leisen, Josef (2010): Handbuch Sprachférderung im Fach. Bonn: Varus

Beschreibung

Bei dieser Strategie wird der Lerner durch Fragen veranlasst, sich mit dem
Text intensiver zu beschéftigen. Die Fragen werden ihm vom Lehrer
mitgegeben.

Didaktisches Potenzial und methodische Hinweise

e Bei dieser Lesestrategie handelt es sich um eine herkdmmliche und oft
eingesetzte Strategie.

e Man sollte mit leichten Fragen beginnen und die schweren Fragen ans Ende
setzen.

e Zunéchst sollten Fragen gestellt werden, die sich auf eine explizit im Text
angegebene Information beziehen. Diese Fragen sind in der Regel leicht zu
beantworten.

e Es konnen aber auch Fragen gestellt werden, die sich auf tiefer eingebettete
oder implizit angegebene Informationen beziehen. Diese Fragen werden nur
noch von einem Teil der Lerner beantwortet und eignen sich daher, um zu
differenzieren.

e Schliel3lich kdnnen Fragen gestellt werden, die auf einer wesentlich héheren
Kompetenzstufe liegen, fir deren Beantwortung der Text also im Detail
verstanden sein muss. Diese Strategie ist sinnvoll, wenn beispielsweise etwas
selbstandig erklart werden und dabei spezielles Wissen genutzt werden
muss.

e Fur Lerner mit Lernschwéchen sollten die Fragen sprachlich und inhaltlich
ihrem jeweiligen Sprach- und Denkvermdgen angepasst sein.
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Berufssprache Deutsch

3 Schreiben

3.3 Zentrale Schreibformen sachgerecht nutzen

3.3.1 UE Hauswirtschaft (Erndhrung und Versorgung, BS/BFS)- Lernfeld 2,
Handlungssituation: Mangelhafte Lieferung — was ist zu tun?

» Rahmenbedingungen

Ausbildungsberuf

Hauswirtschafter/-innen

Jahrgangsstufe/Klasse

10. Jahrgangsstufe

Zeitumfang

90 bis 135 Minuten

Eingangsqualifikation

erfolgreicher Abschluss der Mittelschule, qualifizierender Abschluss der
Mittelschule

Berufsfeld/Fach

Betriebswirtschaft/Lernfeld 2/Giter und Dienstleistungen beschaffen
Deutsch 10.2 Texte schreiben

» Unterricht

Handlungssituation

Mangelhafte Lieferung — was ist zu tun?

Angestrebter
Kompetenzzuwachs

Information aus einem Fachtext gewinnen, eine Mangelrlige schreiben
kénnen

Bezug zum Lehrplan Deutsch

Verknupfung der
Kompetenzbereiche

Sprechen: Gesprachsregeln anwenden, Meinungen austauschen,
einfache Kurzbeitrage formulieren, Sprechangste tberwinden,
Feedbackregeln anwenden, verstehend zuhdren

Schreiben: Eigene Notizen zu Sachverhalten anfertigen, Informationen
ordnen, Text schreiben, zentrale Schreibformen sachgerecht nutzen,
formale Gestaltung berticksichtigen, Regeln der Rechtschreibung
anwenden

Lesen: Texte lesen, Sach- und Informationstexte verstehen und nutzen,
Medien verstehen und nutzen, Fachbegriffe und Begriffserlauterungen
sammeln

Sprache untersuchen: Individuelle Fehlerschwerpunkte erkennen und
abbauen

Bezug zum Lehrplan des
Berufsfeldes/Lernfeld

LF 2 (BW) Bedeutung der Kontrolle bei der Annahme von Gitern und
Dienstleistungen kennen, Rechte einfordern

Bezug zu den KMK-
Bildungsstandards oder GER

Aufbauend auf den KMK — Bildungsstandards im Fach Deutsch fur den
Hauptschulabschluss (9.Jahrgangsstufe)

Kurzbeschreibung

1. Orientierung: Bei der Wareneingangskontrolle werden
Qualitatsmangel festgestellt. Wie ist hierauf zu reagieren? (M1)

2. Information: Informationstext Fachbuch (M2)

3. Planung: Wesentliche Informationen anhand des
Informationstextes mithilfe des Dudens/Internets erarbeiten (M2a),




(M2b), (M2c), Mangelriige muss schriftlich erfolgen
4. Durchfiihrung: Schreiben der Reklamation (M3a), (M3b), (M3c)

5. Dokumentation/Présentation: Vorstellen der Ergebnisse im
Klassengesprach bzw. wahrend der Partnerarbeit

6. Bewertung: Die Lerngruppe beurteilt die Ergebnisse der Mitschuler
und verbessert diese gegebenenfalls; man kann sich fir das beste
Reklamationsschreiben entscheiden.

Methoden, Arbeitstechniken,
Strategien

e Problem erkennen, Losungsstrategien finden, Information nutzen,
Vorwissen aktivieren

o Lesestrategie — Fragen an den Text stellen (nach Leisen)
o Lesestrategie —Textfragen beantworten (nach Leisen)
¢ Wortgelander (nach Leisen)

e Schreibubung — Mit Schreibhilfen schreiben (nach Leisen)

Dominante Sozialformen

Einzelarbeit, Partnerarbeit

Textart(en)/
Kommunikationssituation

Sachtext, Geschéftsbrief

» weiterflihrende Hinweise

Ggf. Differenzierung

Bearbeitung unter Berlicksichtigung unterschiedlicher Niveaustufen

(Material/Aufgaben) Unterschiedliche Arbeitsblatter
Niveaustufe 1 (N1) — M2a, M3a
Niveaustufe 2 (N2) — M2b, M3b
Niveaustufe 3 (N3) — M2c, M3c
ggf. vygitere Sozialkunde: Kundenberatung/Kundenbeschwerde
Anknupfungspunkte (auch
facheribergreifend)

Gdf. Literaturhinweise

Leisen, Josef (2010): Handbuch Sprachforderung im Fach.
Sprachsensibler Fachunterricht in der Praxis. Bonn: Varus

Ggf. Erfahrungen/Bemerkungen/Anregungen zur Weiterarbeit

» Verfasser/in

Schulart Berufsfachschule

Berufsfeld Hauswirtschaft

Lehrkraft OStRin Marie-Luise Schmidt

E-Mail marie-luise.schmidt@berufsschule-wasserburg.de

Name Schule

Staatliche Berufsschule Wasserburg a. Inn




Verlaufsplanung

Berufsfeld: Hauswirtschaft
Klasse: HW 10 Lernfeld: 2 (BW)
Zeit: 90 Minuten

Thema: Mangelrige

Berufliche Handlungssituation: ,,Mangelhafte Lieferung — was ist zu tun?“

Zeit

Ablauf

Methodische Gestaltung/Sozialform
Ergebnissicherung/Materialien (M1-Mx)

Kompetenzen aus
dem LP D

10

Einstieg

- Handlungssituation wird von einer
Schiulerin vorgelesen.
,Eine Schulerin kontrolliert in der
Grof3kuche ihres Praktikumsbetriebes die
vom Gemisehandler gelieferte Ware und
stellt hierbei erhebliche Méangel fest. Von
der Hauswirtschaftsleiterin wird sie
beauftragt, diesen Mangel schriftlich zu
beanstanden. (M1) Was ist zu tun?“
Schuler tauschen sich Uber eigene
Erfahrungen aus.
Brainstorming:
— Austausch Uber die Rechte eines
Kaufers
— Varianten der schriftlichen
Beanstandung

( Brief oder E-Mail )
— Formale Aspekte
- Die Ideen werden an der Tafel
festgehalten
- Bekanntgabe der Handlungsaufgaben
- Austeilen des Informationstextes (M2)
und der unterschiedlichen Arbeitsauftrage
(M2 a/bl/c) hierzu.

10.3 Lesefahigkeit
verbessern, deutlich
und artikuliert
vorlesen

10.1
Gesprachsregeln
anwenden,
Argumente
austauschen

15

Informieren

— Stilles Lesen des Informationstextes
(M2)
- Einzelarbeit
— Uberlegungen zu den
Arbeitsauftragen

(M2 a/b/c)
- Einzel — bzw. Partnerarbeit
- Hilfsmittel: Duden, Internet,
Deutschbuch
— Konfrontation mit Arbeitsauftrag zur




Reklamation
(M3a/b/c/)
- Partnerarbeit

Planen

— Erarbeiten der differenzierten
Arbeitsauftrage zum Informationstext
(M2a/b/c)

- Niveaustufen einteilen/festlegen

10 - Einzel- bzw. Partnerarbeit
) — Bildung der Lernpaare nach
Entscheiden | \jyeaustufen
(M3a/b/c)
Das Reklamationsschreiben kann auch
am PC geschrieben werden (DIN 5008
bericksichtigen).

Ausflhren Die Materialien werden erarbeitet. 10.3 Medien
verstehen und
nutzen, Texte lesen
und Lesestrategien
anwenden, Sach-

35 und
Informationstexte
verstehen und
nutzen
10.2 Informationen
ordnen, eigene
Notizen zu
Sachverhalten
anfertigen

Kontrollieren | Gegenseitige Uberpriifung der 10.2

Arbeitsergebnisse der Partnerarbeit Texte Uberarbeiten,
planen und
entwerfen

20

Bewerten

Vorstellen der Ergebnisse im LSG

— Erflllt die Variante des
Reklamationsschreibens ihren Zweck?
— Entscheidung fur die beste Variante




M1

Handlungssituation

Sie (berprifen als Auszubildende zur Hauswirtschafterin in Ihrem
Praktikumsbetrieb der GroBkiiche des ,,Seniorenheims St. Magdalenen* die
bereits im Lager befindliche Ware der Firma ,,Neumaier Obst & Gemiise. Die
in  S&cken  gelieferten  Kartoffeln  weisen  Beschadigungen  und
Farbverédnderungen auf. Bei néherer Betrachtung zeigt sich, dass die Ware
stellenweise schon verdorben ist. Nachdem die Hauswirtschaftsleiterin mehrfach
vergeblich versucht hat, den Gemdselieferanten telefonisch zu erreichen, werden
Sie beauftragt, den Schaden schriftlich zu melden.

Was ist zu tun?

Handlungsaufgaben

1. Informieren Sie sich anhand des Textes, was man unter mangelhaft gelieferter Ware
versteht.

2. Uberlegen Sie sich, wie Sie darauf reagieren miissen.
3. Bearbeiten Sie die Aufgaben zum Text.

4. Formulieren Sie nun ein Schreiben an die Firma ,,Neumaier Obst & Gemiise®, in
welchem Sie den Ersatz der verdorbenen Kartoffeln fordern.




M2

Information: Mangelhafte Lieferung/Reklamation

Mangelhafte Lieferung

Die vereinbarte Beschaffenheit ist nicht gegeben
Wenn die von den Vertragspartnern ausdricklich vereinbarte Beschaffenheit nicht gegeben
ist, liegt eine Mangel vor.

Beispiel: Eine Tagessttte ordert eine Erganzungslieferung fiir das Essgeschirr. Es wir ausdriicklich vereinbart,
dass das Geschirr das gleiche Dekor haben soll. Es stellt sich heraus, dass das Dekor inzwischen verandert
worden ist.

Von den Parteien vorausgesetzte Beschaffenheit

Bei Lebensmitteln gehen Kéaufer und Verkaufer davon aus, dass die Lebensmittel nicht vor
dem Mindesthaltbarkeitsdatum verderben. Ist dies nicht der Fall, so liegt ein Mangel vor.
Beispiel: Das Mindesthaltbarkeitsdatum der Milch lautet 1.12., sie ist aber bereits am 30.11. ungenieRbar.

Eignung zur gewohnlichen Verwendung
Ein Produkt muss die Eigenschaften haben, die bei Waren gleicher Art tiblich sind und vom
Kaufer erwartet werden.

Beispiel: Ein Kleidungsstiick mit dem Pflegesymbol 60 °C - Wasche lauft beim Waschen in diesem
Waschprogramm ein. Es hatte also keine Eignung zur gewohnlichen Verwendung.

Werbung

Die Erwartungen eines Kaufers an ein Produkt werden durch die Werbung und die

Kennzeichnung geprégt. Der Kaufer kann die in der Werbung genannten Aussagen

beanspruchen. Treffen die Aussagen der Werbung nicht zu, so liegt ein Mangel vor.

Beispiel: Ein Waschmaschinenhersteller wirbt damit, dass der Strom- und Wasserverbrauch einmalig gering
ist. Es liegt jedoch ein hoherer Strom- und Wasserverbrauch als Waschmaschinen von Mitbewerbern vor.

Montageanleitung und Montage

Ist eine Montageanleitung — die Beschreibung — fehlerhaft und der K&ufer fuhrt aufgrund
dieser Tatsache die Montage falsch durch und beschéadigt dabei den Gegenstand, so liegt ein
Mangel vor.

Ein Mangel liegt ebenfalls vor, wenn ein Handwerker bei einer Montage den Kaufgegenstand
beschadigt.

Beispiel: Ein Regal wird nach der Montageanleitung zusammengebaut. Bereits beim ersten Einrdumen der
Vorréte l6st sich ein Regalboden und beschadigt dadurch die Vorréte.

Falschlieferung und Mangel in der Menge
Wird etwas Falsches, z.B. Nelken anstelle von Rosen oder zu wenig geliefert, so liegt ein
Mangel vor bzw. es muss nachgeliefert werden.




M2

Unerhebliche Méangel

Die Haftung des Verk&ufers tritt auch bei unerheblichen Mangeln ein, d.h., es kann
Nachbesserung verlangt werden. Ein Ricktritt des Kéufers vom Kauf ist in diesem Fall
ausgeschlossen.

Reklamation

Stellt der Kéufer bei einer gelieferten Ware Méngel fest, so muss er diese mindlich oder
schriftlich beim Verk&aufer reklamieren. Aus Beweisgriinden sollten Méangel schriftlich
reklamiert werden.

Gewahrleistungsfrist

Grundsatzlich kann der Kéufer wéhrend der Gewahrleistungsfrist von zwei Jahren Mangel
reklamieren. Dies gilt nicht fir Waren nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums und auch
nicht bei naturlichem Verschlei oder Abnutzung.

Bei arglistig verschwiegenen Méngeln erhéht sich die Gewahrleistungsfrist auf drei Jahre.

Beweislastumkehr

Im Recht ist die Beweislast zugunsten des Kaufers — Verbrauchers — umgekehrt worden.
Falls sich ein Sachmangel innerhalb der ersten sechs Monate nach dem Kauf herausstellt,
wird zugunsten des Kéufers vermutet, dass die Ware bereits beim Kauf oder der Lieferung
fehlerhaft war.

In diesem Fall ist nicht der Kéaufer beweispflichtig, sondern der Verkaufer muss beweisen,
dass die Sache entgegen der Vermutung tatsachlich mangelfrei war.

Beispiel: Ein Brotbackautomat wird verkauft. Nach fiinf Monaten knetet der Automat nicht mehr richtig. Es

wird vermutet, dass der Mangel von Anfang an vorhanden war und sich erst jetzt gezeigt hat. Der Verkaufer
muss nachweisen, dass der Mangel nicht schon vorhanden war, sondern z.B. durch Bedienungsfehler entstand.

Ausnahme: Hat der Verkaufer beim Verkauf auf einen Mangel hingewiesen, z. B. zweite
Wahl, hat der Kaufer kein Recht auf eine Ruge des mitgeteilten Mangels.

Aber: Bei Sonderangeboten — ohne Hinweis auf eventuelle Méangel — bleibt das Recht zur
Maéngelrlige erhalten.

Rechte des Kaufers bei einer Reklamation
» Nacherfullung durch Nachbesserung oder Ersatzlieferung

Wenn mangelhafte Waren geliefert werden, hat der Kéufer zunéchst nur den
Nacherfullungsanspruch.



M2

Der Kaufer kann bei Mangeln — Fehlern — zwischen
e einer Nachbesserung - Beseitigung der Mangel-

oder
e einer Ersatzlieferung einer mangelfreien - fehlerfreien- Ware wahlen.

Der Verkéufer muss alle Kosten tragen, die im Rahmen der Nacherftllung entstehen:
Transport-, Wege-, Arbeits- und Materialkosten.
Eine Nacherflllung gilt erst nach dem zweiten Versuch als fehlgeschlagen.

Nach dem zweiten fehlgeschlagenen Nachbesserungsversuch oder bei Weigerung des
Verkaufers zur Nacherflllung hat der K&ufer folgende Rechte:

e Rucktritt vom Vertrag und/oder
e Schadensersatz oder
e Minderung, Preisnachlass

Beispiel: Eine Geschirrspilmaschine funktioniert nicht einwandfrei. Nach erfolgter
zweiter Reparatur hat der Kéufer die Wahl zwischen folgenden Maglichkeiten:

» Rucktritt und Schadensersatz

Erbringt der Verkaufer eine Leistung nicht vertragsgemaR, kann der Kéaufer innerhalb
einer angemessenen Frist von dem Vertrag zurticktreten. Die gekaufte Ware wird dann
zuriickgegeben und der bereits gezahlte Kaufpreis zuriickerstattet. Der K&ufer hat
zusétzlich Anspruch auf Schadensersatz.

Beispiel: Der Kaufer kann die mangelhafte und nicht nachzubessernde Geschirrspiilmaschine
zuriickgeben und den bezahlten Betrag zurlickverlangen.

Ist dem Kaufer in dieser Zeit ein zusatzlicher Aufwand entstanden, z.B. Wasserschaden durch
mangelhafte Geschirrspiilmaschine, kann er in dieser Hoéhe Schadensersatz verlangen.

