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Abgrenzungen (Efing 2014; Roelcke 32010)  
Allgemeinsprache Berufssprache Bildungssprache Fachsprache 

Kommunikation in 
vertrauten Alltags-
situationen 

Fachunspezifische 
Kommunikation im 
Erwerbskontext  

Kommunikation in 
Bildungskontexten 
(Schule, Universität) 

Kommunikation in 
Wissenschaft, Technik 
und Institutionen 

Austausch von Erfah-
rung und sozialer 
Kontakt 

Soziale Integration 
und Koordination von 
Handlungen 

Wissensvermittlung 
und Wissenserwerb 

Wissensaustausch, 
Fachdiskurs unter 
Experten 

Soziale Ebene, konkret 
und kontextualisiert 

Soziale Ebene, konkret 
bis abstrakt und 
kontextualisiert 

Kognitive Ebene, 
abstrakt und 
dekontextualisiert 

Kognitive Ebene, 
abstrakt und 
dekontextualisiert 

Vertraute sprachlich-
kommunikative An-
forderungen in Wort-
schatz, Grammatik 
und Textsorten 

Elemente aus allen 
anderen Bereichen 

Fachübergreifende, 
institutionell und 
kulturell geprägte 
Merkmale (Fremd-
wörter, komplexe 
Syntax) 

Exklusive Termino-
logie, grammatische 
Spezifika und Präfe-
renzen, eigene Text-
sorten 



Berufliche Kommunikationskompetenz 

allgemein-
sprachlich 

allgemein 
fachsprachlich 

spezifisch 
fachsprachlich 

ωWortschatz  

ωGrammatik 

ωHandlungsnormen 

ωFremdwortschatz  

ωgramm. Selektion 

ωHandlungsmuster 

ωTerminologie 

ωgramm.  Spezifika 

ωVerbindl. Textsorten 



Vorschläge zur Begrifflichkeit 

ÅAlltagssprache:  Kommunikation im privaten  
 und öffentlichen Kontext 

ÅBildungssprache: Kommunikation im schulischen 
 (fachübergreifenden) Kontext 

ÅFachsprache: Kommunikation im 
 spezialisierten Kontext 

 

ÅBerufssprache: Kommunikation im 
 Erwerbskontext 



DDD der beruflichen Kommunikation 

ÅDynamisierung:   
Wachsende Geschwindigkeit berufl. Veränderungen 
Kfz-aŜŎƘŀƴƛƪŜǊκƛƴ Ҧ YŦȊ-Mechatroniker/in 

ÅDezentralisierung: 
Zunehmende Teilhabe an diversen fachl. Bereichen 
Zuwachs an Schwerpunkten in Ausbildungsverordn. 

ÅDifferenzierung: 
Spezialisierung einzelner  beruflicher Bereiche 
YŦȊ Ҍ 95±Σ wŜŎƘǘΣ aŀǊƪŜǘƛƴƎΧ 

 

Ҧ .ŜŘŜǳǘǳƴƎ ŀƭƭƎŜƳŜƛƴŜǊ ŦŀŎƘǎǇǊŀŎƘƭƛŎƘŜǊ YƻƳǇŜǘŜƴȊΗ 



Literatur 
zum 

Weiter-
lesen 

 
 

Efing, Christian: 
Berufssprache & 

Co: Berufsrelevante 
Register in der 
Fremdsprache. 
Informationen 

Deutsch als 
Fremdsprache 

2014: 415 ς 441. 



9 Von der Alltagssprache zur Berufssprache 

3. Durchgängige berufsbezogene Sprachbildung ï WAT und Berufliche Bildung 

Durchgängige berufsbezogene Sprachbildung  ï  
Wirtschaft -Arbeit -Technik und Berufliche Bildung  

 

Julia Schallenberg und Andreas Kraft 
WiMi im Projekt Sprachen-Bilden-Chancen 
TU Berlin 

WAT Klassenstufe 7/8 
 
α/ƻƴǾŜƴƛŜƴŎŜ ǾǎΦ {ŜƭōǎǘƎŜƳŀŎƘǘ 
Smoothie ŦǸǊ Řŀǎ {ŎƘǳƭŦŜǎǘά 
 
 
 
 
 
 
 
Bild: http://smoothiewelt.com/smoothie-rezepte/ 

Ausbildung zum/zur Koch/Köchin  
2. Ausbildungsjahr 
 
αCƛǘ ƛƳ !ƭǘŜǊ 
[ƛƴǎŜƴǎǳǇǇŜ ƛƳ {ŜƴƛƻǊŜƴƘŜƛƳά 
 
 
 
