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Einleitung und Ziel

Diese vorliegenden Informationen dienen als Handreichung zu den Vorgaben der DGE
fur interessierte Lehrgangsanbieter*innen fur den Lehrgang?

,Diatetisch geschulte Kéch*innen und Fachkrafte/DGE"

Der Schwerpunkt des Lehrgangs liegt in den Bereichen
e Erndhrungsphysiologie
e Pathophysiologie
e Diatetik
e Hygiene (Kichen- und Lebensmittelhygiene)
e Lebensmittelkunde
e Fachpraxis

Lehrgangsanbieter*innen (Einrichtungen der Erwachsenenbildung) erhalten mit dem
Curriculum einen qualitatsgesicherten Rahmen zur Durchfihrung des Lehrgangs.

Fur Lehrgangsteilnehmer*innen steht der Kompetenzgewinn im Vordergrund der
Weiterbildung.

1 Zielgruppen

Der Lehrgang richtet sich an Kuchenfachkrafte, die inre Kompetenzen auf
wissenschatftlich fundierter Basis im Bereich Diatetik erweitern und vertiefen mochten.
Die Zusatzqualifikation ist fir Fachkrafte mit nachgewiesener Berufsbezeichnung in
folgenden Berufen mdglich:

m  Kochin / Koch

Backer*in

Konditor*in

Metzger*in

Hauswirtschafter*in

Berufserfahrung ist empfehlenswert, da die Lehrgangsinhalte an den praktischen
Erfahrungen der Teilnehmer anknipfen. Liegt eine nachgewiesene einschlagige
Tatigkeit in einer Grol3kiiche mit diatetischem Schwerpunkt (Senioreneinrichtung, Klinik,
Krankenhaus) von mindestens 24 Monaten vor, kann die Teilnahme grundsatzlich
gewahrt werden?,

1 Die werbliche Nutzung setzt ein Verfahren zur Anerkennung seitens der DGE voraus.
2 Es gilt die Einzelfallentscheidung der Lehrgangsanbieter*innen, da es letztlich davon abhangt, welche
konkreten Tatigkeiten und welche Funktionen in der Einrichtung ausgetbt werden.

-3-
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2 Curriculum (Standardlehrplan)

Das Curriculum umfasst als Standard 210 Seminarstunden / Unterrichtseinheiten (UE)

Lehrplan —theoretischer Teil

Unterrichtsfach/-thema UE

Grundlagen der Erndhrungslehre und der Diatetik 30

m  Zusammensetzung der Nahrung, Aufgaben der Nahrungsbestandteile,
Né&hrstoffbedarf

Ernahrungszustand von Bevolkerungsgruppen
Gesundheitsférdernde und nachhaltige Verpflegung
Empfehlungen fur die Zusammensetzung der Vollkost
Empfehlungen zu diatetischen Kostformen (LEKuP)

N&hrwertberechnung

Spezielle Anatomie, Physiologie und Biochemie 15
®  Anatomie und Physiologie der Ernahrung
® Biochemie der Erndhrung

Krankheitslehre und Pathophysiologie 35
Stérungen des Verdauungstraktes, Lebensmittelunvertraglichkeiten
Ubergewicht, Adipositas und Mangelernahrung

Diabetes mellitus

Fettstoffwechsel-Stérungen

Bluthochdruck

Gicht

Nierenkrankheiten

Diatetik 60
m  Kostformen
B Speisenplanung

Lebensmittelkunde 15
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft, einschl. Genussmittel
Lebensmittel tierischer Herkunft

Diatetische Lebensmittel

Getranke

Wrzstoffe

Hygienische Aspekte 4

Schnittstellen und Abgrenzung zu relevanten Berufsgruppen 1
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Lehrplan — praktischer Teil

Unterrichtsfach/-thema UE

Fachpraktischer Unterricht 50

m  Schonende Vor- und Zubereitung

m  Empfindlichkeit der Nahrstoffe

m  Verlusthdhe bei Vitaminen und Mineralstoffen
Ursachen der Verluste mit Beispielen
Nahrstoffschonende Kiuchentechnik
Vermeidung von Nahrstoffverlusten
Ausgleich von Nahrstoffverlusten

