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1 Planungsformular

Institut flor berufshildende und all gemeinbi dende Studien der Selundarstufe
Padagogisch-praktische Studien [PPS)

Planungsformular

Fachbereich Erndhrung

Kontaktdaten

P s

Mame der Schule

HBLA Weinhartstrae 4, 5020 Innshruck

Praxizslehrperson

Dipl.-P&d. Regina Haslwanter

Wie dirfen unsera
Studierenden mit thnen in
Kontakt treten?

E-hdail

r.haslwanter@ferrarischule. at

Telafon

051258 71 91-26

0699/ 18280328

.00 Uhr

Sprechstunde

nach Wereinbarung

Lehribung

Thema

Klare Suppe mit verschiedenen Einlagen; Garnituren fiir Suppen

Tag der Lehribung
{Dratum |

08. Juni 2021

Uhrzeit

& B EDOD bis 3:50 Uhi; Dogpalsiunde - Paua?

11.00-13.35 Uhr

Raum/Stockwerk

Lehrkiiche | oder

PAN Dst

Anzahl der Schiller:innen (mfw/fd)

13/w

Unterrichtsgegenstand

Kichen- und

Restaurantmanagement

Klasse (Jahrgang)

1. Klasse

Nach welchem Lehrplan wird
unterrichtet?

aktueller LF

haben Sle in lhrer

Wie wiele Unterrichtsainheiten

Lehrstoffeerteliung flr diesen
Themenberelch vorgesshen?

eine UE

Ausbildungsschwerpunkbe bow.
Vertlefungen

Sprachen-Ferrari

Mir kst es wichtig, dass
folgender Ausschnitt aus den
Bildungs- und Lehraufgaben
bzw. Kompetenzen in der

Stunde behandelt wird:

Falls S b e oo 2l Wi hh Pk,
Dl Bt i hiviciain

Folgende Kompetenzen sollten
bel Planung zusdtzlich
benlcksichtigt werden:

Fachkampetenz

Lesekompetenz

Methodenkompetenz

Sozialkompetenz

Tiefe des Unterrichtsthemas

Mewer Inhalt

Workenntnisse der Schilerinnen’
Schdler?
Falk as kaine spetialen Varkeminive ght,

aul di aufipelaut waiden kinnin, Dalle bitte
drin ki

Lehrbuch

Macher u_a.

Kiche nmanagement und
Betrichsonganisation

Aufage/ lahr

Haspitation am:

Uriterschrift Praxslehrperson:

Lehribung am:

08. 062021

Urterschrift Praxislehrperson:

e Aiadnagngdes
i
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2 Bedingungsanalyse

Klasseninterne Bedingungen und Wissensstand der Zielgruppe (individualpdadagogische Analyse)

Bedingungen

IST-Stand

Relevante Schlussfolgerungen
fiir die Planung

mannlichen Lernenden

Schultyp HBLA fiir wirtschaftliche Berufe
Alter 14 bis 15 Jahre

Gruppengrolle 13

Anzahl von weiblichen und | 13w

Besondere Erndhrungsfor-
men

2 Schiilerinnen muslimisch
1 erndhrt sich vegetarisch

Auf Schwein und Alkohol verzichten.
Fleischlose Alternativen miteinplanen.

Besondere Starken*

Schilerinnen sind sehr motiviert.

Ich werde versuchen sie auch dem-
entsprechend zu fordern.

Besondere Schwachen*

Aufgrund der eingeschrankten
Ubungsméglichkeiten in der Schule
noch etwas "langsam" beim Arbeiten

Arbeit in 2 er Gruppen dann schlieRe
ich nicht nur den , Kampf um die
Herde” aus, sondern die Lernenden
koénnen sich auch gegenseitig unter-
stlitzen. Weiters kann dadurch jede
Gruppe eine Suppe zubereiten und es
miissen nicht einige aus Nacherzah-
lungen lernen.

auf die aufgebaut werden
kann

Umgang mit Schneidewerkzeug.

Sozialform Die Lernenden sind die Partnerarbeit

gewohnt.
Vorkenntnisse, die fir die | Spatzle Teig, Eischnee  -> Butternocken
Stunde relevant sind und Palatschinken Teig -> Frittaten

* z. B. Motivation, Konzentration, selbststandiges Arbeiten, Kommunikationsverhalten, Sozialverhalten

Schulische Gegebenheiten (infrastrukturelle Analyse)

Bedingungen

IST-Stand

Relevante Schlussfolgerungen fiir die
Planung

Unterrichtszeit

11:00 Uhr - 13:35 Uhr

Das Gekochte ist auch das Mittagessen
fiir die Schiilerinnen — sie sollten gesat-
tigt aus der Einheit gehen.

Schulordnung

Kleidungsvorschrift — volle Kochklei-
dung HACCP Konform

Eigene Beobachtungen,
die fir die Planung rele-
vant sind:

Nahezu alle Lernenden (nicht expli-
zit diese Gruppe da habe ich keine
Erfahrungswerte) schlieRen die
Stunde geistig mit dem Essen ab
und sind anschlieBend nicht mehr
zu Hochstleistungen zu gebrauchen.

So viele Arbeiten wie moglich vor dem
Essen abschlieen. Nach dem Essen die
Schilerinnen motivieren und zum Wei-
terarbeiten anhalten.