» Minderung

Statt zurlickzutreten, kann der Kdufer eine Minderung des Kaufpreises verlangen. Die
geforderte Minderung muss in einem angemessenen Verhaltnis zum Kaufpreis stehen.

Textquelle: Schlieper, Cornelia A. (HT 4008): Lernfeld Hauswirtschaft., Verlag Handwerk und Technik, 2011,
S.70/71




Aufgabe zum Informationstext

1. Lesen Sie den Text sorgfaltig

2. Unterstreichen Sie unbekannte Worter.

M2a N1

3. Schreiben Sie funf der unterstrichenen Wortern in alphabetischer Reihenfolge in
die linke Spalte der Tabelle.

4. Geben Sie bei den Nomen den Artikel an.

5. Vervollstandigen Sie die Tabelle mithilfe des Dudens/Internets.

Unbekanntes Wort Bedeutung/Synonym Wortart Plural
ausdrcklich unmissverstandlich, eigens | Adverb
die Beschaffenheit Eigenschaft, Qualitat Nomen Beschaffenheiten




6. Sind folgende Aussagen wahr oder falsch? Kreuzen Sie bitte an!

Ist ein Lebensmittel verdorben, bevor es abgelaufen ist, dann ist nicht die Rede von einem Mangel.

Ein Kéufer l&sst sich in erster Linie von der Kennzeichnung einer Ware beeinflussen.

Man spricht von einem Mangel, wenn die von den Vertragspartnern vereinbarte Beschaffenheit nicht
zutrifft.

Beschadigt ein Handwerker das Regal, wahrend er es zusammenbaut, dann ist dies kein Mangel.

Erhélt ein Kunde eine falsch gelieferte Ware, so kann er diese zuriickgeben, er hat allerdings keinen
Anspruch auf eine Nachlieferung.

Fir unerhebliche Mangel haftet ein Verkéufer nicht.

Es ist ratsam eine mangelhaft gelieferte Ware schriftlich zu beanstanden, um ein Beweismittel zu
haben.

Die Gewahrleistungsfrist von drei Jahren ermdglicht es einem Kunden festgestellte Mangel zu
reklamieren.

Im Falle der Beweislastumkehr ist ein Kaufer verpflichtet zu beweisen, dass eine Ware nicht
einwandfrei war.

Das Recht auf eine Méngelriige verfallt, wenn ein Sonderangebot gekauft wurde.

Ein Ké&ufer kann die Beseitigung eines Mangels oder eine fehlerfreie Ware mithilfe einer Reklamation
einfordern.

Hat ein K&ufer schon zweimal eine Nachbesserung erbeten, so muss er vom Kaufvertrag zuriicktreten.

Es besteht fiir einen Kunden die Mdéglichkeit das Produkt zu behalten und eine Preisminderung zu
erwirken.

a) Vergleichen Sie die Losungen mit Ihrem Partner.

b) Diskutieren Sie tiber Ihre Ergebnisse.




Aufgabe zum Informationstext

1. Lesen Sie den Text sorgféltig.

2. Unterstreichen Sie unbekannte Worter.

Losungsvorschlag: M2a N1

3. Schreiben Sie funf der unterstrichenen Wortern in alphabetischer Reihenfolge in die linke Spalte

der Tabelle.

4, Geben Sie bei den Nomen den Artikel an.

5. Vervollstandigen Sie die Tabelle mithilfe des Dudens/Internets.

Unbekanntes Wort Bedeutung/Synonym Wortart Plural
ausdricklich unmissverstandlich, eigens Adverb
die Beschaffenheit Eigenschaft Nomen Beschaffenheiten
Zustand
der/das Dekor Verzierung Nomen die Dekors
Muster die Dekore
die Eigenschaft Aussehen Nomen Eigenschaften
Charakter
die Eignung Brauchbarkeit Nomen Eignungen
die Haftung Verantwortung Nomen Haftungen
Garantie
die Kennzeichnung Benennung Nomen Kennzeichnungen
die Montageanleitung Gebrauchsanleitung fur den Nomen Montageanleitungen
Zusammenbau
die Nachbesserung Behebung Nomen Nachbesserungen
Beseitigung
Erneuerung
das Produkt Erzeugnis Nomen Produkte
Artikel
reklamieren beanstanden Verb
Mangel anzeigen
ublich den allgemeinen Adjektiv
Gewohnheiten entsprechend
in dieser Art immer wieder
vorkommend
unerheblich nebenséchlich Adjektiv
uninteressant
bedeutungslos
verderben schlecht Verb
unbrauchbar
ungenielRbar
der Verschleil3 durch haufigen Verbrauch Nomen Verschleille
abgenutzt
die Verwendung Eignung Nomen Verwendungen
zugunsten zum Vorteil, Nutzen von Praposition




Losungsvorschlag: M2a N1

4. Sind folgende Aussagen wahr oder falsch? Kreuzen Sie bitte an!

F
Ist ein Lebensmittel verdorben, bevor es abgelaufen ist, dann ist nicht die Rede von X
einem Mangel.
Ein Kéufer lasst sich in erster Linie von der Kennzeichnung einer Ware beeinflussen.
Man spricht von einem Mangel, wenn die von den Vertragspartnern vereinbarte
Beschaffenheit nicht zutrifft.
Beschadigt ein Handwerker das Regal, wéhrend er es zusammenbaut, dann ist dies X
kein Mangel.
Erhalt ein Kunde eine falsch gelieferte Ware, so kann er diese zuriickgeben, er hat X
allerdings keinen Anspruch auf eine Nachlieferung.
Fur unerhebliche Méangel haftet ein Verkaufer nicht. X
Es ist ratsam eine mangelhaft gelieferte Ware schriftlich zu beanstanden, um ein
Beweismittel zu haben.
Die Gewadhrleistungsfrist von drei Jahren ermdglicht es einem Kunden festgestellte X
Méngel zu reklamieren.
Im Falle der Beweislastumkehr ist ein K&ufer verpflichtet zu beweisen, dass eine X
Ware nicht einwandfrei war.
Das Recht auf eine Méngelriige verfallt, wenn ein Sonderangebot gekauft wurde. X
Ein Kéufer kann die Beseitigung eines Mangels oder eine fehlerfreie Ware mithilfe
einer Reklamation einfordern.
Hat ein Kdufer schon zweimal eine Nachbesserung erbeten, so muss er vom X

Kaufvertrag zurtcktreten.

Es besteht fur einen Kunden die Mdglichkeit das Produkt zu behalten und eine
Preisminderung zu erwirken.

a) Vergleichen Sie die Losungen mit Ihrem Partner.

b) Diskutieren Sie Uber Ihre Ergebnisse.




M2b N2

Aufgaben zum Informationstext

Der Text informiert darlber, wie sich Méangelarten unterscheiden und was mit einer Mangelriige
erreicht werden kann. Um den Inhalt zu verstehen, sollten Sie Fragen an den Text stellen. Formulieren
Sie aber keine Fragen, auf die lediglich mit ja/nein geantwortet werden kann.

1.

2.

3.

Lesen Sie den Text sorgfaltig.

Stellen Sie mithilfe des Dudens/Internets Textverstandnis her.

Uberlegen Sie sich insgesamt 10 Fragen, auf die der Text eine Antwort gibt.
Stellen Sie drei ,,anspruchsvolle“ Fragen.

Tauschen Sie mit Ihrem Tischnachbarn die Fragebdgen aus.

Beantworten Sie die Fragen schriftlich auf einem gesonderten Blatt.

10




Aufgaben zum Informationstext

Losungsvorschlag: M2b N2

Der Text informiert darlber, wie sich Méangelarten unterscheiden und was mit einer Mangelrige
erreicht werden kann. Um den Inhalt zu verstehen, sollten Sie Fragen an den Text stellen. Formulieren
Sie aber keine Fragen, auf die lediglich mit ja/nein geantwortet werden kann.

1.

2.

Lesen Sie den Text sorgfaltig.

Stellen Sie mithilfe des Dudens/Internets Textverstandnis her.

Uberlegen Sie sich insgesamt 10 Fragen, auf die der Text eine Antwort gibt.
Stellen Sie drei ,,anspruchsvolle“ Fragen.

Tauschen Sie mit Ihrem Tischnachbarn die Fragebdgen aus.

Beantworten Sie die Fragen schriftlich auf einem gesonderten Blatt.

|:{> (Vergleiche auch mit Losung M2c N3 )

1 | Wann spricht man eigentlich von einem Mangel?

2 | Das MHD auf der Milchpackung lautet auf den 1.12., sie schmeckt allerdings schon am
30.11. nicht mehr. Was liegt vor?

3 | Was versteht man unter einer Eignung zur gewéhnlichen Verwendung?

4 | Was hat die Werbung mit Mangel und Reklamation zu tun?

5 |Inwiefern kdnnen Handwerker einen Mangel auslosen?

6 | Wird etwas falsch geliefert, wie nennt man dies dann? Geben Sie ein Beispiel.

7 | Welche Moglichkeiten der Reklamation gibt es?

8 |Was ist mit Gewahrleistungsfrist gemeint?

9 | Welche positiven Anderungen kann man mit einer Reklamation erreichen?

10 | Was bedeutet Schadensersatz? Erklaren Sie dies an einem Beispiel aus dem Bereich der

Hauswirtschaft.




M2c N3

Aufgaben zum Informationstext

» Lesen Sie den Text sorgféltig.
» Stellen Sie mithilfe des Dudens/Internets Textverstandnis her.
> Beantworten Sie folgende Fragen/Aufgaben

a) moglichst mit eigenen Worten
b) schriftlich in vollstandigen Satzen.

1. Mit welcher Thematik befasst sich der Text im Allgemeinen?



M2c N3

6. Was sollte ein Kédufer tun, wenn er Méngel an einer Ware feststellt und was ist
dabei zu bedenken?



Losungsvorschlag: M2c N3

Aufgaben zum Informationstext

>

>

>

Lesen Sie den Text sorgfaltig.
Stellen Sie mithilfe des Dudens/Internets Textverstandnis her.
Beantworten Sie folgende Fragen/Aufgaben

a) moglichst mit eigenen Worten
b) schriftlich in vollstandigen Satzen.

1. Mit welcher Thematik befasst sich der Text im Allgemeinen?

Der Text befasst sich im Allgemeinen mit den verschiedenen Arten von Méngeln und
zeigt auch, was man mit einer Méngelriige erreichen kann.

2. Geben Sie an, wann ein Mangel einer Ware vorliegt.

Es liegt ein Mangel einer gekauften Ware vor, wenn die besonders hervorgehobene
Eigenschaft / Glite des Produktes den Erwartungen nicht entspricht.

3. Erlautern Sie, inwiefern Werbung und Mangel einer Ware zusammen
hangen.

Ein Ké&ufer orientiert sich bei seiner Kaufentscheidung oftmals an dem, was ihm die
Werbung verspricht und hierauf kann er auch bestehen. Ist dies nicht so, spricht man
von einem Mangel.

4. Erklaren Sie, wann von einer Falschlieferung die Rede ist.

Man spricht von einer sogenannten Falschlieferung, wenn ein ganz anderes Produkt
geliefert wird, als der Kunde eigentlich bestellt hat, z.B. Ananas statt Melonen.

5. Wann ist ein Rucktritt des Kaufers vom Kauf ausgeschlossen?

Dies ist der Fall, wenn der Verkaufer fir einen bedeutungslosen Schaden eine
Nachbesserung zugesagt hat. Der Ké&ufer hat nun nicht mehr das Recht von seinem
Kauf zuriick zu treten.




Lésungsvorschlag: M2c N3

6. Was sollte ein Kaufer tun, wenn er Mangel an einer Ware feststellt und was
ist dabei zu bedenken?

Stellt ein Kdufer an einer Lieferung Fehler fest, so sollte er diese Méngel unbedingt
mindlich oder aber besser schriftlich beanstanden. Hierbei gilt es zu bedenken, dass
eine schriftliche Reklamation gleichzeitig als Beweismittel dienen kann.

7. Was versteht man unter der Gewahrleistungsfrist?

Wahrend dieser Zeit kann ein Kdufer den Schaden einer Ware beanstanden. Der
vereinbarte Zeitraum liegt hierfiir normalerweise bei zwei Jahren. Sind Produkte
allerdings abgelaufen oder unterliegen sie einer natiirlichen Abnutzung, greift die
Gewdhrleistungsfrist nicht mehr.

8. Erklaren Sie, was mit Beweislastumkehr gemeint ist.

Stellt sich im Laufe der ersten sechs Monate, nachdem man die Ware k&uflich erworben
wurde, ein Mangel heraus, so ist der K&ufer im Vorteil. Es wird ndmlich davon
ausgegangen, dass das Produkt schon beim Kauf oder bei der Lieferung nicht
einwandfrei war. Auch hat der K&ufer in diesem Fall nicht die Aufgabe zu beweisen,
dass die Ware nicht in Ordnung war. Im Gegenteil, der Verkaufer ist verpflichtet zu
belegen, dass die Lieferung frei von Mangeln war.

9. Nennen Sie die Rechte des Kaufers bei einer Reklamation.

Ist eine gelieferte Ware zu beanstanden, so hat ein Kunde das Recht, eine
Nachbesserung, also eine Beseitigung der Mangel oder eine Ersatzlieferung mit
fehlerfreier Ware zu beantragen. Der Verkdaufer muss dann alle Kosten, die hierbei
entstehen, Ubernehmen.

10. Erkléren Sie den Begriff ,Minderung*.

Von einer Minderung spricht man dann, wenn der Kaufpreis eines Produktes geringer
wird. Es muss jedoch in einem angemessenen Verhaltnis stehen.

11. Veranschaulichen Sie den Begriff ,,Schadensersatz® an einem Beispiel.

Funktioniert beispielsweise eine Geschirrspllmaschine auch nach einer zweiten
Reparatur immer noch nicht reibungslos, so kann ein Kunde Schadensersatz verlangen,
wenn z. B. ein Wasserschaden als Folge aufgetreten ist.




Aufgaben

M3a N1

1. Schreiben Sie die richtige Reihenfolge der Satze in die Klammern.
2. Formulieren Sie ein Reklamationsschreiben mit Hilfe des Wortgelanders.
a) Erganzen Sie dabei bitte die fehlenden Satzteile und die entsprechenden
Satzzeichen.
b) Orientieren Sie sich an der DIN 5008.

Wortgelander:

e e e e e e e
~— ~— ~— ~— ~— ~— ~— ~—~ ~—

der Lieferung — Reklamation

Lieferschein — Anlage — Rechnung in Kopie

E-Mail: Sen.St.Magda.@gmx.de — BergstralRe 27 — 08735/304567 — 87763 Schonau —
Seniorenheim St. Magdalenen

auch zukiinftig — Ihnen — Wir erhoffen — eine gute Zusammenarbeit

am 18.01.20XX — bekommen — Ihre Lieferung — plinktlich

freundlichen — GriRen — Mit

folgenden Mangel — stellten — fest: — Bei — der Ware — wir jedoch — sofortigen Kontrolle
einverstanden sind — ob Sie — Teilen uns bitte — diesem Vorschlag — kurzfristig mit

die Ware — verdorben — Aul’erdem — schon

Albrecht — Sehr geehrter — Herr

86093 Krailbrunn — Neumaier Obst&Gemiise — Herrn Albrecht — AuRere Lohe 51

mit den verdorbenen Kartoffeln — dass Sie uns — die Sacke — dieses Mangels — ersetzen —
Zur Behebung — bis zum 22.01.20XX — schlage ich vor

Magdalenen — St. — Seniorenheim

i.—A.

20XX —19.01.

abgepackten Kartoffeln — zeigen Beschédigungen — die in Sdcken - und

Farbverdnderungen




Aufgaben

Lésungsvorschlag zu Nr.1/ M3a N1

1. Schreiben Sie die richtige Reihenfolge der S&tze in die Klammern.
2. Formulieren Sie ein Reklamationsschreiben mit Hilfe des Wortgelanders.
a) Erganzen Sie dabei bitte die fehlenden Satzteile und die entsprechenden
Satzzeichen.
b) Orientieren Sie sich an der DIN 5008.

Wortgelander:

(4)
(16)

(1)

(12)
(6)
(13)
(7)
(11)
(9)
(5)
(3)
(10)

(14)
(15)

der Lieferung — Reklamation

Lieferschein — Anlage — Rechnung in Kopie

E-Mail: Sen.St.Magda.@gmx.de — Bergstrale 27 — 08735/304567 — 87763 Schonau —
Seniorenheim St. Magdalenen

auch zukiinftig — Ihnen — Wir erhoffen — eine gute Zusammenarbeit

am 18.01.20XX — bekommen — lhre Lieferung — piinktlich

freundlichen — GriiRen — Mit

folgenden Mangel — stellten — fest: — Bei — der Ware — wir jedoch — sofortigen Kontrolle
einverstanden sind — ob Sie — Teilen uns bitte — diesem Vorschlag — kurzfristig mit

die Ware — verdorben — Auferdem — schon

Albrecht — Sehr geehrter — Herr

86093 Krailbrunn — Neumaier Obst&Gemiise — Herrn Albrecht — AuRere Lohe 51

mit den verdorbenen Kartoffeln — dass Sie uns — die Sacke — dieses Mangels — ersetzen —
Zur Behebung — bis zum 22.01.20XX — schlage ich vor

Magdalenen — St. — Seniorenheim

i.—A

(2 ) 20XX —19.01.

