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4.1 Klasseninterne Bedingungen und Wissensstand der Zielgruppe

Bedingungen IST-Stand Relevante Schlussfolgerungen fiir die
Planung

Schultyp: HLW Kufstein

Schulordnung

Alter: 16-17

Gruppengrolie: 29 Grol3e Gruppe

Besondere Starken: Starke Mitarbeit LSG funktioniert

Besondere Lautstarke S von Beginn an darauf aufmerksam

Schwachen: machen

Disziplin: Gut

Vorkenntnisse, die
fir die Stunde
relevant sind und auf
die aufgebaut
werden kann:

Qualitat von Fetten

Aufbau und Bildung von Fetten
Gesundheitliche Auswirkung von
Fetten

Tierische und pflanzliche Fette
Fette in der Kiiche

S haben Grundkenntnisse tiber das Thema.

4.2 Schulische Gegebenheiten

Bedingungen

IST-Stand

Relevante Schlussfolgerungen
flr die Planung

Eigene
Beobachtungen, die
flr die Planung
relevant sind:

S arbeiten sehr gut zusammen

Weitere
Informationen der
Klassenlehrerin/des
Klassenlehrers:

S haben sich zwar mit den Thema Fett bereits
beschéftigt, allerdings sollte nicht
vorausgesetzt werden, dass die S noch alles
wissen

Wichtige Begriffe sollten
wiederholt werden.
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5 Sachanalyse und didaktische Analyse

5.1 Themenblock — Uberblick: Speisedle und Speisefette

e Einflhrung
e Speisedle

e Speisefette und Speisefettmischungen
e Erndhrungsphysiologische Aspekte

e Tipps fur Einkauf und Lagerung

e Volkswirtschaftliche Bedeutung

e Okologische Aspekte

5.2 Stundenthema: Sensorik Ol

e Speisedle

e Tipps fur Einkauf und Lagerung
e Volkswirtschaftliche Bedeutung

e Okologische Aspekte

5.3 Fachliche Vorbereitung

Schulbtcher

Reischl, A., Rogl , H., Hauer, B., & Arzt, A. (2015). Erndhrung bewusst,
aktuell, lebensnah: [Neuer Lehrplan] : 2, HLW : Grundlagen und
Inhaltsstoffe (1. Auflage). Linz: Trauner Verlag

Fachbuch

Miiller, S.-D (2001). Praxis der Didtetik und Erndahrungsberatung.
Stuttgart: Hippokrates.

Griner, H., Brandes, F., Krodel, C., Metz, R., Voll, M., & Wolffgang, T.
(2015). Der junge Koch, die junge Kéchin (36. Aufl., 1. Dr..). Haan-
Gruiten: Pfanneberg.

Teml, H., & Teml, H. (2006). Erfolgreiche Unterrichtsgestaltung: Wege
zu einer personlichen Didaktik. Innsbruck: Wien ua.

Ranetbauer, (2013). Mein erstes Buch Gber Erndhrung und Haus halt.
aktuell und schnell. (5. Aufl..).Wien: E.Dorner

Internet

Bundesministerium fir Bildung, Wissenschaft und Forschung:
Unterrichtsprinzipien. (o. J.). Abgerufen 14 November 2018, von
https://bildung.bmbwf.gv.at/schulen/unterricht/prinz/index.html

Methodisch/Didaktische
Quellen

Teml, H., & Teml, H. (2006). Erfolgreiche Unterrichtsgestaltung: Wege
zu einer personlichen Didaktik. Innsbruck: Wien ua.

Zierer, K., & Schneider Verlag Hohengehren GmbH. (2015). Leitfaden
Schulpraktikum (3., Gberarb. Aufl..). Baltmannsweiler: Schneider-
VerlHohengehren.
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5.4 Inhaltsauswahl und Verknlpfungsmoglichkeiten
Das Thema ,,Sensorik - Ol“ ist sowohl wichtig im Hinblick auf die mdgliche Matura im Fach Erndhrung und
Lebensmitteltechnologie, als auch fiir den privaten Alltag der Schiilerinnen und Schiiler. Durch die
Werbungen und Produktplatzierungen werden die Schiilerinnen und Schiler standig indirekt mit den
Fetten und ihren Wirkungen konfrontiert.

Im Fachbereich Erndhrung werden die Ole auBerdem spater noch einmal wichtig, wenn die
Fettbegleitstoffe besprochen werden (Ergosterin & Betakarotin). Auch wenn erndhrungsbedingte
Krankheiten besprochen werden, werden die Schiilerinnen und Schiiler wieder mit dem Thema ,Fette -
Ole” und erhéhten Blutfettwerten konfrontiert.