Fachliche und persénliche Eingangsvoraussetzungen

Die Schiilerinnen sind jetzt schon fast ein Jahr an der Schule. Bei dieser Gruppe kann ich es selbst
nicht bewerten, aber aus Erfahrung weiR ich, dass die Lernenden sich in dieser Phase schon sehr gut
in der Kiiche zurechtfinden. Bei den fachlichen Kompetenzen kann man nach den Semesterferien fast
wochentlich eine Steigerung feststellen. In der Unterrichtseinheit mit dem Thema Suppen, bietet es
sich meiner Meinung nach an Teilbereiche des thematischen Schwerpunktes der ersten Klasse (Teige
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und Massen) zu wiederholen. Des Weiteren kann ich mir sehr gut vorstellen, dass in diesem besonde-
ren Schuljahr die kiichentechnischen Fachausdriicke, beziehungsweise deren Anwendung und das
kompetenzorientierte Lernen dieser eher zu kurz geraten ist. Daher werde ich einen kleinen Teil des
Theorieteils dieser Einheit dem Thema Fachsprache widmen und die Schillerinnen wahrend des Ko-
chunterrichts dazu anhalten diese auch zu verwenden. Gerade im Hinblick auf den Dienst in der Be-
triebskiiche erachte ich das als sehr wichtig. Die Lernenden sollten sich flr diese Einheit gut in der
Kiiche auskennen, die Arbeitsmittel ohne Probleme finden und mit etwas Gliick, nach dieser Einheit,
ein oder zwei Arbeitsmittel mehr benennen kénnen. Auch ist es von Vorteil, wenn die Schiilerinnen
bereits einmal Spatzle- und Palatschinken- Teig zubereitet haben. Beim Umgang mit Massen haben
die Schiilerinnen sicher auch schon viel Erfahrung sammeln kénnen und sind somit auch fiir die Her-
stellung von Nockerln bestens geristet. In Sachen soziale Kompetenzen erwarte ich mir von jeder
Lernenden-Gruppe ein konstruktives, unterstitzendes und wertschatzendes Miteinander. Das Arbei-
ten in Zweier-Teams ist ihnen geldufig und vielleicht schaffe ich es in der Nachbesprechung wahrend
des Essens auch zu Uberpriifen, wie weit sich die Lernenden schon im Feedback geben entwickelt ha-
ben und ob sie schon im Ansatz mit konstruktiver Kritik (innerhalb der Gruppe) arbeiten kénnen.

3 Sachanalyse (fachwissenschaftliche Auseinandersetzung)

Stundenthema: Bedeutung in der Kiiche

e Saucen, andere Verwendungsmoglichkeiten

e helle Suppen — dunkle Suppen + Zubereitungsarten
e Unterschied Fond - Suppe

Thurner Dominic
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e Arbeitsmaterialien
e Sonderformen Knochensuppe — Suppe - Consommé

Fachliche Vorbereitung

Quellen

Schulbticher Macher, R., Staltner, A., Pehak, S. & Traxler, E. (2014). Kichenmanagement
und Betriebsorganisation. Linz: Trauner Verlag.

Fachbticher Belitz, H.-D. & Grosch, W. (1992). Lehrbuch der Lebensmittelchemie. Berlin:

Springer Verlag.

Autonome Provinz Bozen (Hrsg.). (2015). Basis der guten Kiiche. Das neue
Lehrbuch der Sudtiroler Gastronomie. Bozen: Athesia Verlag.

Duch, K. (1998). Handlexikon der Kochkunst. Bd.1. Linz: Trauner.

Rita Richter (2018) Kreativ Erndhrung Entdecken. Haan-Gruiten: Europa-Lehr-
mittel Verlag

Inhaltsreduktion

Dieses Thema wird in einer Unterrichtseinheit zu drei Schulstunden behandelt. In dieser Zeit sollten
die Schiilerinnen einen theoretischen Hintergrund erhalten, Neues (Herstellung von Suppen) in der
Praxis anwenden und andere Gerichte und Zubereitungsmethoden (Suppeneinlagen) wiederholen
beziehungsweise vertiefen. Wie es in einer dreimal 50 Minuten Einheit moglich sein soll zuerst Theo-
riewissen zu vermitteln, dann eine Suppe welche mindestens 2 Stunden am Herd stehen sollte zuzu-
bereiten, diese zu Essen und anschlieRend die Kiiche zu reinigen muss diejenige/derjenige erklaren
welche/r die neue Stundentafel im Lehrplan konzipiert hat. Aber auch mit solchen Problemchen
muss man umgehen kénnen und die Suppe bekommt halt weniger Zeit, um nachzuziehen. Auf einen
Theorieteil und die Rezeptbesprechung vor der Kiichenpraxis mochte ich nicht verzichten und das
Mittagessen werde ich den Damen auch nicht streichen. Im theoretischen Bereich ist es mir wichtig
die Verwendungsmoglichkeiten und auch den Aspekt der ,Resteverwertung” anzusprechen. Fiir das
erste Schuljahr bin ich zufrieden, wenn die Lernenden einmal eine Knochensuppe, eine Gemiise-
suppe und eine Rindsuppe zubereitet beziehungsweise verkostet haben. Auf die Zubereitung einer
Consommé verzichte ich aus Zeitgriinden und auch weil ich mir nicht sicher bin wie gelibt die Lernen-
den im Umgang mit dem Fleischwolf (erheblichste Verletzungsgefahr...hoher Zeitaufwand...Reini-
gung) sind. In der Theorie anschneiden méchte ich sie aber doch. Das Thema Suppeneinlagen sehe
ich mehr, wie oben bereits erwahnt, als Wiederholungsaufgaben zum GrofRthema Teige und Massen.
Natlrlich konnte man mehrere Schulstunden mit diesem Thema fullen, ich méchte mich aber hier
auf die fachlich richtige Zubereitung von Suppen konzentrieren. Ich wiirde mir wiinschen, dass die
Schiilerinnen die Moglichkeit erhalten sich ausfiihrlicher mit der Herstellung und den Verwendungs-
moglichkeiten von Fonds zu beschaftigen. Dies kann ich in dieser Stunde leider nur streifen, ich bin
mir aber sicher, dass es hierzu in weiteren KRM Stunden immer wieder die Méglichkeit zur Ubung
gibt.