(8 ) abgepackten Kartoffeln — zeigen Beschadigungen — die in S&cken - und

Farbveranderungen




M3b N2

Aufgaben

Schreiben Sie eine Mangelruge.
a) Nutzen Sie dafir die folgenden Satzbausteine.

b) Erganzen Sie dabei die fehlenden Satzteile und die entsprechenden Satzzeichen.

vV V V V

¢) Orientieren Sie sich hierbei an der DIN 5008.

Satzbausteine

Seniorenheim St. Magdalenen schlage ich vor

Bergstralle 27
der Lieferung
Herrn Albrecht

E — Mail: Sen.St.Magda.@gmx.de

Behebung dieses Mangels
und Farbveranderungen
verdorben

Sehr geehrter Herr
einverstanden sind
sofortigen Kontrolle
Lieferung

jedoch

Mangel

kurzfristig

freundlichen GriRRen
Neumaier Obst&Gemiuse
bekommen

Ware

Zusammenarbeit
punktlich

abgepackten Kartoffeln
mit diesem Vorschlag
erhoffen
Beschadigungen

schon verdorben

Tel.: 08735/30456
verdorbenen Kartoffeln
AuRere Lohe 51

86039 Krailbrunn
Beschadigungen
stellenweise schon

bis zum 22.01.20X

die Sacke

Rechnung in Kopie
auch zukunftig eine gute
Reklamation



M3c N3

Aufgabe:

Formulieren Sie ein Reklamationsschreiben an den Gemdselieferanten, in welchem Sie
darum bitten, die verdorbene Ware zu ersetzen.

Nutzen Sie dafiir ein DIN-A4-Blatt und berucksichtigen Sie die DIN 5008.

19.01.20XX
St. Magdalenen

Bergstrale 27

89763 Schonau

Tel.: 08735/ 304567

E-Mail: Sen.St.Magda.@gmx.de

Herrn Albrecht
AuRere Lohe 51
86093 Krailbrunn




Seniorenheim St. Magdalenen
Bergstralie 27

89763 Schonau Absender

08735/ 304567

E-Mail: Sen.St.Magda.@gmx.de

Neumaier Obst&Gemise
Herrn Albrecht

AuRere Lohe 51 Adressat

86093 Krailbrunn

Reklamation der Lieferung

Losungsvorschlag: M3a/b/c N1/2/3

Betreff

Sehr geehrter Herr Albrecht, | Anrede

19.01.20XX

Datum

plnktlich haben wir lhre Lieferung am 18.01.20XX bekommen.

Bei der sofortigen Kontrolle der Ware stellten wir jedoch folgenden Mangel fest:
die in Sécken abgepackten Kartoffeln zeigen Beschadigungen und Farbverénderungen.

Aullerdem ist die Ware stellenweise schon verdorben.

Zur Behebung dieses Mangels schlage ich vor, dass Sie uns bis zum 22.01.20XX die Sacke
mit den verdorbenen Kartoffeln ersetzen. Teilen Sie uns bitte kurzfristig mit, ob Sie mit
diesem Vorschlag einverstanden sind.

Wir erhoffen uns auch zukiinftig eine gute Zusammenarbeit mit Ihnen.

Mit freundlichen GriiRen | GruBformel

Seniorenheim St. Magdalenen

Unterschrift

LA
Anlagen Anlage

Lieferschein
Rechnung in Kopie




M4

Methodensteckbrief

nach Josef Leisen

Lesestrategie 2: Fragen an den Text stellen

Diese Strategie sei laut Leisen sehr gut fir Schuler mit Leseschwachen geeignet, da die Art
der Fragen Aufschluss tber das Verstehensniveau gebe. Das Anspruchsniveau konne
differenziert werden, indem man Fragen zu Einzelinformationen oder zur Tiefenstruktur eines

Textes erwarte.
Bei der Aufgabenstellung solle man beispielsweise folgendes berticksichtigen:
o Soll der Text auf die Fragen eine Antwort geben? — Verstehenshorizont des Lesers beachten

o Soll der Text auf die Fragen keine Antwort geben?

o Die Beantwortung der Fragen kann auch ein Partner Ubernehmen.

Lesestrategie 1: Fragen zum Text beantworten

Mit dieser Methode sei der Lernende dazu veranlasst, sich mit dem Textinhalt grindlich zu

befassen. Der Lehrer konfrontiert den Schiler mit den Fragen. Folgendes sei zu bedenken:
o Mit leichten Fragen beginnen

o Diese sollten sich auf Informationen aus dem Text beziehen
o Fdur lernschwache Schiler die Fragen auf deren Sprach- und Denkvermdgen

abstimmen

Methoden — Werkzeug: Wortgelander

Dies seien Grundgerste mit vorgegebenen Wortelementen, welche der Textkonstruktion

dienten.
Es eigne sich recht gut, um sprachliche Fehler zu vermindern. Wortgel&nder wiirden das
fehlerabgesicherte Lesen und Schreiben fordern, da Begriffe und die Struktur des Satzes

vorgegeben seien.
Schreibtibung 10: Mit Schreibhilfen schreiben
Ziel dieser Ubung ist es, dass die Lernenden einen Text mit beigefiigten Schreibhilfen

verfassen. Es werden beispielsweise Wortlisten, Wortgeldnder oder Wortfelder als Hilfen
angeboten.

Aus: Leisen, Josef (2010): Handbuch Sprachférderung im Fach. Bonn: Varus 2010




» Quellenangaben

M1
Titel Handlungssituation: ,Mangelhafte Lieferung — was ist zu tun?“
Art Text oder Folie als Einstieg

Autor (Name, Vorname):

Schmidt, Marie-Luise

M 2

Titel Information: Mangelhafte Lieferung/Reklamation
Art Informationstext aus dem Fachbuch

Autor (Name, Vorname): Schlieper, Cornelia A.(HT 4008)

Fundort

- Titel Lernfeld Hauswirtschaft

- Herausgeber

- Erscheinungsort / Jahr Hamburg 2011

- Verlag Handwerk und Technik

- Seite(n) Textauszug 70/71

M2a

Titel Aufgaben zum Informationstext (Fremde Begriffe klaren)
Art Arbeitsblatt (N1)

Autor (Name, Vorname):

Schmidt, Marie-Luise

M2a (L6sung)
Titel Aufgaben zum Informationsblatt
Art Losungsvorschlag M2a N1 zum Arbeitsblatt

Autor (Name, Vorname):

Schmidt, Marie-Luise

M2b
Titel Aufgaben zum Informationstext (Fragen stellen)
Art Arbeitsblatt (N2)

Autor (Name, Vorname):

Schmidt, Marie-Luise

M2b (Lésung)

Titel

Aufgaben zum Informationstext

Art

Lésungsvorschlag M2b N2 zum Arbeitsblatt

Autor (Name, Vorname):

Schmidt, Marie-Luise

M2c
Titel Aufgaben zum Informationstext (Fragen beantworten)
Art Arbeitsblatt (N3)

Autor (Name, Vorname):

Schmidt, Marie-Luise

M2c (L6sung)

Titel

Aufgaben zum Informationstext

Art

Losungsvorschlag M2c N3 zum Arbeitsblatt

Autor (Name, Vorname):

Schmidt, Marie-Luise

M3a
Titel Textliicken mithilfe einer Wortliste ausfillen
Art Arbeitsblatt (N1)

Autor (Name, Vorname):

Schmidt, Marie-Luise




M3a/b/c (L6sung)

Titel Textlicken mithilfe einer Wortliste ausfillen

Art Lésungsvorschlag zu den Arbeitsblattern M3a/b/c N1/2/3
Autor (Name, Vorname): Schmidt, Marie-Luise

M3b

Titel Reklamation mithilfe eines Wortgelanders schreiben

Art Arbeitsblatt (N2)

Autor (Name, Vorname): Schmidt, Marie-Luise

M3b (L6sung)

Titel Reklamation mithilfe eines Wortgelanders schreiben
Art Lésungsvorschlag zu Nr. 1 M3b N2 des Arbeitsblattes
Autor (Name, Vorname): Schmidt, Marie-Luise

M3c

Titel In einem Reklamationsbrief Satzteile erganzen

Art Arbeitsblatt (N3)

Autor (Name, Vorname): Schmidt, Marie-Luise

M4

Titel Methodensteckbrief

Art Methodenwerkzeuge

Autor (Name, Vorname): Schmidt, Marie-Luise

Fundort

-Titel Handbuch Sprachférderung im Fach

-Autor Leisen, Josef

-Erscheinungsort, Jahr Bonn, 2010

-Verlag Varus




Berufssprache Deutsch

3 Schreiben
3.1 Berichten

3.1.2 UE Hauswirtschaft (Erndhrung und Versorgung, BS/BFS) — Lernfeld 2,
Handlungssituation: Gefahr in der Kliche — einen Arbeitsunfall melden.

Planungsraster

» Rahmenbedingungen

Ausbildungsberuf

Hauswirtschafter/-innen

Jahrgangsstufe/Klasse

10. Jahrgangsstufe

Zeitumfang

90 Minuten

Eingangsqualifikation

erfolgreicher Abschluss der Mittelschule, qualifizierender Abschluss der
Mittelschule

Berufsfeld/Fach

Lernfeld 2/Speisen und Getranke herstellen und Servieren

» Unterricht

Handlungssituation

,Gefahr in der Kiiche — einen Arbeitsunfall melden*

Angestrebter
Kompetenzzuwachs

Sensibilisieren fur Unfallgefahren im Bereich der Hauswirtschaft; Verhalten
bei Arbeitsunféallen in Erinnerung rufen; Sicherheit gewinnen beim
Berichten fir die Unfallversicherung nach einem Arbeitsunfall

Bezug zum Lehrplan Deutsch

Verknupfung der
Kompetenzbereiche

Sprechen: Gesprachsregeln anwenden; Meinungen austauschen;
einfache Kurzbeitrdge formulieren; Sprechéngste Uberwinden;
Feedbackregel anwenden

Schreiben: eigene Notizen zu Sachverhalten anfertigen; anhand eines
Schreibplans einen Text produzieren; zentrale Schreibformen sachgerecht
nutzen; Grundregeln der Rechtschreibung anwenden; formale
Gesichtspunkte bertcksichtigen

Lesen: Leseféahigkeit verbessern; deutlich artikuliert vorlesen;
Informationsgehalt eines Textes erfassen; Sach-u. Informationstexte
verstehen und nutzen

Sprache untersuchen: individuelle Fehlerschwerpunkte erkennen und
abbauen

Bezug zum Lehrplan des
Berufsfeldes/Lernfeld

LF 1 (BW) Grundlagen professioneller Gestaltung hauswirtschaftlicher
Arbeitsprozesse (Unfallverhiitung)

LF 2 (Sz/S) (Unfallverhiitungsvorschriften)

Bezug zu den KMK-
Bildungsstandards oder GER

Aufbauend auf den KMK-Bildungsstandards im Fach Deutsch fir die 9.
Jahrgangsstufe

Methoden, Arbeitstechniken,
Strategien

Problem erkennen; Loésungsmaglichkeiten finden; Vorwissen aktivieren;
Wege der Informationsgewinnung unterschiedlicher Medien nutzen; nach
Schreibplan arbeiten; Stoffsammlung erstellen




Dominante Sozialformen

Gruppenarbeit

Textart(en)/
Kommunikationssituation

Fachtexte, Formular

» weiterfihrende Hinweise

Gdf. Differenzierung
(Material/Aufgaben)

Bearbeitung der Unfallberichte unter Beriicksichtigung unterschiedlicher
Kompetenzstufen:

Forderprogramm: Unfallbericht vorbereiten (M2)
Standardprogramm: Unfallformular ausfiillen (M3)
Aufbauprogramm: Unfallbericht schreiben (M4), auch ohne Schreibplan

Kurzbeschreibung/
Verlaufsplanung (Materialien)

1.0rientierung: Konfrontation mit E-Mail, Aufforderung zu helfen (M1)

2. Information: Fachbuch, Arbeitsblatt W-Fragen (M2), Formular (M3),
Schreibplan (M4), Deutschbuch, Internet

3. Planung: Dokumentation fur Unfallversicherung vorbereiten, planen
4. Durchfuhrung: Unfallberichte vorbereiten, erstellen, formulieren

5. Dokumentation/Prasentation: Ergebnisse vorstellen (Vortrag)

6. Bewertung: Textlupe (M5)/Feedback der Gruppe

Ggf. weitere
Anknupfungspunkte (auch
facherlbergreifend)

Gdf. Literaturhinweise

Ggf. Erfahrungen/Bemerkungen/Anregungen zur Weiterarbeit

» Verfasser/in

Schulart Berufsfachschule

Berufsfeld Hauswirtschaft

Lehrkraft Oberstudienratin Marie-Luise Schmidt
E-Mail

Name Schule

Staatliche Berufsschule Wasserburg am Inn




Verlaufsplanung

Berufsfeld: Hauswirtschaft

Klasse: 10

Lernfeld: 2

Thema: Unfallgefahren — Unfallschutz
Zeit: 90 Minuten

Berufliche Handlungssituation: ,,Gefahr in der Kiiche — einen Arbeitsunfall melden*

Niveaustufe 1 (N1)

2. Unfallformular (M3/M3 L6sung)
N2

3. Ausfihrlichen Unfallbericht (M4/M4
Lésung)
N3

Zeit | Ablauf Methodische Gestaltung/Sozialform Kompetenzen aus
min. Ergebnissicherung/Materialien (M1-M7) dem LP D
15 Einstieg E-Mail einer Kollegin, die um Hilfe bittet, wird | 10.3
von einem Schiler laut vorgelesen (M 1) - Lesefahigkeit
verbessern
Schiler reagieren auf die Fragen der - Deutlich artikuliert
erkrankten Kollegin vorlesen
Brainstorming (L-S-G) 10.1
» W-Fragen beantworten - Gespréachsregeln
anwenden
» Unfallformular - Argumente
> Unfallbericht austauschen
Wie gehen wir vor?
Gruppen bilden, Gruppensprecher bestimmen
20 Informieren Fachbuch , Lernfeld Hauswirtschaft“ Kap.4.1 10.3
Formular Unfallversicherung - Sach- u. Infor-
Informationsblatt: Schreibplan — Bericht M2 mationstexte verstehen
Deutschbuch fur Berufsschulen und nutzen
Internet Suchmaschine ,Bericht Arbeitsunfall“ | - Rechercheergebnisse
nutzen und
vergleichen
- Informationsgehalt
eines Textes erfassen
10 Planen Dokumentation fur die Unfallversicherung 10.2
planen: - Eigene Notizen zu
Sachverhalten
1. Unfallbericht vorbereiten (M2/M2 Ldsung) anfertigen

- Formulare bearbeiten

- Nach Schreibplan
Text produzieren

- Zentrale
Schreibformen
sachgerecht nutzen
(Bericht)




5 Entscheiden | Arbeitsteilige Gruppen (3-6, da drei 10.2 s. oben
Schwerpunkte, evtl. doppelt vergeben)

20 Ausfihren Materialien werden erarbeitet, 10.1
Gruppensprecher fir die Prasentation - Sprechangste
bestimmen Uberwinden

10.2

- Grundregeln der
Schreibrichtigkeit
bertcksichtigen

10 Kontrollieren | Gemeinsame Uberarbeitung der nicht 10.4
bekannten Texte (Textlupe M5) - Individuelle
Je zwei Schiler wechseln in eine andere Fehlerschwerpunkte
Gruppe erkennen und

abbauen

10 Bewerten Prasentation der Gruppenergebnisse 10.1
Feedback der gesamten Lerngruppe und der | - Einfache Kurzbeitrage
Lehrkraft formulieren

- Arbeitsergebnisse
vorstellen

- Feedbackregeln
kennen und

anwenden




M1

Im Rahmen Ihrer Ausbildung haben Sie bereits viel iber die Unfallgefahren und den Unfallschutz am
Arbeitsplatz gelernt. Die Sicherheitszeichen und Gefahrensymbole sind Ihnen bekannt. Die Praxis
zeigt jedoch, dass beispielsweise Ubermiidung und Stress zu unkonzentriertem Arbeiten fiihren kann.
Von |hrer Kollegin Simone M., die in der GroRkiiche des Seniorenheimes St. Magdalenen in Schénau
in der BergstraRe 27 ihr Praktikum absolviert, erhalten Sie folgende E-Mail, in der Sie Ihnen mitteilt,
dass sie einen Arbeitsunfall gehabt habe und nicht in die Berufsschule kommen kénne. Sie lesen
Ilhren Mitschilern diese E-Mail am folgenden Tag vor.

Schoénau,15.03.20..

Hallo,

du kannst dir gar nicht denken, was mir gestern im Betrieb passiert ist. Ich hatte Spatdienst
und musste zum Gliick erst um 14.00 Uhr in der Klinik sein. So konnte ich in aller Ruhe
mit dem Rad zur Arbeit fahren, was mir nur recht war, denn am Abend vorher ist es auf der
Geburtstagsfeier von Peter verdammt spat geworden. Trotzdem war ich noch ziemlich
mude. Am Nachmittag musste ich Birnen, Apfel, Weintrauben, Bananen und Honigmelone
putzen und schneiden, fir den Obstsalat am Abend. Meine Praxisanleiterin, die Frau
Huber, hat mir dabei die Schneidetechnik noch mal ganz gut erklért, klappt jetzt schon
recht gut. AuBerdem sollte zum Abendessen fir einige Bewohner frittiertes Gemuse
angeboten werden. Ich durfte das Garen mit der Fritteuse tibernehmen. Da das frische
Gemdse nicht ausreichte, sollte ich das schon aufgetaute mit dazu geben. Es war schon
17.30 Uhr und um 18.00 Uhr musste das heilRe Frittiergut ausgegeben werden.