 
 
Bild: https://www.amc.info/de-de 
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3. Durchgängige berufsbezogene Sprachbildung - WAT und Berufliche Bildung 

Rahmenlehrplan für 2017/18 für das Fach WAT 

 

Tabelle aus: RLP Teil C Wirtschaft-Arbeit-Technik, Jahrgangsstufen 7-10 Berlin, integrierte Sekundarschule, Jahrgangsstufe 5-10 Brandenburg, gilt ab 

Schuljahr 2017/2018, S. 23+25. 

unabhängige Testergebnisse nutzen, um Produkte 
und Dienstleistungen kritisch zu bewerten und 

Konsumentscheidungen zu begründen  

Produkte gleicher Art in verschiedenen 
Ausführungen verwenden und ihre Eigenschaften 

beschreiben Zusammenhänge in wirtschaftlichen, beruflichen 
und technischen Sachverhalten herstellen und 

dabei Fachsprache in Alltagssprache übersetzen 
und umgekehrt 

 
Mit Fachbegriffen Zusammenhänge erklären und 

Diskussionen mit Fachbegriffen führen 
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3. Durchgängige berufsbezogene Sprachbildung - WAT und Berufliche Bildung 

Rahmenlehrplan für den Ausbildungsberuf Koch/Köchin (KMK 1997)    

 Lernfeld 2.1 2. Ausbildungsjahr   Koch/Köchin                       Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen  

Zeitrichtwert: 60 Stunden 

Zielformulierung: 

Die Schülerinnen und Schüler sind in der Lage, pflanzliche Rohstoffe zu Beilagen oder eigenständigen Gerichten zu 

verarbeiten und diese anzurichten. 

  

Sie sind fähig, nach Rezepturen - unter Berücksichtigung von Putz- und Garverlusten ς Warenanforderungen zu 

erstellen. Die Rohstoffe werden nach Qualitätsmerkmalen beurteilt. Bei der Lagerung sowie der Vor- und 

Zubereitung werden produktangemessene Verfahren angewandt. Dabei wird besonders auf die Werterhaltung der 

Lebensmittel geachtet. Die Schülerinnen und Schüler setzen Soßen und Würzmittel - insbesondere Kräuter - ein, 

um Gerichte zu variieren und den Genusswert zu erhöhen. Die Arbeitsschritte erfolgen planmäßig nach 

ökonomischen und ökologischen Gesichtspunkten; lebensmittelrechtliche Vorschriften werden eingehalten. Die 

Arbeitsergebnisse werden selbständig kontrolliert und bewertet. 

  

Die Schülerinnen und Schüler kennen verschiedene vegetarische Kostformen und bereiten entsprechende Gerichte 

zu. Sie sind in der Lage, diese nach Kriterien der Vollwertigkeit zu beurteilen. 

  

Sie bewerten den Einsatz von Convenienceprodukten. 

  

Sie führen Berechnungen durch. 

  

Sie wirken bei der Gästeberatung über das Angebot von Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen mit; dies erfolgt auch 

in der Fremdsprache. 

Lernfeld 2.1 2. Ausbildungsjahr   Koch/Köchin                       Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen  

Zeitrichtwert: 60 Stunden 

Zielformulierung: 

Die Schülerinnen und Schüler sind in der Lage, pflanzliche Rohstoffe zu Beilagen oder eigenständigen Gerichten zu 

verarbeiten und diese anzurichten. 

  

Sie sind fähig, nach Rezepturen - unter Berücksichtigung von Putz- und Garverlusten ς Warenanforderungen zu 

erstellen. Die Rohstoffe werden nach Qualitätsmerkmalen beurteilt. Bei der Lagerung sowie der Vor- und 

Zubereitung werden produktangemessene Verfahren angewandt. Dabei wird besonders auf die Werterhaltung der 

Lebensmittel geachtet. Die Schülerinnen und Schüler setzen Soßen und Würzmittel - insbesondere Kräuter - ein, 

um Gerichte zu variieren und den Genusswert zu erhöhen. Die Arbeitsschritte erfolgen planmäßig nach 

ökonomischen und ökologischen Gesichtspunkten; lebensmittelrechtliche Vorschriften werden eingehalten. Die 

Arbeitsergebnisse werden selbständig kontrolliert und bewertet. 

  

Die Schülerinnen und Schüler kennen verschiedene vegetarische Kostformen und bereiten entsprechende Gerichte 

zu. Sie sind in der Lage, diese nach Kriterien der Vollwertigkeit zu beurteilen. 