Inhaltsauswahl und Verkntpfungsmoglichkeiten

In gastronomischen Betrieben vergeht kein Tag, an dem nicht mindestens ein Fond hergestellt wird.
Als Grundlage fiir Saucen, Pochier Sud oder auch um darin Beilagen zu garen sind diese aus einer K-
che nicht wegzudenken. Fonds helfen nicht nur den Wareneinsatz niedrig zu halten, sondern sind
auch ein wertvoller Ansatz in Bezug auf ,Verwenden statt Verschwenden”. Vorstellen kann ich mir

Thurner Dominic
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eine Diskussion im Rahmen des Religionsunterrichts Islam — darf ich Suppen, welche mit Sherry, Port-
wein, Wein, etc. geschmacklich aufgebessert wurden essen? Das Endprodukt wird ja wahrscheinlich
keinen hoheren Alkoholgehalt als ein Milka Tender haben. Extrem spannend kdnnte es sein im Che-
mie-Unterricht zu analysieren, warum und wie EiweiR gerinnt und hier Zusammenhange zur allge-
meinen Zubereitungsmethode fiir Suppen oder auch zum Einsatz von Klarfleisch herzustellen. Einen
weiteren Anknlipfungspunkt sehe ich in der Ernahrungskunde, Suppen kénnen diatetische Hilfsmittel
sein, sind aber meist sehr energiereich.

4 Didaktische Analyse, theoriegeleitete Planung

Zu finden im Anhang an den Unterrichtsverlauf

5 Curriculare Auseinandersetzung und Kompetenzen

Welche Bezlige zur geplanten Unterrichtseinheit finden sich konkret im Lehrplan?

o Allgemeines Bildungsziel*
Durch eine ausgewogene Kompetenzentwicklung in den Bereichen:
[..]
-Erndhrung, Gastronomie und Hotellerie sowie
-berufsorientierte Praxis
sollen die Absolventinnen und Absolventen zu kritischem und kreativem Denken und verantwor-
tungsvollem Handeln befahigt werden. (Bundesministerium fir Bildung, Wissenschaft und For-
schung, 2014, S.2)

e Allgemeine didaktische Grundsatze*
In allen Unterrichtsgegenstdanden sind folgende Punkte zu beachten:
[...]
- Der Unterricht ist auf den Kompetenzerwerb auszurichten, wobei die Kompetenzen lber die
Schulstufen und Semester systematisch, vernetzend und nachhaltig aufzubauen sind. Entspre-
chende Wiederholungs- und Ubungsphasen sind zur Sicherung des Unterrichtsertrages vorzuse-
hen.
[...] (Bundesministerium fiir Bildung, Wissenschaft und Forschung, 2014, S.11)

e Unterrichtsprinzipien*
Wirtschafts- und Verbraucher/innenbildung
,Die Ausstattung junger Menschen mit dem fiir das Leben und den kiinftigen Beruf erforderli-
chen Wissen und Koénnen, die Heranbildung selbstdandiger Urteilsfahigkeit und die Befahigung zur
Teilhabe am Wirtschafts- und Kulturleben Osterreichs, Europas und der Welt gehéren zu den
Grundaufgaben der 6sterreichischen Schule” (Bundesministerium fir Bildung, Wissenschaft und
Forschung, 0.D., Absatz 2)

e Bildungs- und Lehraufgabe
Die Schulerinnen und Schiler kénnen

Thurner Dominic
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- eine professionelle Einstellung zur Dienstleistung vor-weisen und
in ihrem Erscheinungsbild den Anforderungen der Berufsfelder ent-
sprechen;
- die Grundlagen der Arbeitssicherheit, Hygiene und Ergonomie in
der betrieblichen Situation umsetzen;
- das Grundinventar und die Standardgerate in Kiiche und Restau-
rant fachgerecht einsetzen;
- die fachtheoretischen Grundlagen der Kiichentechnik und Speisen-
zubereitung beschreiben;
[...]
- grundlegende Vor- und Zubereitungstechniken anwenden und da-
bei Gerate fachgerecht einsetzen;
- Grundrezepturen fachgerecht zubereiten und grundlegende Gar-
methoden anwenden;
[...]
- einfache Portionier- und Anrichtetechniken anwenden;
- einfache Arbeitsabldufe organisieren und durchfiihren;
- die Fachsprache in der betrieblichen Kommunikation richtig ein-
setzen;
[...]
- wertschatzend mit den eingesetzten Lebensmitteln, Arbeitsmate-
rialien, Betriebsmitteln und Geraten umgehen.
(Bundesministerium fir Bildung, Wissenschaft und Forschung,
2014, S.89)

Lehrstoff

Kiche

[...]

Arbeitssicherheit.

Gute Hygienepraxis, [...].

[...]

Arbeitsorganisation.

Kichenausstattung.

Qualitatskriterien von Speisen und Lebensmitteln.

Lebensmittelverarbeitung und Speisenproduktion:

Vorbereitungstechniken, Grundrezepturen, Garmethoden, Portionieren und Anrichten von Spei-
sen. (Bundesministerium fiir Bildung, Wissenschaft und Forschung, 2014, 5.90)

Stundenziel (dieses Ziel soll in der Unterrichtseinheit erreicht werden)

Die Schiiler:innen stellen, unter Anleitung, eine Suppe fachgerecht unter Einhaltung von Hygiene-

richtlinien her.

Kompetenzen (Deskriptoren, Ziele, Lernergebnisse)

Zu finden im Unterrichtsverlauf

Zu erwartende Lernergebnisse/Fachkompetenzen

Thurner Dominic
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Verwenden Sie die passenden Verben neben jeder Fachkompetenz.