Materialanforderung/-einkauf auf Basis vorgegebener Speisenplane

B Zubereiten verschiedener Kostformen nach vorgegebenem Speisenplan

Gesamt 210

3 Prifung

Die Prifung erfolgt schriftlich, mindlich und praktisch, sie umfasst folgende
Sachgebiete:

a) Ernahrungslehre

b) Physiologie und Krankheitslehre (Pathophysiologie)
c) Diatetik

d) Lebensmittelkunde und Hygiene

Schriftliche Prufung

In den Sachgebieten a) bis c) sind schriftliche Arbeiten unter Aufsicht anzufertigen.
Die Bearbeitungsdauer betragt im Einzelnen:

m Ernahrungslehre 90 min (2 UE)
m Krankheitslehre, Physiologie, Anatomie 90 min (2 UE)
m Diatetik 90 min (2 UE)

Mundliche Prifung

Die mundliche Prufung der Sachgebiete a) bis d) wird als Einzelprtfung in Form eines
freien Prifungsgespraches durchgefihrt. Es sollte 15 bis 20 Minuten (min) je
Prufungsteilnehmer umfassen.
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Praktische Prifung

a) Erstellen eines Tagesspeiseplans fur eine Kostform (ernahrungsmitbedingte
Erkrankung)

b) Nahrwertberechnung (manuell) des Tagesspeiseplans (Hauptnéhrstoffe und
Energiegehalt)

c) Aufstellung einer Materialanforderung (Bestellung)

d) Vor- und Zubereitung eines schriftlich ausgearbeiteten Menus (3 Gange)

e) Prasentation des MenUs

Die Bearbeitungsdauer betragt im Einzelnen:

m Tagesspeiseplan, Nahrwertberechnung, Materialanforderung 360 min (8 UE)
m Vor- und Zubereitung 180 min (4 UE)
m Préasentation 45 min (1 UE)

Methodischer Vorschlag: Jede(r) Teilnehmer*in zieht vor Beginn der Priifung eine
vorgegebene Kostform. Wenn moglich, wahlt jede(r) Teilnehmer*in aus zwei Optionen.
Zur gewahlten Kostform wird ein Tagesplan berechnet und eine entsprechende
Bestellung angefertigt. Aus diesem Tagesplan wird ein Meni zubereitet (Vorspeise,
Hauptgericht, Nachspeise).

3.1 Prufungsausschuss

Die Zusammensetzung der Prifungskommission erfolgt in Abstimmung mit der DGE.
Die Kommission setzt sich aus mindestens 2 Mitgliedern und folgenden Funktionen
zusammen:
m Vorsitzende / Vorsitzender
m Theoretischer Teil
Diatassistent*in oder Oecotropholog*in oder Ernahrungsmediziner*in
m Fachpraktischer Teil
Diatetisch geschulter Koch*in/DGE oder Diatetisch geschulte Fachkraft/DGE oder
Diatassistent*in oder Oecotropholog*in
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3.2 Bewertung und Dokumentation

Die Prifungen gelten als bestanden, wenn jeweils mindestens 50 % der H6chstpunkt-
zahl in der schriftlichen, mindlichen und praktischen Prifung erreicht sind. Wird die
Prufung als ,nicht bestanden" bewertet, ist lediglich die Wiederholung in den Fachern
notwendig, in denen die Prufung nicht bestanden wurde. Fur die Bewertung der
einzelnen Prifungsleistungen gelten folgende Bewertungsgrundsatze:

a) Ernéhrungslehre einfache Gewichtung (z. B. 30 Punkte)
b) Krankheitslehre und Physiologie einfache Gewichtung (z. B. 30 Punkte)
c), d) Diatetik, Hygiene, Lebensmittelkunde doppelte Gewichtung (z. B. 60 Punkte)
e) Fachpraxis dreifache Gewichtung (z. B. 90 Punkte)

Uber den Verlauf beim Abschluss-Priifungsgesprach und die praktische Priifung sind
schriftliche Dokumentationen auf Basis von DGE-Vorlagen vorzunehmen.