Auch im Fachbereich Kiichenorganisation und Betriebskiiche werden die Schiilerinnen und Schiiler mit
dem Thema Fette-Ole konfrontiert. Denn die fettléslichen Fettbegleitstoffe sollten, wenn méglich, mit
etwas Fett (z.B. Ol) kombiniert werden.

AuRerdem sind die Lernenden auch in ihrem privaten Leben hiufig mit dem Thema Ol konfrontiert. Die
richtige Entscheidung bei der Auswahl zu treffen und die Bedeutung fiir die eigene Gesundheit ist daher
von besonderer Notwendigkeit.

5.5 Inhaltsreduktion
Fiir das Thema Sensorik-Ol sind von der Klassenlehrerin eine Unterrichtseinheit eingeplant und dient als
Erganzung zum Hauptthema Fette. Die Lehrperson hat in ihrem vorbereiteten Lehriibungsformular keine
wesentlichen Punkte angefiihrt, die speziell in dieser Lehrlibung besprochen werden miissen, es sollte
sich allerdings um einen sehr praxisorientierten Unterricht handeln. Aus diesem Grund wird der Ablauf
zuerst bekannt gemacht und die Inhalte des Schwerpunktes im LSG wahrend der praktischen Umsetzung
facherlibergreifend vertieft. Den Schilerinnen wird das Stundenthema anschaulich mit Hilfe von
Bildmaterial, mitgenommen Lebensmitteln und bereits bekanntem Erndhrungswissen veranschaulicht.
Das Hauptaugenmerk wird auf folgende Punkte gelegt: Richtige Olauswahl, Handelsformen,
Zusammensetzung, erndhrungsphysiologische und volkswirtschaftliche Bedeutung 6kologische Aspekte,
Aufbewahrung von Olen.

Ergebnissicherung und Auswertung findet wahrend der Theorie als auch wahrend der Verkostungen
statt. AuRBerdem erhalten die Schiilerinnen und Schiiler ein Informationsblatt, wo die wichtigsten
Eckdaten gelistet stehen. Falls genligend Zeit vorhanden sein sollte, wird noch eine Reflexion der
heutigen Lehrveranstaltung durchgefihrt.
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5.6 Curriculare Auseinandersetzung
Allgemeines Bildungsziel:

e Durch eine ausgewogene Kompetenzentwicklung in Erndhrung, Gastronomie und Hotellerie
sowie berufsorientierte Praxis, sollen die Absolventen/innen zu kritischem und kreativem
Denken und verantwortungsvollem Handeln befahigt werden.

e Absolventen/innen HLW konnen: Aufgaben im Lern- und Arbeitsumfeld selbststéndig und im
Team ausfiihren; grundlegende wissenschaftliche Methoden und Arbeitstechniken anwenden;
etc. (Hohere Lehranstalt fur wirtschaftliche Berufe / Lehrplan, BGBI. Il Nr. 340/2015, S. 2f)

Allgemeine didaktische Grundsatze:

e Der Lehrstoff ist als Rahmen zu sehen, der es ermdglicht Neuerungen und Verdanderungen in [...]
Wissenschaft und Techniken zu bericksichtigen und die einzelnen Lehrplaninhalte den
schulspezifischen Zielsetzungen gemaR zu gewichten bzw. auf regionale Besonderheiten und auf
aktuelle Gegebenheiten einzugehen. (Hohere Lehranstalt fiir wirtschaftliche Berufe / Lehrplan,
BGBI. Il Nr. 340/2015, S. 11)

Unterrichtsprinzipien

e Gesundheitserziehung 2> Wirkung, Aufgaben & Vorkommen
e Umweltbildung = 6kologische Bedeutung

Bildungs- und Lehraufgabe:

e kennen spezifische Produktionsformen sowie lebensmitteltechnologische Verfahren und kénnen
deren Nutzen und Risiken einschatzen;
e kennen MalRnahmen zur Lebensmittelsicherheit;
e kennen die grundlegenden lebensmittelrechtlichen Grundlagen und kénnen diese anwenden;
e haben erweiterte Fachkenntnisse iber handelsibliche Fette und kohlenhydratreiche
Nahrungsmittel und kénnen eine erndhrungsphysiologische Bewertung durchfihren;
o koénnen sich am Markt orientieren und als miindige Konsumentinnen und Konsumenten
hinsichtlich Lebensmittelqualitat, Nachhaltigkeit und Wirtschaftlichkeit
verantwortungsbewusst handeln
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e - konnen das theoretische Wissen Gber Ernahrung und Lebensmittel mit der Fachpraxis verkniipfen und
anwenden;

e -kennen die Grundlagen der Sensorik und kénnen Lebensmittel sensorisch beurteilen;

e - konnen relevante Informationen beschaffen, analysieren und bewerten. (Hohere Lehranstalt

fur wirtschaftliche Berufe / Lehrplan, BGBI. Il Nr. 340/2015, S. 81f)