Ergebnissicherung der Fachkompetenzen
Wie Uberprifen Sie konkret in der Unterrichtseinheit, ob die Schiiler/innen das Stundenziel im Be-
reich der Fachkompetenzen erreicht haben?

e Zuerwartende Lernergebnisse/soziale und personale Kompetenzen
In welchen Phasen werden welche sozialen und personalen Kompetenzen gefordert

Thurner Dominic

Zubereitet wird:

Gemiisebouillon und Bouillon Blanc
Diese Suppen werden fiir die nicht
Vegetarier zum Schluss als ,,cuvée”
serviert. Als Einlage gibt es in jeder
Suppe: Butternockerln und Fritta-
ten + Siedefleisch (fiir nicht Vegeta-
rier). Zuséatzlich gibt es noch Blatter-
teigstangen mit Topfenaufstrich da-
mit sich bei den Schilerinnen ein
Sattigungsgefiihl einstellt. Eine
Rindssuppe wird auch hergestellt,
diese moéchte ich mit den Lernenden
verkosten.

Seite 8
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6 Unterrichtsverlauf inkl. theoriegeleiteter Planung

Sozialform/ Medien/ Zeit/ Unter-
Kompetenzen e irEali e Methode Lehrmittel richtsphase
Begriiung. Vorstellen des Themas und Ortswechsel in Plenum/Lehrervortrag A 11:00 -
die Kiiche. 11:05 Uhr
Einteilen der Gruppen. Plenum-Lehrervortrag, Partnerarbeit Rezept- V 11:05 -
6*2 Schilerinnen: blatter - B4, 11:25 Uhr
Die Lernenden wenden das Ver- | 2 Gemisesuppe + Parisienne + Frittaten B5, B6, B7
fahren blanchieren fachgerecht | 2 Bouillon blanc + Butternockerin
an. 1 Bouillon Blanc + Aufstrich + Stangerin laminierte
Die Schiler:innen erklaren ki- 1 Rindsuppe + Siedefleisch + Aufdecken schwierige
chentechnische Fachausdriicke. | Rezeptbesprechung Suppen, schwierige Woérter -> zu- Worter - B1
ordnen am Arbeitsplatz.
Alle Suppen werden angesetzt.
Information erfolgt anhand des Arbeitsblattes in der Kii- | Plenum/LSG Arbeitsblatt 111:25—
che im Stehen. -B2 11:45 Uhr
Die Schiller:innen zdhlen die 1. Grundlagen und Verwendungsmoglichkeiten.
Grundzutaten fiir eine Suppe 2. Einteilung und Grundzutaten
auf. Achtung dunkle/helle Suppe erldutern. In der Mitte des
Die Lernenden unterscheiden Arbeitsblattes (nach Einteilung) erste Temperaturkon-
zwischen der Methode des trolle der Suppen — evtl. degraissieren.
Fleisch Auslaugens und des Ge- | Danach weiter Theorie.
schmackserhaltes im Fleisch. 3. Auslaugen oder Geschmack erhalten?
4. Qualitatsstufen
5. Utensilien

Die Schiler:innen erklaren die
fachlich richtige Zubereitung ei-
ner Suppe.

Die Schiler:innen stellen, unter
Anleitung, eine Suppe fachge-

recht her.

Soziale Kompetenzen:

Fertigstellen der Suppen, Zubereitung Einlagen ! Hygi-
ene-Eier!, ,Beilagen” und Dekoration. Aufdecken.

Partnerarbeit

Rezeptblat-
ter — B4, B5,
B6, B7

Thurner Dominic
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Die Schiiler:innen arbeiten im
Team zusammen und respektie-
ren sich gegenseitig.

Die Schiler:innen helfen und
unterstitzen sich gegenseitig.

Aufrdumen, Geschirr waschen, inventieren, Arbeitsfla-
chen wischen.

Anrichten

Soziale Kompetenz:

Die Schilerinnen geben wert-
schatzendes Feedback und ge-
hen mit Kritik konstruktiv um.

Gemeinsames Essen mit Feedback und Besprechung der
Gerichte. Vergleich Gemiisebouillon-Knochensuppe-
Rindsuppe

Letzte Aufrdumarbeiten: Arbeitsflachen wischen, Ge-
schirr waschen, Mill wegrdumen, Boden kehren und

Kontrolle der Kiiche.

Verabschiedung

LSG

A 12:30-
13:30 Uhr

Didaktische Reserve

Besprechung der suppenspezifischen Herausforderun-
gen, Geschirr- und Besteckarten im Service.

Break

Break sehr friih:

Die Arbeitsblattbearbeitung nicht als Lehrer Schiller Ge-
sprach gestalten, sondern einen Lehrervortrag daraus
machen.

Break Mitte: Besonders darauf achten, dass Gruppen
sich gegenseitig unterstitzen bzw. die Lernenden nicht
alles selber erfahren lassen sondern friher gezielt ein-
greifen. Wenn das alleine nicht reicht, weil alle Lernen-
den mit meinen Rezepten Uberfordert sind (passiert
nicht die Schilerinnen sind super) Frau Vogt (die hospi-
tiert) bitten bei schwierigen Arbeiten auch einzugreifen.

Break als letzte Rettung: Die hospitierende Frau Vogt
bitten, kurz vor und auch wahrend des Essens, die Ge-
schirrspilmaschine zu bedienen.

Thurner Dominic

Seite 10




Sekundarstufe Berufsbildung | Fachbereich ERNAHRUNG | PPS

pht

Abkiirzungs- und Farbmarkierungserklarung indirekte Vorbereitung:

PP Power Point
AB | Arbeitsblatt
1B Informationsblatt

reiten.