Oh weh, dann ist es passiert!

Schnell liel? ich den Korb mit dem TK-Gemdse in das heiRe Fett gleiten, als es plétzlich
zischte, brodelte und spritzte. Laut schrie ich auf und sprang zur Seite, denn meine rechte
Hand und der Unterarm schmerzten flrchterlich. Verdammt, was war das? Schon stand die
Frau Huber neben mir, schaute sich den Arm an. ,,Méadchen, du hast dich verbrannt, wie
konnte das denn passieren?*, sagte sie und hat sofort Erste Hilfe geleistet. Da Frau Huber
grol¥flachige schwere Verbrennungen vermutete, brachte mich die Pflegeleiterin, Frau
Ganslmeier, zum Arzt. Nun bin ich erst einmal fir fiinf Tage krankgeschrieben und kann
deshalb nicht in die Schule kommen. Meine Chefin muss diesen Arbeitsunfall melden und
hat mich gebeten, fiir die Unfallversicherung etwas aufzuschreiben. Hast du eine Ahnung,
was sie von mir will und wie das funktioniert?

Servus und bis bald

Beraten Sie gemeinsam, welche Informationen Simone benétigt.

Helfen Sie lhrer Kollegin, indem Sie Uberlegen, welche Mdglichkeiten zur Verfigung stehen,
um die Unfallversicherung Uber den Arbeitsunfall zu informieren. Nutzen Sie dafur
verschiedene Hilfsmittel. Erstellen Sie eine Vorlage.




Aufgabe:

M 2

Sie haben die E-Mail von Simone M. gelesen. Bereiten Sie auf dieser Grundlage den Bericht

Uber deren Arbeitsunfall vor.

1. Beantworten Sie dazu die folgenden W-Fragen stichpunktartig.

Erganzen Sie die Liicken in den Fragesatzen.

............. geschah? Wo geschah es?
Welche ..o, hatte der | | T -
Vorfall?
................................................................. spielte sich der Vorfall .........?
Wann ereignete sich der VVorfall?
..................... kam es zu dem Vorfall?

2. Finden Sie fiir die W-Fragen ein

Nummerieren Sie die Textfelde

e logische Reihenfolge.
r entsprechend.




M 2 Ldsung

Aufgabe:

Sie haben die E-Mail von Simone M. gelesen. Bereiten Sie auf dieser Grundlage den Bericht
Uber deren Arbeitsunfall vor.

1. Beantworten Sie dazu die folgenden W-Fragen stichpunktartig.
Ergdnzen Sie die Liicken in den Fragesatzen.

2. Was geschah?
Ein Arbeitsunfall

3. Wo geschah es?
Im Seniorenheim St. Magdalenen
) ) Ort: Schonau, Bergstrafie 27
GroRkiiche

7. Welche Folgen hatte der Vorfall?
Verbrennungen 3. Grades 5. Wie spielte sich der Vorfall ab?
Schmerzen Gemuse frittieren
Krankschreibung (5 Tage) Frittiergut schdumte, erzeugte Spritzer

HeiBes Fett spritzte aus Fritteuse, benetzte rechte Hand

Unfallgeschadigte klagte wegen Schmerzen

Frau Huber leistete Erste Hilfe

Frau Ganslmeier begleitete Geschadigte zum Arzt

1. Wann ereignete sich der Vorfall?

15.03.2011
Gegen 17.30 Uhr

6. Warum kam es zu dem Vorfall?

Simone M. war ibermiidet, unkonzentriert
Arbeit unter Zeitdruck

TK-Gemiuse nicht vollstandig aufgetaut

4. Wer war beteiligt?
Schilerin Simone M.

Zeugen: Frau Huber, Frau Ganslmeier

2. Finden Sie fur die W-Fragen eine logische Reihenfolge.
Nummerieren Sie die Textfelder entsprechend.




M3

NN NN

Aufgabe:

Die E-Mail von Simone ist Ihnen
bekannt.

Orientieren Sie sich daran, wenn
Sie das Unfallformular
ausfullen.

Fehlende Daten erganzen Sie
bitte.




M3

1 Name und Anschrift des Unternehmens

3 Empfanger
M

Berufsgenossenschaft
Nahrungsmittel und Gastgewerbe
Bezirksverwaltung Miinchen
Streiflacher Strasse 5a

82110 Germering b. Miinchen

L _

UNFALLANZEIGE

2 Unternehmensnummer des Unfallversicherungstragers

4 Name, Vorname des Versicherten 5 Geburtsdatum Tag Monat ~Jahr
6 Stral3e, Hausnummer Postleitzahl Ort

7 Geschlecht 8 Staatsangehorigkeit 9 Leiharbeitnehmer

|:| mannlich |:| weiblich |:| ja |:| nein

10 Auszubildender 11 Ist der Versicherte  [_] Unternehmer ] Ehegatte des Unternehmers
D ja D nein |:| mit dem Unternehmer verwandt |:| Gesellschafter/Geschaftsfihrer
12 Anspruch auf Entgeltfortzahlung 13 Krankenkasse des Versicherten (Name, PLZ, Ort)

besteht fir Wochen

14 Tédlicher Unfall? 15 Unfallzeitpunkt

Lia [ nein T?Q

Monat | Jahr | Stunde | Minute

16 Unfallort (genaue Orts- und StraRenangabe mit PLZ)

17 Ausfiihrliche Schilderung des Unfallhergangs (Verlauf, Bezeichnung des Betriebsteils, ggf. Beteiligung von Maschinen, Anlagen, Gefahrstoffen)

Die Angaben beruhen auf der Schilderung |:| des Versicherten

|:| anderer Personen

18 Verletzte Korperteile 19 Art der Verletzung

20 Wer hat von dem Unfall zuerst Kenntnis genommen? (Name, Anschrift des Zeugen)

|:| ja |:| nein

War diese Person Augenzeuge?

21 Name und Anschrift des erstbehandelnden Arztes/Krankenhauses

- Stunde | Minute

22 Beginn und Ende der Arbeitszeit des Versicherten
- Stunde | Minute

Beginn | ; ; ; 'Ende | ; ;
23 Zum Unfallzeitpunkt beschéaftigt/tatig als 24 Seit wann bei dieser Tatigkeit? Mosnat Ja?r
25 In welchem Teil des Unternehmens ist der Versicherte stéandig tétig? : .
26 Hat der Versicherte die Arbeit eingestellt? |:| nein |:| sofort spater, am T:?lg Mognat Stugnde
27 Hat der Versicherte die Arbeit wieder aufgenommen? |:| nein |:| ja, am T?g Mo:nat Jf:}hr

28 Datum Unternehmer/Bevollméchtigter Betriebsrat (Personalrat)

Telefon-Nr. fur Rickfragen (Ansprechpartner)




M 4

Schreibplan: Bericht

e Einleitung (in einem Satz)

Wer? Beteiligte

Wo? Ort des Geschehens
Wann? Zeitpunkt/Datum
Was? Art des Vorfalls

e Hauptteil

Wie? Vorfall im Detail
Warum? Ursache/Grund
e Schluss

Welche Folgen? Ergebnisse/Ausgang

e Sprachliche Gestaltung
Keine direkte Rede

Keine eigene Meinung (Gedanken, Gefiihle), d.h. sachlich bleiben
Knapp, aber prazise

Keine Wiederholungen

Reihenfolge einhalten

ANEANEANE VY U N

Keine Spannung

o Zeitform

v Prateritum
v" Plusquamperfekt

Aufgabe: Formulieren Sie einen Bericht als Vorlage flir Simone M.. Orientieren
Sie sich dabei an dem Schreibplan. Arbeiten Sie mit den Informationen aus der
E-Mail und erganzen Sie fehlende Daten.



M 4 Losung

Bericht zum Arbeitsunfall von Simone M.

Am 15. Marz 2011 so gegen 17.30 Uhr hatte ich einen Arbeitsunfall, der sich in
der GroBkiiche des Seniorenheimes St. Magdalenen in der Bergstralde 27 in
89763 Schonau ereignete.

Frau Huber, meine Praxisanleiterin wahrend meines 14-tagigen Praktikums im
Altenheim, hatte mich damit beauftragt, das frische Gemdse fiir das
Abendessen zu frittieren. Da dies nicht ausreichte, war bereits Tiefkiihlgemise
aus der Kiihlung vorbereitet worden. Als das aufgetaute Gemdse in das heil3e
Fett der Fritteuse eintauchte, begann das Fett zu stark zu schaumen und zu
spritzen. Vermutlich war das TK-Gem{Uise zum Teil nur angetaut und Ursache
dafir, dass das Fett Giberschaumte.

Auf diese Weise gelangte heiRRes Fett an meine rechte Hand und den Unterarm,
was extreme Schmerzen ausléste. Frau Huber eilte herbei und leistete sofort
Erste Hilfe. Anschliefend begleitete Frau Ganslmeier, die Pflegeleiterin, mich zu
Dr. Winkler. Er diagnostizierte eine Verbrennung dritten Grades und schrieb
mich zunachst fur 5 Tage krank.



Aufgabe

Bilden Sie neue Vierergruppen mit neuen Gruppenmitgliedern!

M5

Uberarbeiten Sie den fremden Text mithilfe der Textlupe und beachten Sie dabei die
Merkmale fir die Schreibweise eines Berichtes. Tragen Sie Ihre Ergebnisse in das unten
stehende Raster ein und reichen dieses mit dem Text an Ihren Nachbarn weiter.

Textlupe

Name des
Uberarbeiters

Das gefallt mir gut.

Das fallt mir negativ
auf. Hier habe ich
noch eine Frage.

Meine Verbesserungs-
vorschlage




M 6

Methoden-Steckbrief

Lickentexte (M 2)

Textlupe (M 5)

Dies sind normalerweise Fachtexte mit gezielt eingebauten
fach-und sprachdidaktischen Licken, die ergénzt werden
mussen.

Besondere Eignung: dienen der Wiederholung eines
Stoffgebietes, fordern das selbstandige Erarbeiten von
Sachverhalten.

Quellenangabe:

Leisen, Josef (2010): Handbuch Sprachforderung im
Fachunterricht. Bonn: Varus, S.18.

Gemeinsame Uberarbeitung/Bewertung von Texten.
Es werden fremde Texte Uberpruft und Fehler etc. erkannt.

Besondere Eignung: Texte in Ruhe intensiv bearbeiten.
Quellenangabe: Bobsin, Julia (1995): Textlupe: Neue Sicht

aufs Schreiben. Praxis Deutsch, H. 137, Friedrich Verlag,
S.45-49,







» Quellenangaben

M1
Titel Gefahr in der Kiiche — einen Arbeitsunfall melden
Art Einstieg: Situation ,,E-Mail”

Autor (Name, Vorname):

Schmidt, Marie-Luise

M2
Titel Gefahr in der Kiiche — einen Arbeitsunfall melden
Art Arbeitsblatt ;: Forderprogramm

Autor (Name, Vorname):

Schmidt, Marie-Luise

M3
Titel Gefahr in der Kiiche — einen Arbeitsunfall melden
Art Unfallanzeige

Autor (Name, Vorname):

Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe
http://www.bgn.de/446 (aktuell gliltige Unfallanzeige abrufbar)

M 4
Titel Gefahr in der Kiiche — einen Arbeitsunfall melden
Art Schreibplan: Bericht

Autor (Name, Vorname):

Schmidt, Marie-Luise

Titel Gefahr in der Kiiche — einen Arbeitsunfall melden
Art Fachbuch

Autor (Name, Vorname): Schlieper, Cornelia A.

Fundort

- Titel Lernfeld Hauswirtschaft (HT 4008)

- Herausgeber

- Erscheinungsort/Jahr Hamburg 2011

- Verlag Handwerk und Technik

- Seite(n) Textauszug

116 bis 119

Titel Gefahr in der Kiiche — einen Arbeitsunfall melden
Art Lehrbuch

Autor (Name, Vorname): Dirschedl, Carlo; Pohlmann, Heiko

Fundort

- Titel Das Deutschbuch fur Berufsschulen

- Herausgeber

- Erscheinungsort/Jahr Berlin 2009

- Verlag Cornelsen

- Seite(n) Textauszug 40/41



http://www.bgn.de/446

M5

Titel

Gefahr in der Kiiche — einen Arbeitsunfall melden

Art

Textlupe

Autor (Name, Vorname):

Hackl, Barbara u.a.

Fundort

- Titel Deutschunterricht — innovativ und kompetent. Handreichung zum
Lehrplan Deutsch an Berufsschulen u. Berufsfachschulen

- Herausgeber Staatsinstitut fur Schulqualitat und Bildungsforschung, Miinchen

- Erscheinungsort/Jahr

- Verlag

- Seite(n) Textauszug

41

M 6

Titel Methoden-Steckbrief

Art Methodenblatt

Autor (Name, Vorname): Schmidt, Marie-Luise

Fundort

- Titel Handbuch Sprachférderung im Fachunterricht
- Autor Leisen

- Erscheinungsort/Jahr Bonn, 2010

- Verlag Varus

- Seite(n) Textauszug 18

- Titel Textlupe: Neue Sicht aufs Schreiben
- Autor Bobsin, Julia

- Erscheinungsort/Jahr 1995

- Verlag Friedrich Verlag, Praxis Deutsch

- Seite(n) Textauszug 45-49




Berufssprache Deutsch

3 Schreiben

3.2 Arbeitsvorgange beschreiben/gliedern

3.2.1 UE Hauswirtschaft (Erndhrung und Versorgung, BS/BFS) — Lernfeld 1 (BW), Lernfeld
2 (SZ/S), HS: Neue Gerichte im Schulbistro. Wir erstellen Arbeitspléane fur die

Herstellung.

» Rahmenbedingungen

Ausbildungsberuf

Hauswirtschafter/-innen

Jahrgangsstufe/Klasse

10.Jahrgangsstufe

Zeitumfang

90 Minuten

Eingangsqualifikation

erfolgreicher Abschluss der Mittelschule, qualifizierender Abschluss der
Mittelschule

Berufsfeld/Fach

BW: Lernfeld 1: Arbeitsplanung
SZ/S: Lernfeld 2: Planung von Arbeitsabldufen

» Unterricht

Handlungssituation

,Neue Gerichte im Schulbistro. Wir erstellen Arbeitspldne fiir die Herstellung.

Angestrebter Kompetenzzuwachs

Die Schiiler sollen die Wichtigkeit der Erstellung von Arbeitspldnen erkennen. Sie
sollen féhig sein, Arbeitsabldufe zu durchdenken und zu bewerten. Die Vorteile
von standardisierten Rastern sollen ihnen bewusst sein. Sie sollen geeignete
Rezepte auswdhlen und zusammenstellen kénnen.

Bezug zum Lehrplan Deutsch

Verknlpfung der
Kompetenzbereiche

Sprechen: Gesprdchsregeln anwenden; Meinungen austauschen; einfache
Kurzbeitrdge formulieren; Sprechdngste (iberwinden; Feedbackregeln anwenden

Schreiben: Grundregeln der Rechtschreibung anwenden; Informationen sammeln
und ordnen; adressatenbezogenen, logischen Schreibplan erstellen; auf formale
Gestaltung achten

Lesen: Rechercheergebnisse nutzen und vergleichen; Lesestrategien anwenden;
Informationsgehalt eines Textes erfassen

Sprache untersuchen: berufsbezogene Texte auf das Wesentliche verkiirzen;
Besonderheiten fachsprachlicher Texte

Bezug zum Lehrplan des
Berufsfeldes/Lernfeld

LF1 (BW); LF2 (SZ/S) Arbeitsplanung als Grundlage fiir eine professionelle
Gestaltung hauswirtschaftlicher Arbeitsprozesse erkennen.

Bezug zu den KMK-
Bildungsstandards oder GER

KMK-Bildungsstandards im Fach Deutsch fiir den Hauptschulabschluss (9.
Jahrgangsstufe)

Kurzbeschreibung/

Verlaufsplanung (Materialien)

1. Orientierung: Neue Gerichte im Schulbistro. Wie kann ein Arbeitsplan fiir die
Herstellung der Gerichte ausschauen? (M1)

2. Information: Brainstorming: Was muss dabei berlicksichtigt werden?
3. Planung: Recherchieren von Rezepten und Planungsrastern

4. Durchfiihrung: Erstellen der Planungsraster mit Hilfe differenzierter
Arbeitsauftrdge. (M2, M4, M6)

5. Dokumentation/Présentation: Vorstellen der Ergebnisse und/oder praktische




Durchfiihrung (M3, M5, M7)

6. Bewertung: Sind die ausgearbeiteten Planungsraster fiir jeden versténdlich? Ist
der Ablauf logisch? Miissen Einzelschritte verdndert werden?