Lehrstoff:
e Lebensmittelqualitdt und Lebensmitteltechnologie:
e Rechtsgrundlagen, Lebensmittelkennzeichnung, Zusatzstoffe.
e Lebensmittelverarbeitung und technologische Verfahren, Lebensmittelproduktion, Haltbarmachung und
Lagerung.
o Lebensmittelqualitdt, Lebensmittelhygiene, Lebensmitteltoxikologie.

Grundlagen der Sensorik.

e Lebensmittel:

e Fette und kohlenhydratreiche Nahrungsmittel (Arten, Zusammensetzung, technologische
Verfahren, Handelsformen, erndhrungsphysiologische und volkswirtschaftliche Bedeutung,
Okologische Aspekte und deren Bedeutung). (Hohere Lehranstalt fur wirtschafltiche Berufe /
Lehrplan, BGBI. Il Nr. 340/2015, S. 82)

Stundenziel:

e Die Schiilerinnen erkennen unterschiedliche Olprodukte.
e Die Schiilerinnen verstehen die verschiedenen Eigenschaften von Olen.

e Die Schiilerinnen erkliren die erndhrungsphysiologische Bedeutung von Olen und stellen eine
Verknipfung mit den 6kologischen Aspekten her.

6 Kompetenzen
—Zu finden im Unterrichtsverlauf.
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Aspekte der mitgebrachten
Ole.

fir ein kaltgepresstes OI?

Kiichentechnische Eigenschaften

Welches Ol wiirdet ihr zum Anrdsten von Gemiise
verwenden und warum?

Ole haben unterschiedliche Rauchpunkte warum
glaubt ihr ist das so?

Kiirbiskernnol

Kompetenzen Sozialfor | Lehrmittel Zeit
m/Metho
Lehrstoff/Inhalt
de
Personalkompetenz: Aktivieru 10 min
S arbeiten aktiv mit. ng (*1) Post-it 29 Stlick.
14:25
Fachkompetenz: Volkswirtschaftliche Bedeutung : Abbildung der Fettbausteine auf der Tafel + 14:35
S geben bereits gelernte Wie viele Liter Ol verbraucht ein Mensch im Einflhrun | gesattigt, einfach ungesattigt und mehrfach
Erndhrungsinformationen Durchschnitt in Osterreich an pflanzlichen Olen? gindas ungesattigt Strukturformeln
wieder. Welche Speisedle sind euch bekannt? Thema:
LSG (*2)
S zahlen unterschiedliche
Speisedle auf
Fachkompetenz: Sensorisc | WeiRbrot 2 Scheiben/S 15
S analysieren sensorisch he Ubung | Rapsél, Kiirbiskernél und Pflanzenél jeweils in fiinf Min
die Unterschiede zwischen . EA (*3) kleine Glasbehalter, nummeriert und ohne
. .. Sensorik .

den mitgebrachten Olen. PA (*4) Beschriftung 14:35

AB 14:50
Fachkompetenz: Okologische Aspekte Rapsol Rapsol raffiniert und kaltgepresst in der Packung 20
S bewerten die Erndhrungsphysiologische Bedeutung: LSG (*5) (Regional) Min
Okologischen, Warum solle man regionales Ol bevorzugen? Abbildung der einfach und mehrfach ungesattigten
ernahrungsphysiologischen | Welche Struktur hier an der Tafel ist passen zu FS auf der Tafel 14:50
und kiichentechnischen einem raffinierten Ol und welche Struktur ist passen 15:10
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-Verweis auf die Strukturformeln
Einkauf und Lagerung
Welches dieser drei Ole wird preislich am teuersten

sein?
Warum ist dieses Ol nicht in einer dunklen
Glasflasche gelagert? Pflanzenol
Wie lange glaubt ihr ist Ol haltbar?
S fassen den Inhalt IB
zusammen. Wiederholung

Didaktische Reserve Feedbackschreiben an die LP = Feedbackkarten

Break Theorieteil wird gekirzt die Wiederholung wird ausgelassen, Post-its werden nicht vorgelesen und stattdessen nur das
Informationsblatt ausgeteilt

