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Vorwort des Verfassers

Kenntnisse erwirbt man im Unterricht oder aus dem Fachbuch. Neues wird dabei auf-

geschlossen, gleichsam „verzehrfertig“ gemacht, damit es der Lerner „verdauen“ kann.

Erwerben

Magazin, Hygiene, Ernährung, Getränke, Lebensmittel

Kenntnisse

Einsichten

Verständnis

Leider genügt es nicht, von einer Sache einmal gehört zu haben. Damit Neues behalten 

wird, muss es in  unserem Gehirn einen bleibenden Eindruck hinterlassen, gleichsam 

 eine tiefe Einkerbung, die auch dann bleibt, wenn sie von weiteren neuen Eindrücken 

überdeckt wird. Wenn das Gelernte „bleiben“ soll, muss man es öfters wiederholen, die 

Sache nacharbeiten.

Das Neue muss man aber auch mit dem Bekannten verknüpfen, damit Zusammenhänge 

deutlich werden,  Unterschiede sichtbar sind und Vergleichbares erkannt wird.

Behalten

und

verknüpfen

„Ich habe es bestimmt gelernt!“ oder „Mir liegt es auf der Zunge!“ sind bei Prüfungen häufig 

gebrauchte  Wendungen. Man darf glauben, dass viele tatsächlich die Wahrheit sagen.

Warum kommt es aber dann nicht, wenn man gefragt wird? Einfach deswegen, weil auch 

das Verfügbar-Machen, das Wiedergeben, geübt werden muss. Man muss so lernen, 

dass auf eine Frage hin gleichsam  automatisch die „richtige Schublade“ aufgeht, d. h. 

die korrekte Antwort parat ist.

Verfügbar-Machen

Erfolg

Im Beruf, weil man „durchblickt“;

bei Schularbeiten, weil der Stoff sitzt;

bei der Gehilfenprüfung, weil das nachhaltig Gelernte auch in dieser schwierigen  Situation 

verfügbar ist.

Vorwort 
Das Arbeitsblatt als Trainingsprogramm

Obwohl oft versprochen: Es gibt ihn nicht, den mühelosen schnellen Erfolg beim Lernen, der einem gleichsam in den 

Schoß fällt. Auch der „Nürnberger Trichter“ hat sich nicht bewährt. Lernen ohne Mühe schaffen nur wenige.

Vom Sport weiß jeder, dass Trainingsaufwand erforderlich ist, um gute Leistungen zu erbringen oder den Leistungs-

standard zu verbessern. Auch beim Lernen kommt der Erfolg erst mit dem Training. Und am erfolgreichsten lernt, 

wer die Grundelemente des Lernens beachtet.

Die Arbeitsblätter sind bei diesem Trainingsprogramm eine entscheidende Hilfe.

●   Sie führen zur selbstständigen, aktiven Auseinandersetzung mit dem Stoff. Alles, was man selbst erarbeitet,  haftet 

besser als nur passiv Aufgenommenes.

● Sie stellen Wesentliches heraus und helfen, Zusammenhänge aufzufinden.

● Die Auseinandersetzung mit den einzelnen Aufgaben führt zu sichtbaren und kontrollierbaren Ergebnissen.

● Sie erlauben ein individuelles Lerntempo.

● Sie bieten eine optimale Vorbereitung für Prüfungen,

 – weil sie mit den möglichen Frageformen bei der schriftlichen Prüfung vertraut machen,

 – weil sie die freie Beantwortung der Fragen durch die offene Form der Fragestellung fördern.

● Fachkundebuch und Arbeitsblatt sind aus schulischer Sicht eine methodisch-didaktische Einheit.

Garmisch-Partenkirchen, Bad Wörishofen, 2013 Hermann Grüner, Reinhold Metz
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FachpraxisÜbergreifend Unsere Werkzeuge

Eine Übersicht möglicher Hilfsmittel / Werkzeuge für fachliche Selbstständigkeit vorab. Ihre Schule bestimmt, wann 

diese Werkzeuge sinnvoll im Unterricht eingesetzt werden.