Methoden, Arbeitstechniken,
Strategien

Problem erkennen; Lésungsmdglichkeiten finden; Vorwissen aktivieren; Wege der
Informationsgewinnung unterschiedlicher Medien nutzen; nach Schreibplan
arbeiten; Riickschluss auf Problemstellung

Dominante Sozialformen

Brainstorming, Unterrichtsgesprdch, Gruppenarbeit

Textart(en)/
Kommunikationssituation

Normierende Texte (Rezepte, Planungsraster)/Brainstorming, Gruppenarbeit

» weiterfiihrende Hinweise

Ggf. Differenzierung
(Material/Aufgaben)

Ausarbeiten verschiedener Arbeitspléne unter Berliicksichtigung unterschiedlicher
Kompetenzstufen (Niveaustufe I, II, 111)

Ggf. weitere Ankniipfungspunkte
(auch fachertbergreifend)

Ggf. Literaturhinweise

Niveaustufen nach ISB Bayern, Kompetenzmodelle;

Leisen Josef (2010); Handbuch Sprachférderung im Fach. Bonn: Varus Verlag
2010

Ggf. Erfahrungen/Bemerkungen/Anregungen zur Weiterarbeit

» Verfasser/in

Schulart Berufsfachschule

Berufsfeld Hauswirtschaft

Lehrkraft OStRin Irmgard Schreiber

E-Mail Irmgard.Schreiber@bsimmenstadt.de

Name Schule

Staatliche Berufsschule Immenstadt




Verlaufsplanung

Berufsfeld:
Klasse:
Lernfeld:
Thema:
Zeit:

Hauswirtschaft

BHW 10

1 (BW); 2 (Sz/S)
Arbeitsplane

90 Minuten

Berufliche Handlungssituation:
»Neue Gerichte im Schulbistro. Wir erstellen Arbeitsplane fiir die Herstellung.”

Zeit | Ablauf Methodische Gestaltung/Sozialform Kompetenzen aus
min. Ergebnissicherung/Materialien (M1-M7) dem LP D
10 Einstieg Im Schulbistro werden demndachst zusatzlich 10.1 einfache
Gemisesuppe, Mohren-Rindfleisch-Eintopf und berufliche Gesprache
Rinderroulade mit Kartoffelpiiree angeboten. flhren, Meinungen
austauschen,
Wie kann ein Planungsraster fiur die Herstellung dieser Argumente
Gerichte aussehen? (M1) wahrnehmen und
wesentliche
Aussagen verstehen
15 Informieren | Brainstorming: Was muss dabei alles beriicksichtigt 10.1 Meinungen
werden? austauschen,
Argumente
- Zutaten, Mengen, zeitlicher Ablauf, Reihenfolge wahrnehmen
der Arbeitsschritte, benétigte Gerate
- Recherche nach geeigneten Rezepten und Rastern 103
zur Planung Sach- und
Informationstexte
verstehen und
nutzen,
Rechercheergebnisse
nutzen und
vergleichen,
Informationsgehalt
eines Textes erfassen
10 Planen Planen der Vorgehensweise 10.1 Meinungen

Auswahl bestimmter Rezepte und Raster

austauschen,
Argumente
wahrnehmen,
einfache berufliche
Gesprache flihren




Entscheiden

Gruppenarbeit (evtl. Differenzierung in drei
Anforderungsniveaus) (M2, M4, M6)

10.2 Grundregeln der
Rechtschreibung,
Informationen
ordnen;,
adressatenbezogenen
logischen Schreibplan
erstellen, auf
formale Gestaltung
achten

25

Ausfiihren

Die Gruppen erstellen ihre Planungsraster unter
Berlicksichtigung der oben erarbeiteten Kriterien

10.2
siehe oben

15

Kontrollieren

Die Gruppen stellen ihre Planungsraster vor. Eine
jeweils andere Gruppe kocht das Gericht nach dem
erstellten Arbeitsplan. (M3, M5, M7)

10.1 Sprechangste
Uberwinden;,
Arbeitsergebnisse
vorstellen, frei
sprechen, auf
Lautstarke, Betonung
achten

10

Bewerten

Hat sich der beschriebene Ablauf bewahrt? Wurden
alle wichtigen Aspekte berlicksichtigt? Welche
Kriterien missen abgedndert werden?

10.1 Einfache
Kurzbeitrage
formulieren;,
Arbeitsergebnisse
vorstellen;,
Feedbackregeln
kennen und
anwenden




M1

Ein attraktives Angebot im Schulbistro!

Der Beschluss der SMV, neue Gerichte in den Speiseplan des Bistros
aufzunehmen, war ein voller Erfolg und so soll das Angebot noch
zusatzlich erweitert werden.

Sie, als Auszubildende/r im Bereich Hauswirtschaft, sollen das
Personal des Bistros unterstlitzen, indem Sie Arbeitsplane fir
die neuen Gerichte erstellen.



Planungsraster Gemiisesuppe

M 2

Rezept fiir 4 Personen

1 | Gemdisebrihe
20g Margarine
100 g Porree

Ya Sellerie
100 g Maohren
100 g Kohlrabi
200g Kartoffeln
20g Zwiebeln
Petersilie

Salz und Pfeffer

1. Berechnen Sie das Rezept fiir 40 Personen.

Gemdsebriihe
Margarine
Porree
Sellerie
Mohren
Kohlrabi
Kartoffeln
Zwiebeln

gehackte Petersilie

Salz und Pfeffer

N1




2. Welche Kiichengerate bendtigen Sie zur Herstellung?

M 2

Suchen Sie die Silben zusammen und schreiben Sie die richtige Bezeichnung fir die
Klchengeréate in das entsprechende Feld.

Tipp: Streichen Sie alle einmal verwendeten Silben durch.

2. Silbe
sché 16f brett tropf
topf 16f bech ler tof
schus chen 16f pen

3.Silbe
ler fel mes fel felfel
er sel schis sieb

Alle weiteren Silben
Schal ser ser mes sel

Spar Koch
Ab - Ess L
Kii Sup

Tee Mess
Kar

Ruhr
Tel
Schneid

Koch

Benennen Sie die bendtigten Kiichengerate, indem Sie die oben aufgefiihrten Bezeichnungen verwenden.

(Quellennachweis: Deutsch fir die Berufsvorbereitung, Handwerk und Technik, 2012)



3. Beschreiben Sie in Stichworten die einzelnen Arbeitsschritte.

M 2

(Quellennachweis: Deutsch fur die Berufsvorbereitung, Handwerk und Technik 2012)

e




4. Tragen Sie den Ablauf der Herstellung in das Planungsraster ein.

M 2

Bendotigte Zeit

Zutaten/Lebensmittel

Vor-/Zubereitung

Benotigte Gerdte

5. Wann muss mit der Vorbereitung begonnen werden, wenn die Suppe um

12.00 Uhr fertig sein soll?




6. Als Dessert gibt es Apfelkompott.
Erstellen Sie auch hierfiir ein ausfiihrliches Planungsraster.

Rezept fiir 4 Personen

5009 Apfel

1/41 Wasser
50g Zucker
Zitronensaft

Zimt

Zucker

M 2




M3
Losung

Planungsraster Gemiisesuppe N1

Rezept fiir 4 Personen

1 | Gemdisebrihe
20g Margarine
100 g Porree

Y%  Sellerie
100 g Mohren
100 g Kohlrabi
200 g Kartoffeln
20g Zwiebeln
gehackte Petersilie
Salz und Pfeffer

1. Berechnen Sie das Rezept fiir 40 Personen.

10 | Gemiusebriihe
200 g Margarine

1 kg Porree

5 Sellerie

1 kg Mohren

1 kg Kohlrabi

2 kg Kartoffeln
200 g Zwiebeln

gehackte Petersilie
Salz und Pfeffer




2. Welche Kiichengerate bendétigen Sie zur Herstellung?

M3
Losung

Suchen Sie die Silben zusammen und schreiben Sie die richtige Bezeichnung flr die

Klchengeréate in das entsprechende Feld.
Tipp: Streichen Sie alle einmal verwendeten Silben durch.

schus chen 16f pen

2. Silbe 3.Silbe Alle weiteren Silben
sché 16f brett tropf ler fel mes fel felfel Schal ser ser mes sel
topf 16f bech ler tof er sel schis sieb

Spar scha ler Koch lof  fel Ruhr schis sel
Ab  tropf sieb Ess lof  fel Tel

Ki  chen mes ser Sup pen schis sel Schneid brett
Tee lof  fel Mess bech er Koch topf

Kar tof fel schal mes ser

Benennen Sie die benétigten Kiichengerate, indem Sie die oben aufgefiihrten Bezeichnungen

verwenden.

Sparschéler

f"\btropf's;eb

Messbecher

Schneidbrett

'/ ' Kochloffel

4 Kartoffel-

Riihrschiissel
| |

\ .
) schilmesser

Teeloffel
/=)
(/
Kochtopf '

5:,»ppen50hii59e:l

2

~ Suppenkelle

(Quellennachweis: Deutsch fur die Berufsvorbereitung, Handwerk und Technik, 2012)




3. Beschreiben Sie in Stichworten die einzelnen Arbeitsschritte.

M3
Losung

Kartoffeln, Kohlrabi,
Sellerie, Zwiebel schilen

heiles Wasser abmes-
den geben sen, Tl Briihe dazugeben

I /' Nt :
‘M 7
N 7
a Zuerst gibt man mit dem Essidffel Margarine in den Kochitopf und erwdrmt das Fett bei grofer Hitze
so lange, bis es fiissig ist.
b Dann gibt man das kiein geschnittene Gemiise in den Topf und rithrt es um.

¢ AnschlieBend giefRt man die Gemiisebriine in den Topf und bringt alles zum
‘Kochen.

4 Danzach werden Gemiise und Briithe mit Pfeffer und Salz gewlirzt.
& Mun muss die Suppe bei klsiner Hitze kochen.

§ Zum Schluss wird diz Suppe in die Suppenschiissel gefiilit.

(Quellennachweis: Deutsch fiir die Berufsvorbereitung, Handwerk und Technik, 2012)




M3
Losung

4. Tragen Sie den Ablauf der Herstellung in das Planungsraster ein.

Bendotigte Zeit Zutaten/ Lebensmittel Vor-/Zubereitung Bendtigte Gerite
2 Minuten Gemise abspiilen
5 Minuten 1 kg Porree putzen, waschen Kichenmesser,
Schneidebrett,
Abtropfsieb
20 Minuten 2 kg Kartoffeln, 1 kg Kohlrabi, 5 | schilen Sparschiler,
Sellerie, 200g Zwiebeln Kartoffelschdlmesser,
Rihrschissel
5 Minuten Gemise waschen Abtropfsieb
15 Minuten Gemise klein schneiden Kiichenmesser,
Schneidebrett,
Abtropfsieb, Riihrschiissel
2 Minuten 10| Gemisebrihe Briihepulver in heiBem Messbecher, Essloffel,
Wasser auflésen Kochtopf
10 Minuten 200 g Margarine Margarine erwarmen Kochtopf, Essloffel,
Kochloffel
geschnittenes Gemise Kochloffel
zugeben und anschwitzen
Gemisebriihe zugeben Kochloffel
und zum Kochen bringen
2 Minuten Salz, Pfeffer abschmecken Kochlo6ffel, Essloffel
10 Minuten kochen
2 Minuten umfillen Suppenschissel
Gehackte Petersilie garnieren Essloffel

5. Wann muss mit der Vorbereitung begonnen werden, wenn die Suppe um
12.00 Uhr fertig sein soll?

Beginn: ca. 10.45 Uhr




6. Als Dessert gibt es Apfelkompott.

Erstellen Sie auch hierfiir ein ausfiihrliches Planungsraster.

Rezept fiir 4 Personen

5009 Apfel

1/41 Wasser
509 Zucker
Zitronensaft

Zimt

Zucker

M 3
Losung

Bendtigte Zeit

Zutaten/ Lebensmittel

Vor-/Zubereitung

Bendétigte Gerate

7 Minuten

8 Minuten

500 g Apfel

% | Wasser mit 50 g Zucker

Zitronensaft, Zimt, Zucker

waschen, schélen,
achteln, entkernen
zum Kochen bringen

Apfel dazugeben, kochen,
vorsichtig umriihren

abschmecken

umfillen und kalt stellen

Sparschéler, Obstmesser,
Schneidebrett, Schissel

Kochtopf, Kochloffel

Kochloffel

Teeloffel, Essloffel

Schissel, Essloffel




M4

Planungsraster N2
Mohren-Rindfleisch-Eintopf und Erdbeerquark

Rezept fiir 4 Personen Rezept fiir 4 Personen
800g Mdohren 5009 Erdbeeren
800 g Kartoffeln 500g Magerquark
400 g Rindfleisch 200 ml suRe Sahne
2 Zwiebeln 2 1 Pck. Sahnesteif
EL  gehackte Petersilie 1 Pck. Vanillezucker
2EL Ol Salz 2EL  Zucker
und Pfeffer

1. Berechnen Sie das Rezept fiir 20 Personen.

Mohren Erdbeeren
Kartoffeln Magerquark
Rindfleisch stiRe Sahne
Zwiebeln Sahnesteif
geh. Petersilie Vanillezucker

Ol Zucker




M 4

2. Beschreiben Sie in Stichworten die einzelnen Arbeitsschritte mit Hilfe der
Bilder. Achten Sie auf eine sinnvolle Reihenfolge und ergidnzen Sie eventuell

fehlende Arbeitsschritte.

(Quellennachweis: Lernfeld Hauswirtschaft, Handwerk und Technik, 2011)




M4

3. Uberlegen Sie, welche Kiichengerate Sie zur Zubereitung benétigen.




M4

4. Erstellen Sie ein Planungsraster zur Herstellung der Gerichte, indem Sie die

Faktoren Zeit, Zutaten/Lebensmittel, Vor-/Zubereitung und Gerdte
beriicksichtigen.

5. Wann muss mit der Vorbereitung begonnen werden, wenn der Eintopf und

die Quarkspeise um 12.00 Uhr fertig sein sollen?




Planungsraster

M5
Losung

N2

Mohren-Rindfleisch-Eintopf und Erdbeerquark

Rezept fiir 4 Personen

800g Mohren

800 g Kartoffeln

400 g Rindfleisch

2 Zwiebeln

500 ml Gemusebrihe

2 EL gehackte Petersilie
2EL Ol Salz
und Pfeffer

1. Berechnen Sie das Rezept fiir 20 Personen.

Rezept fiir 4 Personen

500 g Erdbeeren
500g Magerquark
200 ml sliRe Sahne

1 Pck. Sahnesteif

1 Pck. Vanillezucker
2EL Zucker

4 kg Mohren

4 kg Kartoffeln

2 kg Rindfleisch
10 Zwiebeln
2,51 Gemisebrihe

10 ELgeh. Petersilie
10 ELOI
Salz und Pfeffer

2,500 kg  Erdbeeren
2,500 kg  Magerquark
11 sufle Sahne
5 Pck.Sahnesteif

5 Pck.Vanillezucker

10 ELZucker

(Quellennachweis: Lernfeld Hauswirtschaft, Handwerk und Technik, 2011)
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2. Beschreiben Sie in Stichworten die einzelnen Arbeitsschritte mit Hilfe der
Bilder. Achten Sie auf eine sinnvolle Reihenfolge und ergianzen Sie eventuell
fehlende Arbeitsschritte.

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Erdbeeren waschen, Stiele entfernen und vierteln
Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen
Quark und Zucker mit dem Mixer verriihren

Sahne unter den Quark heben

Erdbeeren unterheben

kalt stellen

Fleisch in Wiirfel schneiden

Zwiebel fein schneiden

Gemusebruhe herstellen

Fleisch in Ol erhitzen

Zwiebeln zugeben

mit Gemusebrihe aufgieRen und 50 Minuten garen
Mohren schalen und in Wiirfel schneiden

Kartoffeln schdlen und in Wiirfel schneiden

nach 50 Minuten Kartoffeln und Mohren zugeben und 15 Minuten garen
mit Salz und Pfeffer wiirzen

anrichten und mit Petersilie garnieren

3. Uberlegen Sie, welche Kiichengerate Sie zur Zubereitung benétigen.

Abtropfsieb, Obstmesser, Riihrschiissel, Handmixer, Schneebesen, Essloffel, Schiissel,

Schneidebrett, Kiichenmesser, Messbecher, Kochtopf, Kochléffel, Sparschéler,
Gemiisemesser, Schopfloffel
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Losung

4. Erstellen Sie ein Planungsraster zur Herstellung der Gerichte, indem Sie die Faktoren
Zeit, Zutaten/Lebensmittel, Vor-/Zubereitung und Gerdte beriicksichtigen.

Bendtigte Zeit

Zutaten/Lebensmittel

Vor-/Zubereitung

Bendtigte Gerdte

20 Minuten

5 Minuten

3 Minuten

2 Minuten

15 Minuten

15 Minuten

5 Minuten

5 Minuten

50 Minuten

15 Minuten

15 Minuten

15 Minuten

2 Minuten

3 Minuten

2,5 kg Erdbeeren

11Sahne mit 5 Pck.
Vanillezucker und 5 Pck.
Sahnesteif

2,5 kg Magerquark und 10 EL

Zucker

2 kg Rindfleisch

10 Zwiebeln

2,51 Gemiusebrihe

10 EL Ol

4 kg Mohren

4 kg Kartoffeln

Salz und Pfeffer

10 EL gehackte Petersilie

waschen, putzen, vierteln

steif schlagen

verriihren

Sahne unter den Quark
heben

Erdbeeren unterheben

kalt stellen

in Wirfel schneiden

fein schneiden

herstellen

erhitzen und erst Fleisch,
dann Zwiebeln zugeben

mit Gemisebriihe
aufgieBen und garen

schéalen und in Wiirfel

schneiden

schélen und in Wirfel
schneiden

Kartoffeln und Méhren
zugeben und garen
wirzen

anrichten und garnieren

Abtropfsieb, Obstmesser,
Schneidebrett, Schissel

Ruhrschissel, Handmixer

Ruhrschissel, Handmixer

Schneebesen

Essloffel

Schissel

Schneidebrett,
Kiichenmesser, Schissel

Schneidebrett,
Kiichenmesser

Messbecher, Essloffel
Kochtopf, Essloffel,
Kochloffel

Kochloffel

Sparschéler, Schneidebrett,
Gemiisemesser, Schiissel

Sparschéler, Schneidebrett,
Gemiisemesser, Schiissel

Kochloffel

Kochloffel

Schissel, Schopfloffel

5. Wann muss mit der Vorbereitung begonnen werden, wenn der Eintopf und die Quarkspeise um
12.00 Uhr fertig sein sollen?
Beginn: ca. 10.00 Uhr

(Quellennachweis: Lernfeld Hauswirtischaft, Handwerk und Technik, 2011)
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Planungsraster N3
Rinderrouladen mit Kartoffelbrei

1. Suchen Sie in Fachbiichern bzw. im Internet nach geeigneten Rezepten.

Rezept fiir 4 Personen Rezept fiir 4 Personen

2. Rechnen Sie die Rezepte auf 20 Personen um.




M 6

3. Uberlegen Sie, welche Arbeitsschritte bei der Zubereitung zu erledigen sind

bzw. in welcher Reihenfolge sie gemacht werden miissen.