Die Klausuren zur schriftlichen Prifung sind vorab mit einer Frist von 2 Wochen (vor
Prufungstermin) der DGE elektronisch zur Verfiigung zu stellen.

Nach bestandener Prifung wird der Zertifikatstitel
,Diatetisch geschulte Kochin/DGE*

,Diatetisch geschulter Koch/DGE"

,Diatetisch geschulte Fachkraft/ DGE"

von der DGE verliehen. Der Erhalt des Zertifikats ist an eine kontinuierliche
Qualitatssicherung gebunden (siehe Anhang 6.1)

4 Voraussetzungen fiir Lehrgangsanbieter*innen

Grundsatzlich kann jede Einrichtung der Erwachsenenbildung unter Einhaltung
nachfolgend aufgeflihrter Voraussetzungen den Lehrgang durchfiihren. Die
lehrgangsbezogene werbliche Nutzung mit Bezug zur DGE, auf Urkunden, Zertifikaten
und Medien setzt ein erfolgreich durchlaufenes Anerkennungsverfahren der DGE
voraus.

4.1 Sachliche Voraussetzungen

Die Lehrraume fur die Durchfiihrung des Lehrgangs (Seminarrdume, Gruppenarbeits-
raume, Lehrkiche, EDV-Arbeitsraume) entsprechen aktuellen Anforderungen der
Erwachsenenbildung. Die Lehrgangsanbieter*innen gewéhrleisten einen zeitgemalien
medialen und technischen Ausstattungsstandard. Die DGE behalt sich vor die
Lehrgangsraume vor Ort zu besichtigen (siehe auch Kap. 4.3).
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4.2 Formale Voraussetzungen

Die Teilnehmer*innen erhalten folgende Informationen zur Einrichtung zur Verfiigung
m Name

m  Rechtsform und Trager

m zustandige Person (-en) und Ansprechpartner*innen

Die Teilnehmer*innen erhalten vor dem Lehrgang bzw. vor Vertragsabschluss folgende
Informationen zum Lehrgang

m  Ort, Zeit, Dauer

Ziel, Abschluss

Zahl der Unterrichtsstunden, getrennt nach Theorie und Praxis
Minimale/maximale Teilnehmerzahl, sofern relevant

alle Lehrgangs-Referent*innen inkl. Berufsbezeichnung und Téatigkeitsfeld
Art und Umfang der Lernkontrolle

Unterrichtsmethoden

Programm und Ablauf

Zugangsvoraussetzungen / notwendige Vorkenntnisse
Veranstaltungsgebuhren inkl. Nebenkosten

allgemeine Geschéftsbedingungen

Anderungsvorbehalte

Der Nachweis Uber die Teilnahme an der Veranstaltung enthalt mindestens

Titel und Ziel der Veranstaltung

Inhalt

Zeitraum / Seminarstunden

Einrichtung und durchfiihrende Institution

Lehrgangs- gegebenenfalls Prifungsgebtihren.

Die allgemeinen und speziellen Teilnahmebedingungen des Veranstalters enthalten
m Hinweis Uber die schriftliche Bestatigung der Anmeldung

m  Rucktrittsbedingungen

m Kindigungsmodalitaten

Alle teilnehmer*innenbezogenen werden Daten unter datenschutzrechtlich relevanten
Vorgaben verarbeitet und dokumentiert. Dazu z&hlt auch die Dokumentation tber die
Teilnahme (An- / Abwesenheitslisten). Bei mehr als 10 % Abwesenheit (21
Fehlstunden) sollte die Zulassung zur Prufung nicht ermdglicht werden.
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4.3 Anerkennung als Lehrgangsanabieter*in

Die Durchfihrung des Lehrgangs setzt eine Anerkennung als Lehrgangsanbieter*in
voraus. Prufung und Anerkennung erfolgen durch eine DGE-Kommission.

Inhaltliche Voraussetzungen

Die Anerkennung des Lehrgangs setzt einen Lehrplan voraus, in dem alle Facher des

Curriculums / Standardlehrplans im vorgesehenen Umfang zu unterrichten sind.