Kochkleidung, Parisienne-Stecher, laminierte schwierige Worter und

A Ankommen/ Einstimmen S Schiilerinnen/Schiler
V | Vorwissen aktivieren LSG | Lehrer-Schiiler-Gesprich Unterrichtsplanung einpacken.
I Informieren EA | Einzelarbeit direkte Vorbereitung:
- Verarbeiten PA | Partnerarbeit
A | Auswerten GA | Gruppenarbeit Einen Ort zum Umziehen und Kleidung aufbewahren suchen.

4 Kochtopfe zum Blanchieren aufstellen. Knochen und die laminierten
schwierigen Worter auf die Arbeitsplatze aufteilen. Ort fiir den Theo-

Theoriegeleitete Planung s. 4 Didaktische Analyse, theoriegeleitete Planung rieteil wahlen. Geschirr auswahlen. Vorlage fir das Aufdecken vorbe-

Ankommen diirfen die Schiiler:innen diesmal gleich in der Kiiche. Der Servierraum wird nicht wie Gblich vorab fiir eine Rezeptbesprechung oder einen
Theorieteil genutzt, sondern wir starten aufgrund des heutigen Zeitdrucks gleich in der Kiiche. In den Lehrkiichen an der ,Ferrarischule” wird das auch
baulich unterstitzt der Servierraum misste tiber die Kiiche betreten werden, so fungiert die Kiiche zu Beginn der Unterrichtseinheit oft als Vorraum fir
die Lernenden. Dies versuche ich auszuniitzen und die Lernenden gleich in der Kiiche zu behalten.

Ankommen

In dieser Phase ist die Uberschrift Vorwissen Aktivieren fast schon zu kurz gegriffen. Die Lernenden werden zwar in einer kurzen Rezeptbesprechung und
der sofort daran anschlieenden praktischen Arbeit mit vielen Arbeitsabldaufen, Fachausdriicken und bereits bekannten Arbeitsgeraten konfrontiert.
Diese Phase beinhaltet aber doch, etwas abweichend vom kompetenzorientierten Planungsmodell, einen hohen Anteil selbststdandigen Arbeitens. Ande-
rerseits wird in dieser Phase, auch wahrend des praktischen Unterrichtsteils, wertvolle Aufbauarbeit hin zur Informationsphase geleistet.

Vorwissen Akti-
vieren

,Die Unterrichtsforschung hat nachgewiesen, dass , lehrerzentrierter Unterricht” die sogenannte ,direkte Instruktion” hochwirksam ist.” (Neuweg 2019,
S.172)

Dies niitze ich hier, da im praxisnahen Unterricht die Zeit, um theoretischen Hintergrund zu lehren eher knapp bemessen ist, um viele Informationen in
kurzer Zeit fachlich richtig an die Lernenden weiterzugeben.

Informieren

Leisen (2021, para.14) hebt die Wirksamkeit der kooperativen Erstellung der Lernprodukte hervor. So werden die Lernenden in den Handelnden Umgang
mit Wissen und Werten gebracht. Dies wird von ihm als Kompetenzorientierung bezeichnet. Auch sieht Leisen (2021, para.15) das Lernprodukt als Herz-
stiick des Lehr-Lern-Modells.

Auch in dieser Unterrichtseinheit wird versucht das Lernprodukt in den Mittelpunkt zu stellen. Die Lernenden arbeiten im Zweier-Team an der Erstellung
des Produktes. Einen Mehrwert erhalten sie auch durch den gegenseitigen Austausch wahrend der Lernaufgabe und hinterher in der Besprechung und
im Vergleich ihrer , Lésung”.

Am Ende werden die Resultate besprochen und bewertet. Bei der Nachbesprechung mdéchte ich noch einmal auf dunkle und helle Suppen eingehen und
die Wichtigkeit des Blanchierens und der Marmite erwahnen. AuRerdem mochte ich den Schiilerinnen ein kurzes Feedback geben. Damit das Feedback
nicht kritisierend wirkt, verwende ich auf jeden Fall die ,,Burger-Methode” und beginne und Ende mit etwas Positivem. Das spielt auch eine groRe Rolle in
der weiteren Motivation der Schilerinnen.

,Feedback ist Kommunikation, die der Entwicklung des Adressaten dient. Die Sender geben ihre subjektiven Wahrnehmungen wieder.” (Sommer, A.
(2012). S. 29)

erarbeiten

Auswerten

Thurner Dominic
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7 Beilagen

B3: Arbeitsblatt gelost

B8: Einkaufsliste
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B2

| Allgemeines

Klare Suppen sind nicht nur ein wichtiger Menibestandteil, sondern sie sind auch in der Koche
vielseitig verwendbar. Aus Abschnitten, Schalen, Parlren | 1, Kmochen
und alten Erdutern lassen sich herrliche Fonds zubereiten. Diese Fonds wiederum kdnnen bei vielen
Gerichten die Flossigkeit ersetzen und dienen somit als Geschmackstrager.

Beizpiele fir Verwendungsmoglichkeiten von Fonds:

Einteilung

Unterschied zwischen Fonds und Suppeén:

Fonds und Suppen lassen sich nach der Farbe [Art der Zubereitung) und/oder nach der Grundzutat
einteilen.

Grundzutaten eine Auswahl:

Fir helle Suppen empfehlen sich dunkle Einlagen und fir dunkle Suppen eher helle Einlagen.

| suppe oder Fleisch?

Wird das Gargut kalt angesetzt geht der Geschmack in das Wasser -> gut fir die Suppe. Wenn aber
das Fleisch in heiBe FiGssigkeit gegeben wird, verschlieBen sich die Poren und der Geschmack bleibt
bestehen -> put fiir das Fleisch.

| Suppen vom Rind

Knochensuppe + +

Rindsuppe Kraftsuppe
(Bouillon) (Consomme)

| wichtige Kiichenutensilien |

S S TR : .