  

Sie bewerten den Einsatz von Convenienceprodukten. 

  

Sie führen Berechnungen durch. 

  

Sie wirken bei der Gästeberatung über das Angebot von Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen mit; dies erfolgt auch 

in der Fremdsprache. 

Abgeleitete sprachliche Aktivitäten: 
 

1. Rezepte lesen und anwenden können 
2. Fachtexte lesen und verstehen/Fachbegriffe 
3. Rohstoffe mündlich/schriftlich beurteilen 
4. einen Arbeitsplan schreiben 
5. Rechtsvorschriften lesen und berücksichtigen 
6. Gerichte beurteilen 
7. (Convenience)produkte bewerten 
8. Gäste beraten/ auch in der Fremdsprache 



Schritt 1:  

Recherche im  

Supermarkt 

Schritt 2:  

Vergleich der  

gekauften Smoothies 

Schritt 3:  

Einen eigenen  

Smoothie herstellen 

Schritt 4:  

Vergleich Convenience  

vs Selbstgemacht 

Ziel:  

Beurteilung und 

Entscheidung 

Lernsituation:  

Smoothie für das 

Schulfest 

Recherchieren 

Notieren 

Entscheiden 

Begründen 

Vergleichen 

Berechnen 

Erstellen 

Ergänzen 

Berechnen 

Beurteilen 

Entscheiden 

Begründen 

Vergleichen 

Begründen 

12 Von der Alltagssprache zur Berufssprache 
 

3. Durchgängige berufsbezogene Sprachbildung - WAT und Berufliche Bildung 

Beispielaufgabe WAT 

ĂConvenience versus Selbstgemachtñ  

 



Schritt 1:  

einen Arbeitsplan 

erstellen 

Ökonomische 

Bewertung 

Ernährungsphysiologische 

Bewertung 

drei Suppen kochen + 

Sensorische Bewertung 

Ziel:  

Beurteilung und 

Entscheidung 

Lernsituation:  

Linsensuppe im 

Seniorenheim 

Planen 

Notieren 

Berechnen 

Vergleichen 

Bewerten  

Informieren 

Berechnen 

Bewerten 

Beurteilen 

Entscheiden 

Begründen 

Beschreiben

Vergleichen 

Bewerten 

13 Von der Alltagssprache zur Berufssprache 
 

3. Durchgängige berufsbezogene Sprachbildung - WAT und Berufliche Bildung 

Beispielaufgabe Ausbildung zum Koch/Köchin 

ĂFit im Alterñ  

 



Schritt 2:  

Vergleich der  

gekauften Smoothies 

Lernsituation:  

Smoothie für das 

Schulfest 

Begründen 

Vergleichen 

Berechnen 
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3. Durchgängige berufsbezogene Sprachbildung - WAT und Berufliche Bildung 

gemeinsame sprachliche Anforderungen:  

sensorisch bewerten, Produkte vergleichen 

 
Die SuS  
- probieren unterschiedliche Produkte 

und bewerten diese: 
 

-    beschreiben die Produkte hinsichtlich 
      Konsistenz  
      Geruch 
      Geschmack 
      Aussehen 
- vergleichen die Produkte 
- legen ihre eigene Meinung dar und 

unterstreichen sie durch Argumente 

Lernsituation:  

Linsensuppe im 

Seniorenheim 

Sensorische Bewertung 

Exakte Bezeichnung des Produktes:  

Frische 

Suppe 

Farbe/ 

Aussehen 

Konsistenz Geruch Geschmack Kommentar Fazit/ 

Ranking 

Positiv   

  

          

  

  
Negativ   

  

      

  

Beschreiben 

Vergleichen 

Bewerten 
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3. Durchgängige berufsbezogene Sprachbildung - WAT und Berufliche Bildung 

Sprachbildende Hilfestellung 

Adjektive zur Beschreibung von sensorischen Eigenschaften 

Farbe/ Aussehen Konsistenz Geruch Geschmack 

farblos (ohne Farbe) 

blass (geringe Farbintensität) 

farbintensiv 

dunkel 

hell 

frisch 

ƎǊǸƴκƎŜƭōκΧ 

ƎǊǸƴƭƛŎƘκǊǀǘƭƛŎƘκΧ 

klar (durchsichtig) 

trüb 

künstlich (nicht natürlich) 

leuchtend 

milchig (an Milch erinnernd) 

homogen (gleichmäßig) 

appetitlich 

  

  

  

bissfest (weder zu weich 

noch zu fest) 

breiig (erinnert an Brei) 

cremig (z.B. Joghurt) 

dickflüssig 

dünnflüssig 

faserig (mit schwer 

zerkaubaren Pflanzenfasern) 

fettig 

gallertig (elastisch, z.B. 