Abkirzungs- und Farbmarkierungserklarung

E Einstieg S Schilerinnen/Schiler
E Erarbeitung LSG Lehrer-Schiiler-Gesprach
E Ergebnissicherung EA Einzelarbeit

PA Partnerarbeit

GA Gruppenarbeit

PP Power Point

AB Arbeitsblatt

IB Informationsblatt
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Aktivierung (*1):

Die S missen das Post-it mit ihren Namen von der Tafel holen und auf ihren Platz mitnehmen. Die LP weist darauf hin, dass es spater dringend gebraucht wird
und wahrend der Stunde am T-Shirt getragen werden soll. Ich wahle diese Art von Unterrichtseinstieg, da die S zuvor Mittagspause haben und mit dieser
Methode wieder gut in den Unterricht zurlickfinden. AuRerdem schaffe ich Zeit fiir jene S die eventuell zu spat kommen kdnnten.

LSG (*2)

Um die S mit dem Thema der heutigen Stunde vertraut zu machen, eignet sich diese Sozialform/Methode besonders gut, da sie aufgefordert werden
eigenstandig zu denken. Die LP versucht dabei mit Hilfe der chemischen Strukturen das Vorwissen der S zu aktivieren und erklart anschliefend den Ablauf der
heutigen Stunde. Durch diesen fragen-entwickelnden Einstieg kann sehr gut von der LP abgeschéatzt werden, auf welchen Wissenstand sich die S befinden.

Bei einem fragend-entwickelnden Unterrichtsgesprach werden die Vorkenntnisse und die Interessen der S durch geschickte Fragestellungen genutzt, um ihr
eigenstandiges Denken anzuregen. (Klaus Zierer, S.100)

EA (*3)

Die S versuchen die mitgebrachten Ole sensorisch zu bewerten und zuzuordnen. Die Ergebnisse werden am AB notiert. Ich wihle in dieser Zeit bewusst die
Einzelarbeit, da in der Klasse 29 S sind und ich somit eine bessere Kontrolle Giber den Larmpegel der Klasse habe. AuRerdem bin ich der Meinung, dass man sich
bei sensorischen Ubungen sehr rasch von anderen Meinungen in der Gruppe beeinflussen ldsst bevor man die eigene gebildet hat.

PA (*4)
Die S tauschen sich kurz aus und vergleichen ihre Ergebnisse miteinander.

In Partnerarbeiten und Einzelarbeiten lernen S selbstdndig zu arbeiten und Verantwortungsbewusstsein zu Gibernehmen. Unterdriickte Konflikte durch zu
haufigen Frontalunterricht tauchen vor allem in schiilerzentrierten Unterricht auf. (Klaus Zierer, S.154)

LSG (*5)

LP wiederholt mithilfe des Rapsdles die erndhrungsphysiologischen Unterschiede zwischen einem raffinierten und nichtraffinierten Ol. Die 6kologischen
Aspekte werden miteingebunden.

LP wiederholt mithilfe des Kiirbiskernéles die kiichentechnische Verwendung von kaltgepressten Olen.

LP wiederholt mithilfe des Pflanzendles Tipps fiir Einkauf und Lagerung von Olen.
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Die S werden jetzt von der LP direkt aufgefordert anhand ihrer Ergebnisse aktiv mitzuarbeiten und sich im Unterricht einzubinden. Vor allem dadurch, dass die
S die sensorische Ubung zuvor durchgefiihrt haben und ihre Ergebnisse auf dem AB schriftlich mitgeschrieben haben ist es leichter méglich mitzuarbeiten.
Die LP kann sehr gut auf den aktuellen Wissenstand der S eingehen.

Das freie Unterrichtsgesprach dient dazu, S zu aktivieren und in den Unterricht einzubinden. (Klaus Zierer, 5.100)
EA (*6)

Die LP wiederholt mit den S die wichtigsten Informationen des heutigen Unterrichts. Dabei miissen die S eigenstdndig mindestens einen Aspekt des heutigen
Unterrichts auf das Post-it schreiben. Die LP lest die Post-its vor und teilt die Informationsblatter aus. Durch die Wiederholung wird der LP nochmal gezeigt
welche Aspekte gut vermittelt wurden und bei den S angekommen ist. Diese Form der Wiederholung ist gut geeignet, um das selbststandige Denken und
Arbeiten zu fordern. Das erarbeitete Thema wird vertieft.
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8 Beilagen