Der Inhalt aller Facher (auch zusatzlicher Facher) und Lehrgangsunterlagen basiert auf

aktuellen Empfehlungen der DGE.

Die Lehrgangsunterlagen bestehen mindestens aus folgenden Teilen:

m Lernskripte, in denen der gesamte Lehrgangsinhalt einschliel3lich dazugehdriger,
fachspezifischer Fragebtgen enthalten sind.

m Rezepte fur relevante Kostformen einschliel3lich Nahrwertberechnung.

Anforderungen an Lehrkrafte

Die erfolgreiche Durchflihrung des Lehrgangs setzt bei den eingesetzten Lehrkraften
Sachkunde fur das jeweilige Unterrichtsfach voraus. Dafiir sind folgende berufliche
Qualifikationen Voraussetzung:

Grundlagen der Ernahrungslehre: E,D, A
Anatomie, Physiologie, Biochemie: A E D
Krankheitslehre, Pathophysiologie: A (D, E)*
Diatetik: A (D, E)*
Lebensmittelkunde: E,D,L
Hygiene: A LE
Fachpraktischer Unterricht: K, D
A=Arzt,

D=Diatassistent,

E=Ernahrungswissenschatftler,

K=Koch,

L=Lebensmittelchemiker

*Die Unterrichtsfacher Krankheitslehre und Pathophysiologie sollte ein Arzt unterrichten.

Mit Zustimmung der DGE kann auch ein anderer Dozent aus den genannten
Berufsgruppen unterrichten.
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Lehrkréafte die in den Lehrgang eingebunden sind, weisen regelmalige Weiterbildungen
an fachspezifisch anerkannten Fortbildungsveranstaltungen nach. Die DGE behélt sich
vor entsprechende Nachweise einzufordern und bei Bedarf Einspruch zu erheben.

Réaumliche Anforderungen

Die GroR3e der Kiuiche sowie die Ausstattung mit Geraten und Equipment muss einen
einwandfreien Lehrbetrieb sicherstellen. Der Lehrbetrieb verfligt dariber hinaus Uber
ein Hygienekonzept, das den gangigen Anforderungen gerecht wird. Lern- und
Sozialraume sowie sanitére Einrichtungen entsprechen den aktuellen Anforderungen
der Arbeitsstattenverordnung. Die DGE behélt sich vor entsprechende Nachweise
anzufordern und den Lehrbetrieb zu begutachten.

Nachweise und Prufverfahren

Fir das Prufverfahren sind nachfolgend aufgefuihrte Dokumente bei der DGE
einzureichen

m Lehrplan auf Basis des gultigen Standardlehrplans

Standardliteratur als Grundlage fur Unterricht und Lernskripte (Nennung)
Grundlagen diatetischer Kostformen in Theorie und Praxis (Nennung)
Lernskript Sachgebiet Ernahrungslehre

Rezepte fur die leichte Vollkost, sowie fur die Diaten einschlief3lich
Nahrwertberechnung

Nachweis tber die berufliche Qualifikation der eingesetzten Lehrkréfte
Themen der schriftlichen Klausuren (Nennung)

Mundliche, schriftliche und praktische Prifung

Nachweis tber die Qualifikation sowie die Benennung der Mitglieder der
Prifungskommission

Die erforderlichen Dokumente / Antrage sind vorzugsweise elektronisch einzureichen
bei:

Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e. V.

Referat Gemeinschaftsverpflegung und Qualitatssicherung

Holger Pfefferle

Godesberger Allee 18

53175 Bonn

E-Mail: pfefferle@dge.de

-10-
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Das Anerkennungsverfahren seitens der DGE beinhaltet folgende Aspekte:

5

Prifung aller eingereichten Dokumente auf Vollstandigkeit und Einhaltung
vorgegebener fachlicher Grundlagen

Ubereinstimmung des Lehrplans mit dem Standardlehrplan

Abgleich angegebener Unterrichtsstunden und Facher gemafl DGE-Vorgaben
Uberprifung der Lehreinrichtung und Kiicheneinrichtung vor Ort

Einhaltung der Prifungsordnung

Qualitatssicherung

5.1 Qualitatsanforderungen der DGE fir ein gelungenes Lernen

Fur die einzelnen Veranstaltungen werden Lehrplane/Lernzielkataloge (Curricula)
und zeitlich gegliederte Lern- und Ablaufplane (Programme) erstellt und den
Teilnehmer*innen zur Verfligung gestellt.