Thurner Dominic
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B4

Weike Knochensuppe (Bouillon blanc), Zutaten fir 500ml

50 g Hindsknochen
HADD mil Wakser

50 Zwiebeln

1 Enoblauchzsha
10 Plefferkormer
5 Pimentkarner
| Larbeerblatber
1 Bund |ca. 350 g| SuppeEngrin

Gesamtkoofizen: I Stunden

Lubereiiung:

1. Rindisnmochen blanchisren wnd kalt waschan,

2. Die Knochan insines Marmite mit KALTEM Watser
ainlegen, anschBeiend das Watser zum Kochen
aringen.

3. Sobald das Wassar kockt iurickidhaltan, die Suppe
soll leicht wallen ab jeirt immear wiader dagraissisnan.

4. Die Zwiebal den Knoblauch und die Geairia
Iugeben.

5. Das Germdde waschen tnd daumenbrait wehnesdan.

G. Mach ungelhs siner (halben) Stunde Kochieit das
Gemuse nugeben.

7. Die Suppe fuerst durch @in Spitisiel, dann Surch &m
ELarnin sbdefer.

8. Abkschmecken mit 5alF und 28 Sojasauce, Sherny,

Jartwain, Worcestersamse, fMadesra.

-

rachbagrilte:

abyeas kur: mit feibam Wasder

dbesberifien:

abschaumen, abschoplen:

Masisartuch:

Aoher Suapentopl:

| Butternockerln| Zutaten fiir ca. 20 kleine Nocken

S0g Butter -
Limmertemperatur
2 Stiick Cieer
2 Prisen Salz
1 Esslafal Schnittlauchrélichen
100g Mehl priffig
Zubersibung:

1. Einen Topl mit Wasser sulstefan vnd fwm Kachen bringen, auch ginen Dwaiten kbaineran Topl
lGr das Probenacker].

2. Die Eier trennen, a3 Eiklar 2u Schnes schlagen.

3. Die handwarrne Butter mit den Cottern schaumig raheen, salzen und den Eleingeschnittenen
Sthinittlauch sugeben.

4. Immer abwechselnd das kehl und den Eischnes varsichiig unterzisthen.

5. it reved NASSEN TeeldlMetn Mockerln farmen. Die LolMel immer wisder in \Walser tauchen.
Coese sul einem sauberan, aber nassen Bratt rwischenlagern. Das arste Mocker| glesch als
Taitabjekt verwenden und solart garen,

G. D&l Waiier salzen das Probenocker im klenen Topl garen: sugedeckt 10 Miuten schwach

wallerid andchlieBend den Herd Fast ganz ausschalten und nach 5 bis 10 Minwten Seben

lasiar.

Thurmer Daminie
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B5

| Gemiizzbouillon mit Gemilseperlen Zutaten fur S00mI

#00 mil Wakser

50g Lwiebeln

1 Enoblauchzehe

10 Plefferkorner

5 Fimentkarner

2 Lorheerblatter

2 Bund {ca. 350 g| Suppengrin
Salx

Gesamtkodhzen: 1 Stunde

Zubersilung:

1

2

Die Swisbsal, den Lauch und den Enoblasch waichen,
nickt schilern.
Cas restliche Gemidse schilen, und mat dam

rachbagriffe:
atwas kurk mit heibam Wasser

dberbeifian:
Perlenaussitecher Kigeln auistechan. Disse rugedeckt
beseitastellan,
% DieSchalen, die Abschnitte und das Lauchgemise in abschEumen, abschbplen:
einer Manmite mit KALTER Wasser ainlegen und die
Gewlrss rugeben.
4. AnschBefend dad Waiser durm Kochen bringen. Pastartuch:
5. Sabald das Wadser kocht urdckichaltan, die Suppe soll
leicht wallen ab jeizt imimer wisder degraissieren.
6. Mach ungeldsr ainer Stunmde Kochzeit die Suppe Iuerst hoher Suspentopl:
durch &in Spitssiel, dann durch em Etamin absaifhen.
7. hbschemecken mit LB Sojasauce, Shesry, Portwein,
Worcesteriaues, fadeira.
B. DOieGemiseparlen in Saltwaiiar blanchieran UeRtong
warsthiegene Garzeiten! und nach khaill inder Suppe sesvieran.
| Frittaten fur 6 kleine Portionen
G0g klehl glatt
1 Li
&0 ml Wakser
&0 ml Milch
Salz
i 2urn Backen
ZuberEitung:
1. Das hehl salzen und mit 374 der Flassigkeit zu @iner glatten basse rikbren.
2. Das Eiund die restiche Fldwigkeit versprudeln. anschBeBend water den Teig rifiren.
3. Palstichinkenplanne erhitzen, &inn O am Mafnenboden vertailen. MMt ainem Schdpflaial
atwas Teig in die heife Planne giefen. Dabei die Planne am Gall festhalten und den Teaig
durch Drehen der Planne gleichmaBig verbailen.
4. Goldgelb anbadken, die Palatechinke sollte sich von sefbst vom Plannenbaden [G5en,
urndraben, und Tartig backan.
5. Die Palatschinken haBisren, @inrollen und in fE=ine Sraifen cofine :en.l
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| Weie Knochensuppe (Bouillon blanc), Zutaten fir 600ml |

150 g Hindsknochen
H00 mil Wakser

508 Lwisbeln

1 Knoblauchashe
10 Pfefferkarner
5 Fimentkarner
3 LarbeerblEtter
1 Bund |a. 350 g SuppeEngrin

Gesamtkochzei: I Stunden
Zubereibung:

1. Rindskrochan blanchieren und kalt waschen.

2. DieEnochen inainer BMarmite mit KALTEM \Wasser
eindegan, anschlieBend das Wasies fum Kochen
bringen.

%, ESobald das Wasser kocht urdckichaltan, die Suppe

Fachbapriffe:
abwrss Bure mit heibam Wassar
dbes belhen:

soll licht wallen ab jetzt immer wieder degrasiseren. sbschiumen, abschoplen:

4. DOie Pwisbka], den Krnodlamch und die Gew e
Iugeben.

5. Dad Gamdde waichen und daumenbreit schrsiden.

G. Mach ungeldhr ainer [halien] Stunde KEochzedl das
Gemise mugeber.

7. DieSuape ruerst durch 2in Spitmsieb, dann dureh 2in

Pagpertuch:

naker Suppentopl:
Etamin abieihen.