Sülze) 

homogen (gleichmäßig) 

künstlich (nicht natürlich) 

sämig (homogen, noch 

fließfähig) 

wässrig 

mehlig 

schleimig  

  

  

alt 

angebrannt 

aromatisch (z.B. vollreife 

Früchte, Röstkaffee) 

blumig (erinnert an 

Blütenduft) 

chemisch (nicht natürlich) 

fade (wenig Geruch) 

geruchlos (ohne Geruch) 

faulig (verdorben, alt) 

frisch 

harmonisch (ausgewogen, 

kein Merkmal überwiegt) 

künstlich (nicht natürlich) 

säuerlich (z.B. Naturjoghurt, 

Essig)  

  

alt 

beerig (erinnert an Beeren) 

beißend (z.B. rohe Zwiebel) 

bitter, sauer, süß, salzig, 

scharf 

brennend (z.B. Pfeffer) 

chemisch (nicht natürlich) 

fade (wenig Geschmack) 

frisch 

fruchtig 

harmonisch (ausgewogen, 

kein Merkmal überwiegt) 

herb (z.B. Grapefruitsaft) 

künstlich (nicht natürlich) 

mild (nicht intensiv) 

pikant (kräftig gewürzt) 

würzig 
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3. Durchgängige berufsbezogene Sprachbildung - WAT und Berufliche Bildung 

Sprachbildende Hilfestellung 

Redemittel des Vergleichs 

Einleitung ½ǳǊ !ǳǎǿŀƘƭ ǎǘŜƘŜƴ Χ 
!ǳǎ ǎŜƴǎƻǊƛǎŎƘŜǊ {ƛŎƘǘ Χ 
²Ŝƴƴ Ƴŀƴ Χ ǾŜǊƎƭŜƛŎƘǘΣ Řŀƴƴ Χ 
 

Gegensätze 
beschreiben 

ǿŅƘǊŜƴŘ Χ 
ƘƛƴƎŜƎŜƴ Χ 
ƎŜƎŜƴǸōŜǊ Χ  
ƛƳ ±ŜǊƎƭŜƛŎƘ Ȋǳ Χ 
ƛƳ DŜƎŜƴǎŀǘȊ ŘŀȊǳ Χ 
ƎǸƴǎǘƛƎŜǊ κ ǘŜǳŜǊ κ ƎŜǎǸƴŘŜǊ κ ƴƛŜŘǊƛƎŜǊΧ 
 

Gleiches 
beschreiben 

όƎŜƴŀǳύǎƻ ƎǸƴǎǘƛƎ κ ǘŜǳŜǊ Χ ǿƛŜ Χ 
Lƴ .ŜȊǳƎ ŀǳŦ Χ Ǝƛōǘ Ŝǎ ƴǳǊ ƎŜǊƛƴƎŜ ¦ƴǘŜǊǎŎƘƛŜŘŜΦ 
 



 

 

Frische Suppe 

Suppe 

aus dem 

Glas 

Tütensu

ppe 
Ref

e-

ren

z-

we

rte 

Rote 

Linsen 

 

Öl 
Zwiebel

n 

Tomaten-

mark 
Möhren Butter 

Wasse

r 

Gesa

mt  
Gesamt Gesamt 

10

0 g 

Rezep

t-

meng

e pro 

Porti

on 

1

0

0

g 

 

1

0

0

g 

 

1

0

0

g 

   

1

0

0

g 

 

1

0

0

g 

 

1

0

0

g 

  
10

0g 
 

10

0g 
 

k. 

A. 

Energie 

(kcal) 

2

7

8 

 

9

0

0 

 
4

8 
 

3

9 

 
2

5 
 

7

5

2 

 0   82  
2

1 
 

51

4 

Energie 

(kJ) 

1

1

6

2 

 

3

7

6

2 

 

2

0

0 

 

1

6

3 

 
1

0

4 

 

3

1

4

3 

 0   
34

5 
 

8

8,

9 

 
21

50 

Protein 

(g) 

(20 % 

der 

Energie 

2

4 
 0  1  2 

 

1  1  0   
4,

6 
 1  

Җ 

25 

Fett (g) 

(30 % 

der 

Energie) 

2  

1

0

0 

 2  + 

 

0  
8

3 
 0   

2,

2 
 

0,

1
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Kohlenh

ydrate 

(g) 

(50 % 

der 

Energie) 

4

1 
 0  5  6 

 

5  0  0   10  
3,

9 
 
Җ 

63 

Ballastst

offe (g) 
1

7 
 0  

1

,

4 

 

2

,

8 

 3

,

6 

 0  0   
k. 