Ein wichtiges Ziel unserer Ausbildung sind unsere fachliche Sicherheit und unsere Selbstständigkeit. Niemand kann 

immer alles wissen oder alles behalten. Auch unsere Chefs haben nicht alles im Kopf. Das wäre auch nicht sinnvoll, 

denn bestimmte Hilfsmittel, die wir Werkzeuge nennen, können uns entlasten.

Checklisten/Prüflisten helfen gegen das Vergessen. Wie hilfreich solche Listen sein können, bestätigt der Handwer-

kerspruch: „Wer schreibt, der bleibt.“ Vergleiche Arbeitsblatt 2.

Umfassendere Aufgaben können sein:

● Arbeitsaufträge des Betriebes

● Ziele, die man sich selbst setzt

● Warenkorb bei der Gehilfenprüfung

Was ist zu bedenken?

Planen

•Was muss getan werden?

•Wie soll vorgegangen werden?

•Was wird benötigt?

•Wann geschieht was?

Bewerten

•Geschmacklich 

 durch Degustation

•Wirtschaftlich: 

 Erzielt man einen Gewinn?

Ausführen

(Anweisungen im Fachbuch)

Von diesem Denkweg abgeleitet sind Themen der folgenden Arbeitsblätter.

Planen

Was wird gekocht?

● Rezepte erstellen � Arbeitsblatt 3

● Rezepte umrechnen � Arbeitsblatt 4

● Rezepte verwalten � Arbeitsblatt 5

Was wird benötigt?

● Materialanforderung – Tabellen � Arbeitsblatt 6

Wann geschieht was?

● Arbeitszeitplan � Arbeitsblatt 7

Bewerten

● Geschmacklich: Beurteilen von Speisen – Degustation � Arbeitsblatt 8

● Wirtschaftlich: Berechnen von Speisen – Kalkulation, Wareneinsatz � Arbeitsblatt 6
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FachpraxisÜbergreifend Checklisten/Prüflisten

2

Eine Checkliste ist eine Auflistung wichtiger Punkte, z. B.

● für eine Zusammenstellung, wie Rohstoffe, Dekorationsmittel,

● für bestimmte Abläufe, wie Herstellungsverfahren, Sonderaktionen.

Vergleichen Sie ein gut geschriebenes Rezept mit diesen Anforderungen. Es ist eine kleine Checkliste, denn es 

nennt alle Zutaten und bringt die Arbeitsschritte in der richtigen Reihenfolge. Sie sehen, im Prinzip kennen Sie die 

Sache schon.

Checklisten benutzt man, wenn

●  seltener vorkommende Arbeiten festgehalten werden sollen, z. B. Silvesterball (zwar jedes Jahr wieder, doch 

in so weitem zeitlichem Abstand, dass man immer neu überlegen muss), oder

●  Sicherheit gewährleistet werden soll, z. B. „Habe ich alles eingekauft?“ oder „Habe ich alles dabei?”.

Wie man eine Checkliste anlegt

1  Die gesamte Aufgabe in Teile zerlegen

2  Die Teile in die richtige Reihenfolge bringen

3  Kontrollleiste anbringen

1   Fertigen Sie eine Checkliste für die Berufskleidung für den Tag der praktischen Zwischenprüfung (nicht nur 

Kochkleidung schreiben. Führen Sie jedes Teil einzeln auf, sonst vergessen Sie noch die Knopfleiste).

2   Sie sind zur Mitarbeit am Frühstücksbüfett eingeteilt. Damit Sie nichts vergessen, fertigen Sie eine Checkliste.

 Benutzen Sie dazu die Rückseite. Beginnen Sie mit den Getränken am Büfett, z. B.

 Orangensaft …

 Dann Gebäck einzeln nennen …

 Wurstarten?

 Käsesorten?

Menge Gegenstand vorhanden

�
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Checklisten/Prüflisten FachpraxisÜbergreifend

2

Menge Checkliste Frühstücksbüfett vorhanden