B, Abschomecken milt Salt und 2.8.: Sojasauce, Sherry,
Portwein, Worcestessauce, Madaira.

| Blatterteigstangerin und Topfenaufstrich

Stangerin 2d Stick Mufstrich 12 kleine  Portionen
2 Bkg (4 275g) Blattertiig 25D g Tophen
2 Essloffel Tomatenmark 150 g Maturjoghurt
125 Gouda gerieben 1 Bund Hadieschen
1 Cigelb 1 Esslatel Schnittlauchrilichen
getrocknet iOregans Oregano getrocknet
getrocknet Basilikum Salx
2 Prisen Salz Fiedher
Lubereibung:

Mt den Bictierteiastiongann Eeginnan:
1. Das Backrahr auf HeiRluft 200°Celdus vorbeizen F Backbleche mit Backtrennpagisr auslegan.
Die kalten Blattertaigplattan ausrallen, in j& 12 gleich groks Stdcke schnaiden,
Das Eigelb radt Salz aulschlagen wnd den Teig damit hauchddnn einstreichen. Das
Tomatenmark ebenfalls aul den Teig streichen, mit den Krdutern und dem Eise bestreuen.
4. Den Teig 2u Stangerin einrolen und von beiden S=iten kicht spiralldrrmig eindrehean,
anschliefend suf das Backblech legen. Bit dem restlichen Ei bastreichen und e ca. 10

[ Ly N ]

Siruten irm Oden badken

Topfencufstrizh:

Oen Toplen und das laghurt miteinander werrdbren. Schaittlauch schnesden.

Die Radieschen waschen und iIJI.'lJ'..IIE"IlLII'l: sie dann in hauchdinne Sgheiben wchreden

Alles miteinander vermiichean, abichmacken und glesch in 12 Kaine Schilkchen ablillen.

[CLE R
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| Rindsuppe [Bouillon), Zutaten fir 400mi

250 g Hindsknochen
GO0 mil ‘Wakser

S50p Zwisbeln

1 knoblauchiehe
A PlefferkGrmer

3 Fimentkarner

2 LarbeprblEtter
1 Bund {ca. 350 g| Suppengron
250 g Hiuferschwanze]

GeEsamtkoohizei: I Stunden

Lubereitung:
1. Rindskrnochen bandhieren und kalt waschen.
2. Die Enochen in@iner BMarmite mit KALTEM Wasser Fachbegrilfe:
eirbagan, anschlieBend das Wasser 2um Kochen bringen. alwas Bt mit heilam Watsar
%, Sabald das Wasser kocht turdckichalten, die Suppe soll {iberbeifian:

leicht wallen ab jeizt imemer wisder degraiisisnen.
4. Die Zwiebal, den KEnollawch und die Gewiree ugaben. - -
. . ) abschiumen, abschoplen:
Cias GCamise wakchen und daumenbreit schrsiden.
Mach urngeldhr @iners [halen] Stunde Kocheed das
Gemime nd das gewaschans Feisch zugebean. Pagisartiich:
7. Das Flesgek harausnehmen, vnd evel. abwaschen. Gie
Suppe ruerst desdh ain Spitsied, dann durch &in ELamin
fnaker Suapentopl:
ansaFEn,

B. DieSuppe abschmecken mit Salz und L8 Sojasauce,

Eherry, Portwein, Worcestersauce, hMadesrs,

9, Das Flesek klesn sehneiden und in des Segpe servieran.

At il g Garmitur: 12 wchone
Triebapitzen dar Petarilie und
Y Semnittlauchrolichan vorbaraiten.
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Einkaufsliste fir den 08.06.2021 1ste Klasse: Suppen, Suppeneinlagen

B8

(12 Personen)

Fleisch/Fier

1,3 kg Rindskmiochen geschnitten

250 g Hiferschwanzel oder Hiferscherzel oder Tafelspitz
& Ei=r

1 Eigslb

Milchprodukte

120 ml Milch

100 g Butter

250 g Topfen

150 g Maturjoghurt
125 gGouds gerisben

Gemiise

300 g Zwiebeln - am besten 3 oder & Zwisbeln
6 Zehen Knoblauch

1 kleinsr Bund Radieschen

2 Bund Schnittlauch

& Bund Suppensrin mit Petersilie

-=pder 2in grofer Bund Petersilie, 300g Karotten, 500g s2loe Bdben, 3002z Knollensellsrie, 500 g

Lauch

Trockenwaren
120 g Mehl glatt
200 g Mehl griffig

Gewiirze

4 Pfefferkdrnar schwarz
22 Pimentkarner

15 Loroesrblatter

Convenience

2 Eszl&ffel Tomatenmark

2 Pz, {2 ca. 275 g) Blatterteig
Zojasauce

Vorhanden j

01 zum Backsn

Ealz

Pfeffar gemahlen

Cregano gstrocknet

Basilikurn getrocknet

Portwein und/oder Sherry zum Abschmecken -> muss nicht sein (ware das fir die muslimischen