A. 
 

k. 

A. 
 
Җ 

10 

Vitamin 

E (mg) 
1,

3 
 

1

1,

9 

 

0

,

1 

 

5

,

4 

 0

,

5 

 2  0   
k. 

A. 
 

k. 

A. 
 4 

Vitamin 

B1 (mg) 

0,

4

8 

 0  0

,
 0

,

 
0

,
 

0,

0

1 

 0   
k. 

A. 
 

k. 

A. 
 

0,

3 
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3. Durchgängige berufsbezogene Sprachbildung - WAT und Berufliche Bildung 

weitere gemeinsame sprachliche Anforderungen:  

Die SuS  
- lesen ein Rezept und stellen danach 

ein Produkt her, 
- lesen einen Fachtext/eine Tabelle und 

entnehmen ihm/ihr Informationen, 
die für ihren Arbeitsauftrag relevant 
sind, 

- begründen ihre Entscheidung unter 
Verwendung der Fachsprache. 
 

Lernsituation:  

Smoothie für das 

Schulfest 

Lernsituation:  

Linsensuppe im 

Seniorenheim 

Türkische rote Linsensuppe (Frisch) 

Zutaten 

Alle Produkte in Bio-Qualität 

Menge für 4 
Portion 

(Originalrezept) 

Menge für 1 
Portion 

Menge für 60 
Portion 

  

Für die Suppe  

Rote Linsen  250 g 62,5 g 3750g/3,75kg 

Öl 2 Esslöffel Öl / ca. 40 
g 

10 g 600g 

Zwiebeln 1 Stück / ca. 40 g 10 g 600g 

Tomatenmark ½ Esslöffel / ca. 10 g 2,5 g 150g 

Möhren 1 Stück / ca. 150 g 37,5 g 2250g/2,25kg 

Kümmel ½ Teelöffel / ca. 5 g 1,25 g 75g 

Wasser 1,2 Liter Wasser 480 ml/480 g 18l 

Salz Prise / ca. 1 g 0,25 g 15g 

Pfeffer 1 Teelöffel / ca. 10 g 2,5 g  150g 

  

Für das Topping  

Butter 2 Esslöffel Butter / 
ca. 40 g 

10 g 600g 

Chilipulver 1 Esslöffel Chilipulver 
/ ca. 

20 g 

5 g 300g 

 

Zubereitung der frischen Suppe: 

1. Zunächst die Linsen abspülen und abtropfen lassen. Das Öl bei mittlerer Hitze 

in einem großen Topf erhitzen und die zerkleinerten Zwiebelwürfel darin leicht 

rösten. Das Tomatenmark hinzugeben und kurz mit anbraten. 

 

2. Anschließend die gewürfelten Möhren und die Linsen dazugeben und den 

Kümmel mit einrühren. Alles gut durchbraten, mit Wasser aufgießen und alles 

Zutaten Zubereitung 
½  Apfel 

½  Birne 

3 Spinatblätter 

1 Grünkohlblatt 

 

waschen, in groben Stücken 

schneiden und in den Mixer geben 

¾  Orange 

½  Banane 

 

schälen, ebenfalls grob in Stücken 

schneiden und mit in den Mixer 

geben. 

100 ml  Wasser 

4  Eiswürfel 

 

anschließend dazugeben. 

Nun alles im Mixer zunächst auf 

niedrigster, dann auf höchster Stufe 

mixen bis eine homogene Masse 

entsteht. 

Jetzt nur noch in Gläser abfüllen und 

eiskalt genießen! 
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3. Durchgängige berufsbezogene Sprachbildung - WAT und Berufliche Bildung 

Fragestellung für unser interaktives Podium 

Was soll/kann die Sekundarstufe I leisten, um Schülerinnen und 

Schüler sprachlich zu befähigen, eine Ausbildung erfolgreich zu 

absolvieren? Was soll/kann die berufliche Bildung leisten? 

 

 

 

Von welchen praktischen Erfahrungen bezüglich der Umsetzung 

berufsbezogener integrierter Sprachbildung können Sie berichten? 
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3. Durchgängige berufsbezogene Sprachbildung - WAT und Berufliche Bildung 
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