1.

4. Welche Kiichengeréate benotigen Sie zur Zubereitung?
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5. Erstellen Sie ein Planungsraster zur Herstellung der Gerichte, in dem Sie
die Faktoren Zeit, Zutaten/Lebensmittel, Vor-/Zubereitung und Gerite
beriicksichtigen.

6. Wann muss mit der Vorbereitung begonnen werden, wenn das Gericht um
12.00 Uhr fertig sein soll?
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7. Wahlen Sie zu dem Hauptgericht eine passende Vor- und Nachspeise aus
und erstellen Sie eine ansprechende Meniikarte fiir lhr 3-Gang-Menii.

2 RannMann
SOl RN




Planungsraster

Rinderrouladen mit Kartoffelbrei

M7
Losung

N3

1. Suchen Sie in Fachbiichern bzw. im Internet nach geeigneten Rezepten.

Rezept fiir 4 Personen

4 Rinderrouladen

50g durchwachsener
Speck

1 Gewurzgurke

1 Zwiebel

Senf

Salz, Pfeffer, Paprika

40g Ol

Yl Wasser

1 EL Starke

6 EL Wasser

2 EL saure Sahne
Salz, Pfeffer, Paprika

Rezept fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln
Yal Milch
20g Butter

% TL Salz
Muskatnuss

2. Rechnen Sie die Rezepte auf 20 Personen um.

20 Rinderrouladen
250 g durchwachsener

Speck
5 Gewiirzgurke
5 Zwiebeln
Senf
Salz, Pfeffer, Paprika
200g Ol
2,51 Wasser
5EL Starke

30 EL Wasser
10 EL saure Sahne
Salz, Pfeffer, Paprika

4 kg Kartoffeln
1,251 Milch

100 g Butter
25TL Salz
Muskatnuss
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3. Uberlegen Sie, welche Arbeitsschritte bei der Zubereitung zu erledigen sind

bzw. in welcher Reihenfolge sie gemacht werden miissen.

1.

10.

11.

12.

Speck, Gewlrzgurken, Zwiebeln in Streifen bzw. Scheiben schneiden.
Rinderrouladen mit Senf bestreichen und mit Salz, Pfeffer, Paprika wiirzen.

Rouladen mit Speck, Gewlirzgurken, Zwiebeln belegen, von der schmalen Seite her
aufrollen und zusammenklammern oder —binden.

Ol erhitzen und Rouladen von allen Seiten anbraten.

Wasser nach und nach zugeben und Rouladen 1 % bis 2 Stunden garen.
Kartoffeln schalen, vierteln und in Salzwasser 20 Minuten garen.

Milch und Butter erhitzen.

Kartoffeln plrieren, Milch und Butter zugeben und schaumig riihren.

Mit Salz und Muskatnuss abschmecken und warm stellen.

Rouladen entnehmen, Klammern bzw. Fiden entfernen und warm stellen.

SoRe durchseihen, Starke einriihren und mit saurer Sahne, Salz, Pfeffer, Paprika
abschmecken.

Rouladen mit SofRe und Kartoffelbrei servieren.

4. Welche Kiichengerate benotigen Sie zur Zubereitung?

Schneidebrett, Gemiisemesser, Kiichenmesser, Klammern bzw. Bindfaden Kochtopf,

Pfannenwender, Messbecher, Sparschaler, Milchtopf, Pirierstab, Platte/Teller, Kiichensieb,

Schneebesen, Essloffel

(Quellennachweis: Lernfeld Hauswirtschaft, Handwerk und Technik, 2011)
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5. Erstellen Sie ein Planungsraster zur Herstellung der Gerichte, in dem Sie die Faktoren Zeit,

Zutaten/Lebensmittel, Vor-/Zubereitung und Gerdte beriicksichtigen.

Zeit Zutaten/Lebensmittel Vor-/Zubereitung Gerdte
15 Minuten 250 g Speck, 5 Gewilirzgurken, in Streifen bzw. Scheiben Schneidebrett, Kiichen-/
5 Zwiebeln schneiden GemiUisemesser, Teller
10 Minuten 20 Rinderrouladen, Senf, Salz, Rouladen mit Senf Schneidebrett, Messer
Pfeffer, Paprika bestreichen und wirzen
10 Minuten Rouladen belegen und von Klammern bzw. Bindfaden
der schmalen Seite her
aufrollen und
zusammenstecken
Kochtopf, Pfannenwender
10 Minuten 200¢g Ol erhitzen und Rouladen von
allen Seiten anbraten Messbecher
1% bis 2 2,5 Liter Wasser nach und nach zugeben und
Stunden garen Sparschiéler,
Gemiisemesser, Schiissel
15 Minuten 4 kg Kartoffeln schalen, vierteln
Kochtopf
Milchtopf
20 Minuten in Salzwasser garen
Schssel, Plrierstab
5 Minuten 1,25 | Milch, 100 g Butter erhitzen
Plrierstab
5 Minuten Kartoffeln purieren
5 Minuten Milch und Butter zugeben Teeloffel, Plrierstab,
und schaumig rihren Schissel
2 Minuten 2,5 TL Salz, Muskatnuss abschmecken und warm Platte/Schussel
stellen
5 Minuten Rouladen entnehmen,
Klammern bzw. Faden Kiichensieb, Topf
entfernen, warm stellen
Essloffel, Schneebesen
2 Minuten SoRe durchseihen
5 Minuten 5 EL Starke, 30 EL Wasser Starke in Wasser anrihren,
in der SoRe aufkochen Essloffel, Schneebesen
zugeben und abschmecken
2 Minuten 10 El saure Sahne, Salz, Pfeffer,

Paprika

(Quellennachweis: Lernfeld Hauswirtschaft, Handwerk und Technik, 2011)
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6. Wann muss mit der Vorbereitung begonnen werden, wenn das Gericht um
12.00 Uhr fertig sein soll?

Beginn: ca. 9.15 Uhr

7. Wahlen Sie zu dem Hauptgericht eine passende Vor- und Nachspeise aus
und erstellen Sie eine ansprechende Meniikarte fiir lhr 3-Gang-Menii.

2 fannMan

S NN

Kraftbriihe mit Pfannkuchenstreifen

L2

Rinderroulade mit Kartoffelbrei

L2

Schokoladenflammeri
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Methoden-Steckbrief

Schreibstrategie 2  Mit Versatzstiicken schreiben

Aus: Leisen, Josef; Handbuch Sprachférderung im Fach; Varus Verlag 2010

Beschreibung
Die Lerner erhalten Versatzstiicke, aus denen sie einen Text herstellen.

Didaktisches Potenzial und methodische Hinweise

e Strategie 2 unterstitzt die Binnendifferenzierung. Dabei lasst sich das jeweilige
Anspruchsniveau gut steuern, indem die Lehrkraft vorgibt, wie vollstandig, wie
ausformuliert, wie themennah und wie adressatennah die Versatzstiicke sind.

e Je nach Anspruchsniveau muss der Schreiber dabei die logische Reihenfolge selbst
herausfinden (oder auch nicht).

e Die Strategie ist besonders fir Anfanger und fur schreibschwache Lerner geeignet.

Schreibstrategie 4 Darstellungsformen vertexten

Aus: Leisen, Josef; Handbuch Sprachférderung im Fach; Varus Verlag 2010

Beschreibung
Die Lerner erhalten mit der Schreibaufgabe eine themengerechte Darstellungsform (z.B.
Flussdiagramm, Filmleiste, Bildersequenz...), die sie vertexten mussen.

Didaktisches Potenzial und methodische Hinweise

e Durch die Vorgabe der Darstellungsform ist der Schreiber inhaltlich und thematisch
ein Stuck weit entlastet und kann sich auf die Vertextung konzentrieren. Inhaltliche
und sprachliche Uberforderung kann damit vermieden werden. Ggf. werden weitere
Verbalisierungshilfen beigegeben, z.B. eine Wortliste, ein Wortfeld oder
Redemittel...

e Die Strategie ist fir Anfanger und fir schreibschwache Lerner geeignet. Unter
Fordergesichtspunkten kann gut tber die Verbalisierungshilfen gesteuert werden.
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Sprachtbung 3 Fachbegriffe tiben

Aus: Leisen, Josef; Handbuch Sprachférderung im Fach; Varus Verlag 2010

Grundsatzliches

Fachbegriffe sollten nicht isoliert, sondern immer in fachlichen Kontexten und — soweit
irgend maglich — im handelnden Vollzug geiibt werden. Das Uben von Fachbegriffen ist
dann sinnvoll, wenn sich die Verwendung der Fachbegriffe notwendigerweise aus der
Sache heraus aufdrangt.

Dazu sind fachliche Aufgabenstellungen erforderlich, die eine begleitende Verbalisierung
zwingend machen.

Methodenwerkzeug 7 Bildsequenz

Aus: Leisen, Josef; Handbuch Sprachférderung im Fach; Varus Verlag 2010

Begriff

Bildsequenzen veranschaulichen zeitliche Ablaufe, raumliche Anordnungen oder inhaltliche
Zusammenhange.

Didaktische Hinweise

Bildsequenzen...
e sind Instrumente zur Textproduktion mit hohem Aufforderungscharakter;

e sollten durch eine Wortliste unterstiitzt werden; dabei sorgen zusétzlich
vorgegebene, verbindende Konjunktionen fir einen eleganten Sprachfluss;

e sind auch fur die Gruppenarbeit mit anschlieBender Prasentation vor der Klasse
geeignet;

e konnen bei Vorliegen von geeignetem Bildmaterial auch durch die Lerner (mit Text)
entworfen werden




» Quellenangaben

M2

Titel Planungsraster Gemlisesuppe (N1)

Art Arbeitsauftrag Férderprogramm

Autor (Name, Vorname): Schreiber Irmgard

Seiten 5

Fundort Bilder Kiichengerdte, Bilder Arbeitsschritte

- Titel Deutsch fiir die Berufsvorbereitung (HT 20210)
- Herausgeber/Autoren Dietrich Ralf; Dussa Antje; Wilde Annelore

- Erscheinungsort/Jahr

Hamburg 2012, 3.Auflage

- Verlag Verlag Handwerk und Technik

- Seite(n) Textauszug Seite 31 - 33

M3

Titel Lésungsvorschlag Planungsraster Gemiisesuppe
Art Arbeitsauftrag Férderprogramm

Autor (Name, Vorname): Schreiber Irmgard

Seiten 5

Fundort Bilder Kiichengerdite, Bilder Arbeitsschritte

- Titel Deutsch fiir die Berufsvorbereitung (HAT 20210)
- Herausgeber/Autoren Dietrich Ralf; Dussa Antje; Wilde Annelore

- Erscheinungsort/Jahr

Hamburg 2012, 3.Auflage

- Verlag Verlag Handwerk und Technik

- Seite(n) Textauszug Seite 31 - 33

M4

Titel Planungsraster Méhren-Rindfleisch-Eintopf und Erdbeerquark (N2)
Art Arbeitsauftrag Standardprogramm

Autor (Name, Vorname): Schreiber Irmgard

Seiten 4

Fundort Bilder Arbeitsschritte

- Titel Lernfeld Hauswirtschaft (HT 4008)
- Herausgeber/Autor Schlieper Cornelia A.

- Erscheinungsort/Jahr Hamburg 2011

- Verlag Verlag Handwerk und Technik

- Seite(n) Textauszug Seite 31
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Titel Lésungsvorschlag Planungsraster Méhren-Rindfleisch-Eintopf und
Erdbeerquark
Art Arbeitsauftrag Standardprogramm

Autor (Name, Vorname):

Schreiber Irmgard

Seiten 3

Fundort Bilder Arbeitsschritte

- Titel Lernfeld Hauswirtschaft (HT 4008)
- Herausgeber/Autor Schlieper Cornelia A.

- Erscheinungsort/Jahr Hamburg 2011

- Verlag Verlag Handwerk und Technik

- Seite(n) Textauszug Seite 31

M6

Titel Planungsraster Rinderroulade mit Kartoffelbrei (N3)
Art Arbeitsauftrag Aufbauprogramm
Autor (Name, Vorname): Schreiber Irmgard

Seiten 4

M7

Titel Lésungsvorschlag Planungsraster Rinderroulade mit Kartoffelbrei
Art Arbeitsauftrag Aufbauprogramm
Autor (Name, Vorname): Schreiber Irmgard

Seiten 4

Fundort Rezepte

- Titel Lernfeld Hauswirtschaft (HT 4008)
- Herausgeber/Autor Schlieper Cornelia A.

- Erscheinungsort/Jahr Hamburg 2011

- Verlag

Verlag Handwerk und Technik

- Seite(n) Textauszug

Seiten 144 und 147

M3

Titel Methoden-Steckbrief

Art Methodenwerkzeuge

Seiten 2

Fundort

- Titel Handbuch der Sprachférderung im Fach
- Herausgeber/Autor Leisen Josef

- Erscheinungsort/Jahr

Bonn 2010

- Verlag

Varus Verlag

- Seite(n) Textauszug

Seiten 170, 176, 266 und 24; Teil C




Berufssprache Deutsch

3 Schreiben

3.3 Zentrale Schreibformen sachgerecht nutzen

3.3.1 UE Hauswirtschaft (Erndhrung und Versorgung, BS/BFS)— Lernfeld 2,
Handlungssituation: Mangelhafte Lieferung — was ist zu tun?

» Rahmenbedingungen

Ausbildungsberuf

Hauswirtschafter/-innen

Jahrgangsstufe/Klasse

10. Jahrgangsstufe

Zeitumfang

90 bis 135 Minuten

Eingangsqualifikation

erfolgreicher Abschluss der Mittelschule, qualifizierender Abschluss der
Mittelschule

Berufsfeld/Fach

Betriebswirtschaft/Lernfeld 2/Giter und Dienstleistungen beschaffen
Deutsch 10.2 Texte schreiben

» Unterricht

Handlungssituation

Mangelhafte Lieferung — was ist zu tun?

Angestrebter
Kompetenzzuwachs

Information aus einem Fachtext gewinnen, eine Mangelrlige schreiben
kénnen

Bezug zum Lehrplan Deutsch

Verknupfung der
Kompetenzbereiche

Sprechen: Gesprachsregeln anwenden, Meinungen austauschen,
einfache Kurzbeitrage formulieren, Sprechangste tberwinden,
Feedbackregeln anwenden, verstehend zuhdren

Schreiben: Eigene Notizen zu Sachverhalten anfertigen, Informationen
ordnen, Text schreiben, zentrale Schreibformen sachgerecht nutzen,
formale Gestaltung berticksichtigen, Regeln der Rechtschreibung
anwenden

Lesen: Texte lesen, Sach- und Informationstexte verstehen und nutzen,
Medien verstehen und nutzen, Fachbegriffe und Begriffserlauterungen
sammeln

Sprache untersuchen: Individuelle Fehlerschwerpunkte erkennen und
abbauen

Bezug zum Lehrplan des
Berufsfeldes/Lernfeld

LF 2 (BW) Bedeutung der Kontrolle bei der Annahme von Gutern und
Dienstleistungen kennen, Rechte einfordern

Bezug zu den KMK-
Bildungsstandards oder GER

Aufbauend auf den KMK — Bildungsstandards im Fach Deutsch fur den
Hauptschulabschluss (9.Jahrgangsstufe)

Kurzbeschreibung

7. CQOrientierung: Bei der Wareneingangskontrolle werden
Qualitatsmangel festgestellt. Wie ist hierauf zu reagieren? (M1)

8. Information: Informationstext Fachbuch (M2)

9. Planung: Wesentliche Informationen anhand des
Informationstextes mithilfe des Dudens/Internets erarbeiten (M2a),




(M2b), (M2c), Mangelriige muss schriftlich erfolgen
10. Durchfiihrung: Schreiben der Reklamation (M3a), (M3b), (M3c)

11. Dokumentation/Prasentation: Vorstellen der Ergebnisse im

Klassengesprach bzw. wahrend der Partnerarbeit

12. Bewertung: Die Lerngruppe beurteilt die Ergebnisse der Mitschuler
und verbessert diese gegebenenfalls; man kann sich fir das beste
Reklamationsschreiben entscheiden.