Ol — Sensorik AB
| ‘Verpleiche diz | Farbe & Geruch [Infenslvilalchi) [ Geschmack Waltere AufTalligkeiien:
sinzelnen Konalatenz {Intamslviaicht)
Proben
miteinander - o o ) _
und wersuche dinnfidssig, dickfli=sig, | Meutral, siilich, =alzig, Sauer, shiElich, bitter (Produkterkennung)
sie sensarisch cramig, siivedich, kein Genuch... | =al2ig, QLSS e
zu bewerten. sutudelia--
Probe 1
Probe 2
Probe 3
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Informationsblatt — pflanzliche Speised -_
Datum: 20.01.2020

Hl-gwmm Tuformation
Speizzdle gibt es sowohl tigrisch (Fizchl) als auch pflanzlich {Sonnenblumendl, m

Olivendl, Kirbiskernal...= bis zu ca. 40 Pflanzenarten sind geeignet]

* Jahresverbrauch pro Kopf = 18| pflanzliches &I

* 60% Selbstversorgungsgrad in Osterreich, besonders hdufig in warmen und sonnenbestindigen
Gebieten angebaut

t mhrungqmrmbgl sche Bedeutung
Cle sind diz konzentrisrtesten Energielisferanten (fast 100% Fett)
# Trigervon essenziellen F5
* Das verhiltnis der Fettzusammensetzung ist ausschlaggebend fir die verwendung der Fette.
Idezl sind Fette mit einem geeigneten Vverhiltnis wie zum Beispiel beim Rapsal.
Fettsaurezusammensetzung verschiedener Ole und Fette

@ gesamigre FErsauren einfach ungesactigle Fellsiuren
& mehrfach ungesimigie Fettsduren

Kaltgepresstes Ol Raffiniertes Ol

Werden Samen, Keme oder Frichte einer Warmpressung und Extraktion mit

Pflanze chne Wamezufuhr ausgepresst, Lasungsmitteln ermidglichen hihere Mengan an

bezeichnet man die Ole als enativs oder Qlgewinnung das so gewonnene Ol muss

ukaltgepressts. anschlielfand eraffinierts, also von
unensinschien Begleitstoffen gersinigt werden.

Vorteil: hohe Quslitat, enthalten: Vorteil: Hitzebestandighksit, universalla

Geschmackstoffe, Vitamine und mehrfach Anwendung

ungesattigten Fettsduren erhalten Nachteil: Vitaminverlust, mehrfach ungesattigts

Nachteil: nicht geeignet fir hohe Temperaturen | FS und Aroma gehen verloran
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Infarmationsblatt — pflanzliche Speisesl
Datum: 200002020
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Tum Braten-Backen-und Frittieren: Rafinierts Ole. Sind Hitzebestindig und schdumen bra. spritzen
beim Erhitzen nicht. Sauberes Frittipsfet kann nach dem Shsishen nochmals verwendet warden.

Fiir Salate: Kahge preste/poradfipiegs/rative Ole und raffinierts Ole. Besanders gut gesignet sind

kaltgepresste Ole sie enthalten Geschmacksstoffe fir ein wiirsiges Aroma,

Emkant umd Laseruns

= Kaltgepresste/ynraffipiecte brw. native Ole sind alle van der selben Qualithtsstufe.

= Amteversten sind die Kategorie Ole mit der Kennzeichnung Natheextra, bow. extra yeiging, Das

sind Ole aus der ersten Pressunk.

= Am preiggiinstigsten sind jene Sle mit der Ctikettierung Speiseil, Tafeldl oder Pllanzendl = eine

Mischiung werschiedener Pflanzenale.

= In ginem Sonnenblumendl muss rein aus dem O der Sonnenblume gewon nen werden. -= Alle

Ol wekchie nach einer bestimmten Pllanze benannt werden, missen auch tu 100% van disser

Pflanze starmmen.

Reped fir die Aufbesabrung: kithl, dunkel, geruchs- und lichtgeschitrt.

Kaltgepresste Ghe in dunklen Flaschen lagern.
Gedffnete Flaschen innerhalb won vier bis acht Wochen verbraoche.

Dlnlagjicche fspelte

= Regionale und bislogische Ole sallten bevorzugt werden.

= Fiir die Olherstellung werden Urwilder gerodet, abgeholzt und abgebrannt.
= Durch Cinsatz wan Pestiziden und Eunstddnger werden Regionen und das Groun dwasser

werschmutet.

= frbeitshedingungen in DrittweltiEndern sind gesundheitsgefihrlich.

= Die Slproduktion bendtigt sehr wiel Wasser — Nutz und Trinkwasserressourcen der Bewahner

sind knapp.

Carina Schuber
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