Das Seminar wird in Form und Ablauf auf Methodenvielfalt teilnehmer*innen-
orientiert ausgerichtet. Der Veranstalter legt dem Seminar Lehr- und Lernmaterial
zugrunde, das dem aktuellen erndhrungswissenschaftlichen Stand entspricht. Dazu
kann der DGE-Diatkatalog basierend auf LEKuUP fur den Lehrgang herangezogen
werden.

Wahrend des Lehrgangs erhalten Teilnehmer*innen Unterlagen, die das individuelle
Lernen hinreichend unterstttzen. Die ,,Checkliste gute Lernbedingungen® in Anhang
6.2 bietet daflr eine Orientierung.

Lern- und Erfolgskontrollen werden regelmafig und teilnehmer*innenorientiert
durchgefuhrt.

Die Veranstaltungen bzw. Lehrgange werden evaluiert und dokumentiert und die
Ergebnisse der DGE auf Nachfrage elektronisch zur Verfigung gestellt.

5.2 Kontinuierliche Fortbildungen zum Zertifikatserhalt

(Lebenslanges Lernen)

Seit dem 1. Januar 2009 ist die Gltigkeit des Zertifikats an eine kontinuierliche
Fortbildung geknupft; Zertifikatsinhaber*innen missen innerhalb von 3 Jahren
mindestens 24 Fortbildungspunkte nachweisen (siehe Anhang 6.1).

Im Internet steht eine Datenbank fir lebenslanges Lernen (LLL-Datenbank) zur
Verfiigung, die Teilnehmer*innen bei der Dokumentation ihrer Fortbildungsmalf-
nahmen unterstiutzt. Hinweise zur Registrierung und zur Handhabe der Datenbank
finden sich unter https://www.dge.de/fileadmin/public/doc/fb/qs/DGE-LLL-
Datenbank-2018.pdf.

- 11 -
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m  Absolvent*innen die die Berufsausbildung Kdchin oder Koch nachweisen, dirfen
den Titel ,Diatetisch geschulte Kéchin/DGE*® bzw. ,Diatetisch geschulter Koch/DGE*
fuhren.

m  Absolvent*innen, die Berufsausbildungen mit vergleichbaren Inhalten nachweisen
(Backer*in, Konditor*in, Metzger*in, Hauswirtschafter*in) durfen den Titel ,Diatetisch
geschulte Fachkraft/DGE" fuhren.

m Zertifikate werden ausschlief3lich von der DGE erstellt; das Logo des jeweiligen
Lehrgangsanbieters kann auf Wunsch integriert werden.

- 12 -



Deutsche Gesellschaft
fiir Erndhrung e.V.

oo

DGE_

6 Anhang

6.1 Punktelbersicht

|
I-A

II-A

1-B

Kategorie Beschreibung

Seminare, Online-Seminare

Vertiefung inhaltlicher und
fachpraktischer Themen

Seminare der Deutschen
Gesellschaft fur Ernahrung
(DGE), des Verbands der Kéche
Deutschlands (VKD) und der
kooperierenden Lehrgangs-
anbieter

Gesetzlich vorgeschriebene
Hygieneschulungen

Punkte

1 Punkt je UE*

1 Punkt je UE
plus

1 Zusatzpunkt
fur je 8 UE

2 Punkte pro Schulung(en)
pro Jahr
max. 6 Punkte in 3 Jahren

Kongresse, Fachtagungen, Fachvortridge, Fachmessen

Vortrage
Kongresse, Fachtagungen,
Fachvortrége etc.