Methoden, Arbeitstechniken,
Strategien

e Problem erkennen, Losungsstrategien finden, Information nutzen,
Vorwissen aktivieren

o Lesestrategie — Fragen an den Text stellen (nach Leisen)
o Lesestrategie —Textfragen beantworten (nach Leisen)
¢ Wortgelander (nach Leisen)

e Schreibubung — Mit Schreibhilfen schreiben (nach Leisen)

Dominante Sozialformen

Einzelarbeit, Partnerarbeit

Textart(en)/
Kommunikationssituation

Sachtext, Geschéftsbrief

» weiterflihrende Hinweise

Ggf. Differenzierung

Bearbeitung unter Berlicksichtigung unterschiedlicher Niveaustufen

(Material/Aufgaben) Unterschiedliche Arbeitsblatter
Niveaustufe 1 (N1) — M2a, M3a
Niveaustufe 2 (N2) — M2b, M3b
Niveaustufe 3 (N3) — M2c, M3c
ggf. vygitere Sozialkunde: Kundenberatung/Kundenbeschwerde
Anknupfungspunkte (auch
facheribergreifend)

Gdf. Literaturhinweise

Leisen, Josef (2010): Handbuch Sprachforderung im Fach.
Sprachsensibler Fachunterricht in der Praxis. Bonn: Varus

Ggf. Erfahrungen/Bemerkungen/Anregungen zur Weiterarbeit

» Verfasser/in

Schulart Berufsfachschule

Berufsfeld Hauswirtschaft

Lehrkraft OStRin Marie-Luise Schmidt

E-Mail marie-luise.schmidt@berufsschule-wasserburg.de

Name Schule

Staatliche Berufsschule Wasserburg a. Inn




Verlaufsplanung

Berufsfeld: Hauswirtschaft
Klasse: HW 10 Lernfeld: 2 (BW)
Zeit: 90 Minuten

Thema: Mangelrige

Berufliche Handlungssituation: ,,Mangelhafte Lieferung — was ist zu tun?“

Zeit

Ablauf

Methodische Gestaltung/Sozialform
Ergebnissicherung/Materialien (M1-Mx)

Kompetenzen aus
dem LP D

10

Einstieg

- Handlungssituation wird von einer
Schiulerin vorgelesen.
,Eine Schulerin kontrolliert in der
Grof3kuche ihres Praktikumsbetriebes die
vom Gemisehandler gelieferte Ware und
stellt hierbei erhebliche Méangel fest. Von
der Hauswirtschaftsleiterin wird sie
beauftragt, diesen Mangel schriftlich zu
beanstanden. (M1) Was ist zu tun?“
Schuler tauschen sich Uber eigene
Erfahrungen aus.
Brainstorming:
— Austausch Uber die Rechte eines
Kaufers
— Varianten der schriftlichen
Beanstandung

( Brief oder E-Mail )
— Formale Aspekte
- Die Ideen werden an der Tafel
festgehalten
- Bekanntgabe der Handlungsaufgaben
- Austeilen des Informationstextes (M2)
und der unterschiedlichen Arbeitsauftrage
(M2 a/bl/c) hierzu.

10.3 Lesefahigkeit
verbessern, deutlich
und artikuliert
vorlesen

10.1
Gesprachsregeln
anwenden,
Argumente
austauschen

15

Informieren

— Stilles Lesen des Informationstextes
(M2)
- Einzelarbeit
— Uberlegungen zu den
Arbeitsauftragen

(M2 a/b/c)
- Einzel — bzw. Partnerarbeit
- Hilfsmittel: Duden, Internet,
Deutschbuch
— Konfrontation mit Arbeitsauftrag zur




Reklamation
(M3a/b/c/)
- Partnerarbeit

Planen

— Erarbeiten der differenzierten
Arbeitsauftrage zum Informationstext
(M2a/b/c)

- Niveaustufen einteilen/festlegen

10 - Einzel- bzw. Partnerarbeit
) — Bildung der Lernpaare nach
Entscheiden | \jyeaustufen
(M3a/b/c)
Das Reklamationsschreiben kann auch
am PC geschrieben werden (DIN 5008
bericksichtigen).

Ausflhren Die Materialien werden erarbeitet. 10.3 Medien
verstehen und
nutzen, Texte lesen
und Lesestrategien
anwenden, Sach-

35 und
Informationstexte
verstehen und
nutzen
10.2 Informationen
ordnen, eigene
Notizen zu
Sachverhalten
anfertigen

Kontrollieren | Gegenseitige Uberpriifung der 10.2

Arbeitsergebnisse der Partnerarbeit Texte Uberarbeiten,
planen und
entwerfen

20

Bewerten

Vorstellen der Ergebnisse im LSG

— Erflllt die Variante des
Reklamationsschreibens ihren Zweck?
— Entscheidung fur die beste Variante
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Handlungssituation

Sie (berprifen als Auszubildende zur Hauswirtschafterin in Ihrem
Praktikumsbetrieb der GroBkiiche des ,,Seniorenheims St. Magdalenen* die
bereits im Lager befindliche Ware der Firma ,,Neumaier Obst & Gemiise. Die
in  S&cken  gelieferten  Kartoffeln  weisen  Beschadigungen  und
Farbverédnderungen auf. Bei néherer Betrachtung zeigt sich, dass die Ware
stellenweise schon verdorben ist. Nachdem die Hauswirtschaftsleiterin mehrfach
vergeblich versucht hat, den Gemdselieferanten telefonisch zu erreichen, werden
Sie beauftragt, den Schaden schriftlich zu melden.

Was ist zu tun?

Handlungsaufgaben

5. Informieren Sie sich anhand des Textes, was man unter mangelhaft gelieferter Ware
versteht.

6. Uberlegen Sie sich, wie Sie darauf reagieren miissen.
7. Bearbeiten Sie die Aufgaben zum Text.

8. Formulieren Sie nun ein Schreiben an die Firma ,,Neumaier Obst & Gemiise*, in
welchem Sie den Ersatz der verdorbenen Kartoffeln fordern.




M2

Information: Mangelhafte Lieferung/Reklamation

Mangelhafte Lieferung

Die vereinbarte Beschaffenheit ist nicht gegeben
Wenn die von den Vertragspartnern ausdricklich vereinbarte Beschaffenheit nicht gegeben
ist, liegt eine Mangel vor.

Beispiel: Eine Tagessttte ordert eine Erganzungslieferung fiir das Essgeschirr. Es wir ausdriicklich vereinbart,
dass das Geschirr das gleiche Dekor haben soll. Es stellt sich heraus, dass das Dekor inzwischen verandert
worden ist.

Von den Parteien vorausgesetzte Beschaffenheit

Bei Lebensmitteln gehen Kéaufer und Verkaufer davon aus, dass die Lebensmittel nicht vor
dem Mindesthaltbarkeitsdatum verderben. Ist dies nicht der Fall, so liegt ein Mangel vor.
Beispiel: Das Mindesthaltbarkeitsdatum der Milch lautet 1.12., sie ist aber bereits am 30.11. ungenieRbar.

Eignung zur gewohnlichen Verwendung
Ein Produkt muss die Eigenschaften haben, die bei Waren gleicher Art tiblich sind und vom
Kaufer erwartet werden.

Beispiel: Ein Kleidungsstiick mit dem Pflegesymbol 60 °C - Wasche lauft beim Waschen in diesem
Waschprogramm ein. Es hatte also keine Eignung zur gewohnlichen Verwendung.

Werbung

Die Erwartungen eines Kaufers an ein Produkt werden durch die Werbung und die

Kennzeichnung geprégt. Der Kaufer kann die in der Werbung genannten Aussagen

beanspruchen. Treffen die Aussagen der Werbung nicht zu, so liegt ein Mangel vor.

Beispiel: Ein Waschmaschinenhersteller wirbt damit, dass der Strom- und Wasserverbrauch einmalig gering
ist. Es liegt jedoch ein hoherer Strom- und Wasserverbrauch als Waschmaschinen von Mitbewerbern vor.

Montageanleitung und Montage

Ist eine Montageanleitung — die Beschreibung — fehlerhaft und der K&ufer fuhrt aufgrund
dieser Tatsache die Montage falsch durch und beschéadigt dabei den Gegenstand, so liegt ein
Mangel vor.

Ein Mangel liegt ebenfalls vor, wenn ein Handwerker bei einer Montage den Kaufgegenstand
beschadigt.

Beispiel: Ein Regal wird nach der Montageanleitung zusammengebaut. Bereits beim ersten Einrdumen der
Vorréte l6st sich ein Regalboden und beschadigt dadurch die Vorréte.

Falschlieferung und Mangel in der Menge
Wird etwas Falsches, z.B. Nelken anstelle von Rosen oder zu wenig geliefert, so liegt ein
Mangel vor bzw. es muss nachgeliefert werden.
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Unerhebliche Méangel

Die Haftung des Verk&ufers tritt auch bei unerheblichen Mangeln ein, d.h., es kann
Nachbesserung verlangt werden. Ein Ricktritt des Kéufers vom Kauf ist in diesem Fall
ausgeschlossen.

Reklamation

Stellt der Kéufer bei einer gelieferten Ware Méngel fest, so muss er diese mindlich oder
schriftlich beim Verk&aufer reklamieren. Aus Beweisgriinden sollten Méangel schriftlich
reklamiert werden.

Gewahrleistungsfrist

Grundsatzlich kann der Kéufer wéhrend der Gewahrleistungsfrist von zwei Jahren Mangel
reklamieren. Dies gilt nicht fir Waren nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums und auch
nicht bei naturlichem Verschlei oder Abnutzung.

Bei arglistig verschwiegenen Méngeln erhéht sich die Gewahrleistungsfrist auf drei Jahre.

Beweislastumkehr

Im Recht ist die Beweislast zugunsten des Kaufers — Verbrauchers — umgekehrt worden.
Falls sich ein Sachmangel innerhalb der ersten sechs Monate nach dem Kauf herausstellt,
wird zugunsten des Kéufers vermutet, dass die Ware bereits beim Kauf oder der Lieferung
fehlerhaft war.

In diesem Fall ist nicht der Kéaufer beweispflichtig, sondern der Verkaufer muss beweisen,
dass die Sache entgegen der Vermutung tatsachlich mangelfrei war.

Beispiel: Ein Brotbackautomat wird verkauft. Nach fiinf Monaten knetet der Automat nicht mehr richtig. Es

wird vermutet, dass der Mangel von Anfang an vorhanden war und sich erst jetzt gezeigt hat. Der Verkaufer
muss nachweisen, dass der Mangel nicht schon vorhanden war, sondern z.B. durch Bedienungsfehler entstand.

Ausnahme: Hat der Verkaufer beim Verkauf auf einen Mangel hingewiesen, z. B. zweite
Wahl, hat der Kaufer kein Recht auf eine Ruge des mitgeteilten Mangels.

Aber: Bei Sonderangeboten — ohne Hinweis auf eventuelle Méangel — bleibt das Recht zur
Maéngelrlige erhalten.

Rechte des Kaufers bei einer Reklamation
» Nacherfullung durch Nachbesserung oder Ersatzlieferung

Wenn mangelhafte Waren geliefert werden, hat der Kéufer zunéchst nur den
Nacherfullungsanspruch.
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Der Kaufer kann bei Mangeln — Fehlern — zwischen
e einer Nachbesserung - Beseitigung der Mangel-

oder
e einer Ersatzlieferung einer mangelfreien - fehlerfreien- Ware wahlen.

Der Verkéufer muss alle Kosten tragen, die im Rahmen der Nacherftllung entstehen:
Transport-, Wege-, Arbeits- und Materialkosten.
Eine Nacherflllung gilt erst nach dem zweiten Versuch als fehlgeschlagen.

Nach dem zweiten fehlgeschlagenen Nachbesserungsversuch oder bei Weigerung des
Verkaufers zur Nacherflllung hat der K&ufer folgende Rechte:

e Rucktritt vom Vertrag und/oder
e Schadensersatz oder
e Minderung, Preisnachlass

Beispiel: Eine Geschirrspilmaschine funktioniert nicht einwandfrei. Nach erfolgter
zweiter Reparatur hat der Kéufer die Wahl zwischen folgenden Maglichkeiten:

» Rucktritt und Schadensersatz

Erbringt der Verkaufer eine Leistung nicht vertragsgemaR, kann der Kéaufer innerhalb
einer angemessenen Frist von dem Vertrag zurticktreten. Die gekaufte Ware wird dann
zuriickgegeben und der bereits gezahlte Kaufpreis zuriickerstattet. Der K&ufer hat
zusétzlich Anspruch auf Schadensersatz.

Beispiel: Der Kaufer kann die mangelhafte und nicht nachzubessernde Geschirrspiilmaschine
zuriickgeben und den bezahlten Betrag zurlickverlangen.

Ist dem Kaufer in dieser Zeit ein zusatzlicher Aufwand entstanden, z.B. Wasserschaden durch
mangelhafte Geschirrspiilmaschine, kann er in dieser Hoéhe Schadensersatz verlangen.

» Minderung

Statt zurlickzutreten, kann der Kdufer eine Minderung des Kaufpreises verlangen. Die
geforderte Minderung muss in einem angemessenen Verhaltnis zum Kaufpreis stehen.

Textquelle: Schlieper, Cornelia A. (HT 4008): Lernfeld Hauswirtschaft., Verlag Handwerk und Technik, 2011,
S.70/71




Aufgabe zum Informationstext

7. Lesen Sie den Text sorgfaltig

8. Unterstreichen Sie unbekannte Worter.

M2a N1

9. Schreiben Sie funf der unterstrichenen Wortern in alphabetischer Reihenfolge in
die linke Spalte der Tabelle.

10. Geben Sie bei den Nomen den Artikel an.

11. Vervollstandigen Sie die Tabelle mithilfe des Dudens/Internets.

Unbekanntes Wort Bedeutung/Synonym Wortart Plural
ausdrcklich unmissverstandlich, eigens | Adverb
die Beschaffenheit Eigenschaft, Qualitat Nomen Beschaffenheiten




12. Sind folgende Aussagen wahr oder falsch? Kreuzen Sie bitte an!

Ist ein Lebensmittel verdorben, bevor es abgelaufen ist, dann ist nicht die Rede von einem Mangel.

Ein Kéufer l&sst sich in erster Linie von der Kennzeichnung einer Ware beeinflussen.

Man spricht von einem Mangel, wenn die von den Vertragspartnern vereinbarte Beschaffenheit nicht
zutrifft.

Beschadigt ein Handwerker das Regal, wahrend er es zusammenbaut, dann ist dies kein Mangel.

Erhélt ein Kunde eine falsch gelieferte Ware, so kann er diese zuriickgeben, er hat allerdings keinen
Anspruch auf eine Nachlieferung.

Fir unerhebliche Mangel haftet ein Verkéufer nicht.

Es ist ratsam eine mangelhaft gelieferte Ware schriftlich zu beanstanden, um ein Beweismittel zu
haben.

Die Gewahrleistungsfrist von drei Jahren ermdglicht es einem Kunden festgestellte Mangel zu
reklamieren.

Im Falle der Beweislastumkehr ist ein Kaufer verpflichtet zu beweisen, dass eine Ware nicht
einwandfrei war.

Das Recht auf eine Méngelriige verfallt, wenn ein Sonderangebot gekauft wurde.

Ein Ké&ufer kann die Beseitigung eines Mangels oder eine fehlerfreie Ware mithilfe einer Reklamation
einfordern.

Hat ein K&ufer schon zweimal eine Nachbesserung erbeten, so muss er vom Kaufvertrag zuriicktreten.

Es besteht fiir einen Kunden die Mdéglichkeit das Produkt zu behalten und eine Preisminderung zu
erwirken.

a) Vergleichen Sie die Losungen mit Ihrem Partner.

b) Diskutieren Sie tiber Ihre Ergebnisse.




Aufgabe zum Informationstext

6. Lesen Sie den Text sorgfaltig.

7. Unterstreichen Sie unbekannte Worter.

Losungsvorschlag: M2a N1

8. Schreiben Sie funf der unterstrichenen Wortern in alphabetischer Reihenfolge in die linke Spalte

der Tabelle.

9. Geben Sie bei den Nomen den Artikel an.

10. Vervollstdndigen Sie die Tabelle mithilfe des Dudens/Internets.

Unbekanntes Wort Bedeutung/Synonym Wortart Plural
ausdricklich unmissverstandlich, eigens Adverb
die Beschaffenheit Eigenschaft Nomen Beschaffenheiten
Zustand
der/das Dekor Verzierung Nomen die Dekors
Muster die Dekore
die Eigenschaft Aussehen Nomen Eigenschaften
Charakter
die Eignung Brauchbarkeit Nomen Eignungen
die Haftung Verantwortung Nomen Haftungen
Garantie
die Kennzeichnung Benennung Nomen Kennzeichnungen
die Montageanleitung Gebrauchsanleitung fur den Nomen Montageanleitungen
Zusammenbau
die Nachbesserung Behebung Nomen Nachbesserungen
Beseitigung
Erneuerung
das Produkt Erzeugnis Nomen Produkte
Artikel
reklamieren beanstanden Verb
Mangel anzeigen
ublich den allgemeinen Adjektiv
Gewohnheiten entsprechend
in dieser Art immer wieder
vorkommend
unerheblich nebenséchlich Adjektiv
uninteressant
bedeutungslos
verderben schlecht Verb
unbrauchbar
ungenielRbar
der Verschleil3 durch haufigen Verbrauch Nomen Verschleille
abgenutzt
die Verwendung Eignung Nomen Verwendungen
zugunsten zum Vorteil, Nutzen von Praposition




Losungsvorschlag: M2a N1

4. Sind folgende Aussagen wahr oder falsch? Kreuzen Sie bitte an!

F
Ist ein Lebensmittel verdorben, bevor es abgelaufen ist, dann ist nicht die Rede von X
einem Mangel.
Ein Kéufer lasst sich in erster Linie von der Kennzeichnung einer Ware beeinflussen.
Man spricht von einem Mangel, wenn die von den Vertragspartnern vereinbarte
Beschaffenheit nicht zutrifft.
Beschadigt ein Handwerker das Regal, wéhrend er es zusammenbaut, dann ist dies X
kein Mangel.
Erhalt ein Kunde eine falsch gelieferte Ware, so kann er diese zuriickgeben, er hat X
allerdings keinen Anspruch auf eine Nachlieferung.
Fur unerhebliche Méangel haftet ein Verkaufer nicht. X
Es ist ratsam eine mangelhaft gelieferte Ware schriftlich zu beanstanden, um ein
Beweismittel zu haben.
Die Gewadhrleistungsfrist von drei Jahren ermdglicht es einem Kunden festgestellte X
Méngel zu reklamieren.
Im Falle der Beweislastumkehr ist ein K&ufer verpflichtet zu beweisen, dass eine X
Ware nicht einwandfrei war.
Das Recht auf eine Méngelriige verfallt, wenn ein Sonderangebot gekauft wurde. X
Ein Kéufer kann die Beseitigung eines Mangels oder eine fehlerfreie Ware mithilfe
einer Reklamation einfordern.
Hat ein Kdufer schon zweimal eine Nachbesserung erbeten, so muss er vom X

Kaufvertrag zurtcktreten.