Fachmessen

Online-Fortbildung

Selbststudium eines Artikels

der Erndhrungs Umschau mit
Beantwortung von 10 Fragen
(www.ernaehrungs-umschau.de)

1 Punkt fur 1-2 UE
3 Punkte: halber Tag bis
6 Punkte: ganzer Tag

4 Punkte pro Veranstaltung
max. 12 Punkte in 3 Jahren

1 Punkt je Einheit

max. 10 Punkte in 3 Jahren

DGE

Punktetabelle fiir die kontinuierliche Fortbildung der Zertifikate
Diatetisch geschulte Kochin/DGE, Diitetisch geschulter Koch/DGE
und Diéatetisch geschulte Fachkraft/DGE

Fir die Qualitatssicherung sind innerhalb von drei Jahren mindestens 24 Fortbildungspunkte erforderlich.
Es werden nur ganze Punkte vergeben.
Mindestens 14 Punkte missen aus den Themenbereichen Ernahrung/Diatetik in Kategorie I-A, 1I-A und 11l
stammen. Eine Anrechnung von Berufstatigkeit ist nicht maglich.

Nachweis

Teilnahmebescheinigung mit
Angabe von Unterrichts-
einheiten und -inhalten

Teilnahmebescheinigung des
Arbeitgebers oder Anbieters

Teilnahmebescheinigung mit
Zeitangabe/Datumsangabe

Teilnahmebescheinigung oder

Bescheinigung lUber Gebuhr

Teilnahmebescheinigung

Sonstiges (z. B. Zusatzbezeichnung, Studium, informelles Lernen)

anerkennungsfahig, wenn
ein enger Zusammenhang
mit der beruflichen Tatigkeit
vorhanden ist

* UE = Unterrichtseinheit, entspricht 45 Minuten

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V.

Informationen
auf Anfrage

Teilnahmebescheinigung mit
Angabe von Unterrichts-
einheiten und Inhalten sowie
andere Nachweise

Giiltig seit 01.01.2008
Stand 01.09.2020

e Godesberger Allee 18 e 53175 Bonn
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Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. ‘ ' ?;fi%ess%erger Allee 18
i onn
Referat Fortbildung ' Telefon +49 228 3776-661
Telefax +49 228 3776-800

DGE E-Mail: forthildung@dge.de

https://www.dge.de

Information zur Verlangerung der
Giultigkeit der DGE-Zertifikate
— LLL-Datenbank —

Im Internet steht eine Datenbank zur Verfligung, die Sie bei der Dokumentation Ihrer Fortbildungs-
mafRnahmen unterstitzt, die LLL-Datenbank. LLL steht flr lebenslanges Lernen.

Registrierung
Fir die Nutzung des Online-Verfahrens sind einmalig folgende Schritte erforderlich:
1) Registrierung Uber https:/lll-qs-zertifikate.dge.de/registrieren

2) Bestatigung der Registrierung tber lhre angegebene E-Mail-Adresse* und Festlegen lhres
Passwortes

3) Danach ist es erforderlich, dass wir Ihr Konto freischalten. Das ist in der Regel innerhalb von
1-2 Arbeitstagen erledigt. Wir informieren Sie per E-Mail, wenn Sie Ihr Konto nutzen kdnnen.

* wenn die E-Mail auf sich warten lasst, auch mal im Spam-Ordner nachschauen

Arbeiten mit der Datenbank
Zahlreiche Tagungen und Kongresse kdnnen (ber eine Auswahlliste angeklickt werden, andere
Veranstaltungen kénnen Sie einfach eingeben oder hineinkopieren.

Wie erfolgt der Nachweis Ihrer Teilnahme an den Veranstaltungen? Dazu scannen Sie lhre
Teilnahmebescheinigungen ein: Pro Veranstaltung wird ein PDF-Dokument benétigt.

Ab drei Monate vor Ablauf der Giiltigkeit Ihres Zertifikats kdnnen Sie lhre Eintrage ,Zur Prifung an
die DGE" senden. Nach der Uberpriifung wird lhre neue "Anlage zum Zertifikat" in dieser Datenbank
erstellt und Sie kénnen sie als PDF-Dokument downloaden.

Aktuelle Dateien mit Informationen zur Punktevergabe fiir Fortbildungen

Erndhrungsberater*innen/DGE, Verpflegungsmanager*innen/DGE
» https://www.dge.de/fileadmin/public/doc/fb/qs/DGE-Zertifikate-QS-RL-Punktetabelle.pdf
- https://www.dge.de/fortbildungen-veranstaltungen/zertifikatslehrgaenge/faqs/

Didtetisch geschulte Kéch*innen/DGE und Didtetisch geschulte Fachkrifte/DGE
» https://www.dge.de/fileadmin/public/doc/gv/GV-Punktetabelle-Koch-Fachkraft.pdf
P> https://www.dge.de/va/zertifikatslehrgaenge/diaetetisch-geschulter-kochfachkraft/

Anleitungsvideo: https://youtu.be/Cm_VnUZjdNk

Wir empfehlen, dass Sie sich zeitnah fir die Datenbank registrieren und sie kontinuierlich fir die
Planung und Dokumentation Ihrer FortbildungsmaRnahmen nutzen.

Das bisherige Verfahren mit Zusenden der Bescheinigungen per Post ist nicht mehr maéglich.

Bei Fragen sind wir sehr gern fiir Sie da. Bitte nutzen Sie die E-Mail-Adresse fortbildung@dge.de
oder die Telefon-Nr. +49 228 3776-661.

Dezember 2018
aktualisiert: Juli 2020
Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung e. V., Haup haft: lle Bonn, desberger Allee 18, 53175 Bonn
Geschaftsfiihrerin Eingetragen im Vereinsregister Bonn Bankverbindung
Dr. Kiran Virmani unter Nr. VR 008114 Sparkasse KélnBonn
UStidNr. DE 114234841 IBAN DE74 3705 0198 0024 0019 27

BIC-SWIFT COLSDE33
Verkehrsanbindung: vom Hauptbahnhof Bonn mit U-Bahn-Linie 63/16, Richtung Bad Godesberg, Haltestelle Wurzerstrae
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6.2 Checkliste gute Lernbedingungen

Die arbeits- und Lernbedingungen sollen in der Bildungseinrichtung so gestaltet werden,
dass Lernen individuell geférdert und begleitet werden kann.

Daher sollte jeweils vor der jeweiligen Veranstaltung geprift werden, ob diese Bedingungen,
wie Raumgrofle, Technik und Gestaltung jeweils angemessen sind.

Dabei kénnen folgende Hinweise Orientierung bieten:

] Die Raumgrofe sollte der Teilnehmerzahl entsprechen, also weder zu eng noch zu
grof3 fur die Gruppe sein.

m Alle Teilnehmenden sollen einen freien Blick zum Lehrenden und Medien haben

o Die Raume sollten gepflegt und aufgeraumt sein.

| Laftung, Temperatur, Beleuchtung sollten angemessen und okologisch sinnvoll sein.
a Die Sitzordnung ist abhangig von dem Kurskonzept und der Gruppengrofe.

o Die Ausstattung soll padagogische Methoden unterstiitzen, um ein gelungenes Lernen

zu ermdglichen. Hierzu zahlen u. a. Pinnwande, Flipcharts, Metaplan, Beamer oder
andere Prasentationsmedien.

a Auch auf die Gestaltung der Lernraume sollte Wert gelegt werden, denn sie
beeinflusst die Kommunikation und die Lehr-Lernmethoden.

] Raume sollten nicht an Schulklassen erinnern. Dies konnte unangenehme
Erinnerungen wachrufen.

o Es sollte nicht zu viele Vorschriften (,Fenster nicht 6ffnen®, ,Tlren schlieRen®) geben,
da dies demotivierend wirken kann.

Quellen:

Deutsches Institut flir Erwachsenenbildung. wb-web-de. Online unter: https://wb-

web.de/material/lehren-lernen/kriterien-zur-bewertung-von-lehrraumen.html (Letzter Zugriff:

09.09.021)

Siebert, H. (2010). Methoden fiir die Bildungsarbeit. Bielefeld: W. Bertelsmann
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