Es besteht fur einen Kunden die Mdglichkeit das Produkt zu behalten und eine
Preisminderung zu erwirken.

¢) Vergleichen Sie die Losungen mit Ihrem Partner.

d) Diskutieren Sie (ber Ihre Ergebnisse.




M2b N2

Aufgaben zum Informationstext

Der Text informiert darlber, wie sich Méangelarten unterscheiden und was mit einer Mangelriige
erreicht werden kann. Um den Inhalt zu verstehen, sollten Sie Fragen an den Text stellen. Formulieren
Sie aber keine Fragen, auf die lediglich mit ja/nein geantwortet werden kann.

7. Lesen Sie den Text sorgféaltig.

8. Stellen Sie mithilfe des Dudens/Internets Textverstandnis her.

9. Uberlegen Sie sich insgesamt 10 Fragen, auf die der Text eine Antwort gibt.
10. Stellen Sie drei ,,anspruchsvolle* Fragen.

11. Tauschen Sie mit Threm Tischnachbarn die Fragebdgen aus.

12. Beantworten Sie die Fragen schriftlich auf einem gesonderten Blatt.

10




Losungsvorschlag: M2b N2

Aufgaben zum Informationstext

Der Text informiert darlber, wie sich Méangelarten unterscheiden und was mit einer Mangelrige
erreicht werden kann. Um den Inhalt zu verstehen, sollten Sie Fragen an den Text stellen. Formulieren
Sie aber keine Fragen, auf die lediglich mit ja/nein geantwortet werden kann.

7. Lesen Sie den Text sorgféaltig.

8. Stellen Sie mithilfe des Dudens/Internets Textverstandnis her.

9. Uberlegen Sie sich insgesamt 10 Fragen, auf die der Text eine Antwort gibt.

10. Stellen Sie drei ,,anspruchsvolle* Fragen.

11. Tauschen Sie mit Threm Tischnachbarn die Fragebdgen aus.

12. Beantworten Sie die Fragen schriftlich auf einem gesonderten Blatt.

|:{> (Vergleiche auch mit Losung M2c N3 )

1 | Wann spricht man eigentlich von einem Mangel?

2 | Das MHD auf der Milchpackung lautet auf den 1.12., sie schmeckt allerdings schon am
30.11. nicht mehr. Was liegt vor?

3 | Was versteht man unter einer Eignung zur gewéhnlichen Verwendung?

4 | Was hat die Werbung mit Mangel und Reklamation zu tun?

5 |Inwiefern kdnnen Handwerker einen Mangel auslosen?

6 | Wird etwas falsch geliefert, wie nennt man dies dann? Geben Sie ein Beispiel.

7 | Welche Moglichkeiten der Reklamation gibt es?

8 |Was ist mit Gewahrleistungsfrist gemeint?

9 | Welche positiven Anderungen kann man mit einer Reklamation erreichen?

10 | Was bedeutet Schadensersatz? Erklaren Sie dies an einem Beispiel aus dem Bereich der
Hauswirtschatft.




M2c N3

Aufgaben zum Informationstext

» Lesen Sie den Text sorgféltig.
» Stellen Sie mithilfe des Dudens/Internets Textverstandnis her.
> Beantworten Sie folgende Fragen/Aufgaben

a) moglichst mit eigenen Worten
b) schriftlich in vollstandigen Satzen.

10. Mit welcher Thematik befasst sich der Text im Allgemeinen?



M2c N3

15. Was sollte ein K&ufer tun, wenn er Mangel an einer Ware feststellt und was ist
dabei zu bedenken?



Losungsvorschlag: M2c N3

Aufgaben zum Informationstext

>

>

>

Lesen Sie den Text sorgfaltig.
Stellen Sie mithilfe des Dudens/Internets Textverstandnis her.
Beantworten Sie folgende Fragen/Aufgaben

a) moglichst mit eigenen Worten
b) schriftlich in vollstandigen Satzen.

11. Mit welcher Thematik befasst sich der Text im Allgemeinen?

Der Text befasst sich im Allgemeinen mit den verschiedenen Arten von Méngeln und
zeigt auch, was man mit einer Méngelriige erreichen kann.

12. Geben Sie an, wann ein Mangel einer Ware vorliegt.

Es liegt ein Mangel einer gekauften Ware vor, wenn die besonders hervorgehobene
Eigenschaft / Glite des Produktes den Erwartungen nicht entspricht.

13. Erlautern Sie, inwiefern Werbung und Mangel einer Ware zusammen
hangen.

Ein Ké&ufer orientiert sich bei seiner Kaufentscheidung oftmals an dem, was ihm die
Werbung verspricht und hierauf kann er auch bestehen. Ist dies nicht so, spricht man
von einem Mangel.

14. Erklaren Sie, wann von einer Falschlieferung die Rede ist.

Man spricht von einer sogenannten Falschlieferung, wenn ein ganz anderes Produkt
geliefert wird, als der Kunde eigentlich bestellt hat, z.B. Ananas statt Melonen.

15. Wann ist ein Rucktritt des Kaufers vom Kauf ausgeschlossen?

Dies ist der Fall, wenn der Verkaufer fir einen bedeutungslosen Schaden eine
Nachbesserung zugesagt hat. Der Ké&ufer hat nun nicht mehr das Recht von seinem
Kauf zuriick zu treten.




Lésungsvorschlag: M2c N3

16. Was sollte ein Kaufer tun, wenn er Mangel an einer Ware feststellt und was
ist dabei zu bedenken?

Stellt ein Kdufer an einer Lieferung Fehler fest, so sollte er diese Méngel unbedingt
mindlich oder aber besser schriftlich beanstanden. Hierbei gilt es zu bedenken, dass
eine schriftliche Reklamation gleichzeitig als Beweismittel dienen kann.

17. Was versteht man unter der Gewahrleistungsfrist?

Wahrend dieser Zeit kann ein Kdufer den Schaden einer Ware beanstanden. Der
vereinbarte Zeitraum liegt hierfiir normalerweise bei zwei Jahren. Sind Produkte
allerdings abgelaufen oder unterliegen sie einer natiirlichen Abnutzung, greift die
Gewdhrleistungsfrist nicht mehr.

18. Erklaren Sie, was mit Beweislastumkehr gemeint ist.

Stellt sich im Laufe der ersten sechs Monate, nachdem man die Ware k&uflich erworben
wurde, ein Mangel heraus, so ist der K&ufer im Vorteil. Es wird ndmlich davon
ausgegangen, dass das Produkt schon beim Kauf oder bei der Lieferung nicht
einwandfrei war. Auch hat der K&ufer in diesem Fall nicht die Aufgabe zu beweisen,
dass die Ware nicht in Ordnung war. Im Gegenteil, der Verkaufer ist verpflichtet zu
belegen, dass die Lieferung frei von Mangeln war.

19. Nennen Sie die Rechte des Kaufers bei einer Reklamation.

Ist eine gelieferte Ware zu beanstanden, so hat ein Kunde das Recht, eine
Nachbesserung, also eine Beseitigung der Mangel oder eine Ersatzlieferung mit
fehlerfreier Ware zu beantragen. Der Verkdaufer muss dann alle Kosten, die hierbei
entstehen, Ubernehmen.

20. Erkléren Sie den Begriff ,,Minderung®.

Von einer Minderung spricht man dann, wenn der Kaufpreis eines Produktes geringer
wird. Es muss jedoch in einem angemessenen Verhaltnis stehen.

11. Veranschaulichen Sie den Begriff ,,Schadensersatz® an einem Beispiel.

Funktioniert beispielsweise eine Geschirrspllmaschine auch nach einer zweiten
Reparatur immer noch nicht reibungslos, so kann ein Kunde Schadensersatz verlangen,
wenn z. B. ein Wasserschaden als Folge aufgetreten ist.




Aufgaben

M3a N1

3. Schreiben Sie die richtige Reihenfolge der Satze in die Klammern.
4. Formulieren Sie ein Reklamationsschreiben mit Hilfe des Wortgelanders.
c) Erganzen Sie dabei bitte die fehlenden Satzteile und die entsprechenden
Satzzeichen.
d) Orientieren Sie sich an der DIN 5008.

Wortgelander:

e e e e e e e
~— ~— ~— ~— ~— ~— ~— ~—~ ~—

der Lieferung — Reklamation

Lieferschein — Anlage — Rechnung in Kopie

E-Mail: Sen.St.Magda.@gmx.de — BergstralRe 27 — 08735/304567 — 87763 Schonau —
Seniorenheim St. Magdalenen

auch zukiinftig — Ihnen — Wir erhoffen — eine gute Zusammenarbeit

am 18.01.20XX — bekommen — Ihre Lieferung — plinktlich

freundlichen — GriRen — Mit

folgenden Mangel — stellten — fest: — Bei — der Ware — wir jedoch — sofortigen Kontrolle
einverstanden sind — ob Sie — Teilen uns bitte — diesem Vorschlag — kurzfristig mit

die Ware — verdorben — Aul’erdem — schon

Albrecht — Sehr geehrter — Herr

86093 Krailbrunn — Neumaier Obst&Gemiise — Herrn Albrecht — AuRere Lohe 51

mit den verdorbenen Kartoffeln — dass Sie uns — die Sacke — dieses Mangels — ersetzen —
Zur Behebung — bis zum 22.01.20XX — schlage ich vor

Magdalenen — St. — Seniorenheim

i.—A.

20XX —19.01.

abgepackten Kartoffeln — zeigen Beschédigungen — die in Sdcken - und

Farbverdnderungen




Aufgaben

Lésungsvorschlag zu Nr.1/ M3a N1

3. Schreiben Sie die richtige Reihenfolge der Satze in die Klammern.
4. Formulieren Sie ein Reklamationsschreiben mit Hilfe des Wortgelanders.
c) Erganzen Sie dabei bitte die fehlenden Satzteile und die entsprechenden
Satzzeichen.
d) Orientieren Sie sich an der DIN 5008.

Wortgelander:

(4)
(16)

(1)

(12)
(6)
(13)
(7)
(11)
(9)
(5)
(3)
(10)

(14)
(15)

der Lieferung — Reklamation

Lieferschein — Anlage — Rechnung in Kopie

E-Mail: Sen.St.Magda.@gmx.de — Bergstrale 27 — 08735/304567 — 87763 Schonau —
Seniorenheim St. Magdalenen

auch zukiinftig — Ihnen — Wir erhoffen — eine gute Zusammenarbeit

am 18.01.20XX — bekommen — lhre Lieferung — piinktlich

freundlichen — GriiRen — Mit

folgenden Mangel — stellten — fest: — Bei — der Ware — wir jedoch — sofortigen Kontrolle
einverstanden sind — ob Sie — Teilen uns bitte — diesem Vorschlag — kurzfristig mit

die Ware — verdorben — Auferdem — schon

Albrecht — Sehr geehrter — Herr

86093 Krailbrunn — Neumaier Obst&Gemiise — Herrn Albrecht — AuRere Lohe 51

mit den verdorbenen Kartoffeln — dass Sie uns — die Sacke — dieses Mangels — ersetzen —
Zur Behebung — bis zum 22.01.20XX — schlage ich vor

Magdalenen — St. — Seniorenheim

i.—A

(2 ) 20XX —19.01.

(8 ) abgepackten Kartoffeln — zeigen Beschadigungen — die in S&cken - und

Farbveranderungen




M3b N2

Aufgaben

Schreiben Sie eine Mangelruge.
a) Nutzen Sie dafir die folgenden Satzbausteine.

b) Erganzen Sie dabei die fehlenden Satzteile und die entsprechenden Satzzeichen.

vV V V V

¢) Orientieren Sie sich hierbei an der DIN 5008.

Satzbausteine

Seniorenheim St. Magdalenen schlage ich vor

Bergstralle 27
der Lieferung
Herrn Albrecht

E — Mail: Sen.St.Magda.@gmx.de

Behebung dieses Mangels
und Farbveranderungen
verdorben

Sehr geehrter Herr
einverstanden sind
sofortigen Kontrolle
Lieferung

jedoch

Mangel

kurzfristig

freundlichen GriRRen
Neumaier Obst&Gemiuse
bekommen

Ware

Zusammenarbeit
punktlich

abgepackten Kartoffeln
mit diesem Vorschlag
erhoffen
Beschadigungen

schon verdorben

Tel.: 08735/30456
verdorbenen Kartoffeln
AuRere Lohe 51

86039 Krailbrunn
Beschadigungen
stellenweise schon

bis zum 22.01.20X

die Sacke

Rechnung in Kopie
auch zukunftig eine gute
Reklamation



M3c N3

Aufgabe:

Formulieren Sie ein Reklamationsschreiben an den Gemdselieferanten, in welchem Sie
darum bitten, die verdorbene Ware zu ersetzen.

Nutzen Sie dafiir ein DIN-A4-Blatt und berucksichtigen Sie die DIN 5008.

19.01.20XX
St. Magdalenen

Bergstrale 27

89763 Schonau

Tel.: 08735/ 304567

E-Mail: Sen.St.Magda.@gmx.de

Herrn Albrecht
AuRere Lohe 51
86093 Krailbrunn




Seniorenheim St. Magdalenen
Bergstralie 27

89763 Schonau Absender

08735/ 304567

E-Mail: Sen.St.Magda.@gmx.de

Neumaier Obst&Gemise
Herrn Albrecht

AuRere Lohe 51 Adressat

86093 Krailbrunn

Reklamation der Lieferung

Losungsvorschlag: M3a/b/c N1/2/3

Betreff

Sehr geehrter Herr Albrecht, | Anrede

19.01.20XX

Datum

plnktlich haben wir lhre Lieferung am 18.01.20XX bekommen.

Bei der sofortigen Kontrolle der Ware stellten wir jedoch folgenden Mangel fest:
die in Sécken abgepackten Kartoffeln zeigen Beschadigungen und Farbverénderungen.

Aullerdem ist die Ware stellenweise schon verdorben.

Zur Behebung dieses Mangels schlage ich vor, dass Sie uns bis zum 22.01.20XX die Sacke
mit den verdorbenen Kartoffeln ersetzen. Teilen Sie uns bitte kurzfristig mit, ob Sie mit
diesem Vorschlag einverstanden sind.

Wir erhoffen uns auch zukiinftig eine gute Zusammenarbeit mit Ihnen.

Mit freundlichen GriiRen | GruBformel

Seniorenheim St. Magdalenen

Unterschrift

LA
Anlagen Anlage

Lieferschein
Rechnung in Kopie




M4

Methodensteckbrief

nach Josef Leisen

Lesestrategie 2: Fragen an den Text stellen

Diese Strategie sei laut Leisen sehr gut fir Schuler mit Leseschwachen geeignet, da die Art
der Fragen Aufschluss tber das Verstehensniveau gebe. Das Anspruchsniveau konne
differenziert werden, indem man Fragen zu Einzelinformationen oder zur Tiefenstruktur eines

Textes erwarte.
Bei der Aufgabenstellung solle man beispielsweise folgendes berticksichtigen:
o Soll der Text auf die Fragen eine Antwort geben? — Verstehenshorizont des Lesers beachten

o Soll der Text auf die Fragen keine Antwort geben?

o Die Beantwortung der Fragen kann auch ein Partner Ubernehmen.

Lesestrategie 1: Fragen zum Text beantworten

Mit dieser Methode sei der Lernende dazu veranlasst, sich mit dem Textinhalt grindlich zu

befassen. Der Lehrer konfrontiert den Schiler mit den Fragen. Folgendes sei zu bedenken:
o Mit leichten Fragen beginnen

o Diese sollten sich auf Informationen aus dem Text beziehen
o Fdur lernschwache Schiler die Fragen auf deren Sprach- und Denkvermdgen

abstimmen

Methoden — Werkzeug: Wortgelander

Dies seien Grundgerste mit vorgegebenen Wortelementen, welche der Textkonstruktion

dienten.
Es eigne sich recht gut, um sprachliche Fehler zu vermindern. Wortgel&nder wiirden das
fehlerabgesicherte Lesen und Schreiben fordern, da Begriffe und die Struktur des Satzes

vorgegeben seien.
Schreibtibung 10: Mit Schreibhilfen schreiben
Ziel dieser Ubung ist es, dass die Lernenden einen Text mit beigefiigten Schreibhilfen

verfassen. Es werden beispielsweise Wortlisten, Wortgeldnder oder Wortfelder als Hilfen
angeboten.

Aus: Leisen, Josef (2010): Handbuch Sprachférderung im Fach. Bonn: Varus 2010
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