Echilerinnen dberhaupt ok?)
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8 Quellenverzeichnis

Bundesministerium fir Bildung, Wissenschaft und Forschung (0.D.) Unterrichtsprinzipien: abgerufen
am 10.05.2021 von https://www.bmbwf.gv.at/Themen/schule/schulpraxis/prinz/wirtschaftserzie-
hung.html

Bundesministerium fir Bildung, Wissenschaft und Forschung. (2014). Lehrplan: HLW — HUM abge-
rufen am 30.04.2021 von https://www.hum.at/images/aktuelles/formulare/SV Beilagen Lehrpla-
ene Hum/SV-Beilage HLW ohneAM 27 2 2014.pdf

Neuweg Georg Hans (2019) Padagogische und rechtliche Hilfestellungen fiir die Schulpraxis. Linz:
Trauner Verlag

Sommer, A. (2012). Wertschatzendes Feedback in Schulen. Hannover: Friedrich Verlag.

Leisen Josef (2021). Ein Lehr-Lern-Modell zum Lehren und Lernen: Das Verhaltnis von Lehren und Ler-
nen. Abgerufen am 28.05.2021 von http://www.lehr-lern-modell.de/lehr-lern-modell

9 Nachbereitung

Spatestens 10 Tage nach der Lehribung:

Upload der Lehriibung auf die Lehrmittelplattform,
Upload der Reflexion ins Entwicklungsportfolio
Upload der kompletten Lehriibung inkl. Reflexion in das Notizbuch PPS-FADI

Theoriegeleitete Reflexion der Lehriibung

Laut Helsper muss eine Lehrperson neben dem Erfahrungswissen und Kénnen der Lehrerpraxis auch iber einen
wissenschaftlich reflexiven Habitus verfligen (Helsper, 2001, S. 11). Diesem Anspruch versuchen wir gerecht zu
werden: Die Lehriibungen werden unmittelbar danach mit Hilfe der theoriegeleiteten Reflexion schriftlich
nachbereitet.

Was soll reflektiert werden?

Suchen Sie sich ein Thema aus Ihrer gehaltenen Stunde (z. B. Stérung, Haustibungen, schlecht strukturierte Ar-
beitsblatter usw.). Suchen Sie sich passende Literatur und fassen Sie sie in eigenen Worten zusammen (inkl.
Quellenangaben). Auf Basis dieser Theorien liberlegen Sie sich drei verschiedene Moglichkeiten, wie Sie in Zu-
kunft vorgehen konnen.

Die Lehrveranstaltungsleitung kann verpflichtende Inhalte fiir die theoriegeleitete Reflexion vorgeben. Teilen
Sie Ihrer Lehrveranstaltungsleitung am Ende der Nachbesprechung mit, welches Thema Sie reflektieren wollen.
Umfang der schriftlichen theoriegeleiteten Reflexion mind. 2 max. 3 Seiten (keine Nacherzdhlungen der
Stunde).

Personliche Ziele

,Wer kein Ziel hat, macht sich nicht auf den Weg.” Setzen Sie sich nach jeder Lehriibung persénliche Ziele, die
sie versuchen, bei den zukiinftigen Lehriibungen zu erreichen. Halten Sie diese Ziele in OneNote/personlicher
Bereich in Form einer Tabelle schriftlich fest. Kontrollieren Sie nach jeder Lehriibung, ob Sie Ihre gesteckten
Ziele erreicht haben und reflektieren Sie, wie Sie sie umgesetzt haben bzw. warum das Ziel nicht erreicht
wurde. Welche MalRnahmen kénnten Ihnen helfen, das Ziel zukiinftig zu erreichen? Jedes Ziel bekommt eine
eigene Zeile in der Tabelle. Kopieren Sie das/die nicht erreichte/n Ziel/e von der Lehriibung davor in die
nachste Lehriibung, damit Sie sie nicht aus den Augen verlieren.

Mustertabelle
Tabelle 1 Tabelle fiir die persénlichen Ziele

Thurner Dominic
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Thema der Lehriibung Personliches Ziel Wurde das Ziel erreicht?
(mind. 1 bis max. 3) JA NEIN
Wie erfolgte die kon- Warum wurde das Ziel
krete Umsetzung? nicht umgesetzt? Wel-

che MalRRnahme kdnnte
mir helfen, das Ziel zu
erreichen?

3. Semester
4. Semester

5. Semester

6. Semester

10 Beurteilung

e Hospitation (inkl. Sachanalyse)

e Schriftliche theoriegeleitete Unterrichtsplanung evtl. Uberarbeitung
e Durchfiihrung

e Theoriegeleitete Reflexion

e  Personliche Ziele

e Einhaltung von Terminen

e Anwesenheitspflicht 100 %

11 Quellen

Fortbildungszentrum Hochschullehre (FBZHL) Friedrich-Alexander-Universitat Erlangen-Nirnberg (2015). Stu-
dierende zur Reflexion von Feedback anregen: Das Anfertigen eines Begleitschreibens bei der Uberarbeitung
von Hausarbeiten. In: Schriften zur Hochschuldidaktik, Hochschuldidaktische Kurzinfos, 48.

Daniel, F., Gaze, C. M., & Braasch, J. L. G. (2015). Writing cover letters that address instructor feedback im-
proves final papers in a research methods course. Teaching of Psychology, 42 (1), S. 64—68.

Helsper, W. (2001). Praxis und Reflexion: Die Notwendigkeit einer ,,doppelten Professionalisierung” des Leh-

rers. Journal flr Lehrerinnen- und Lehrerbildung 3, S. 7-15.
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Fakultat fir Wirtschaftswissenschaften (2013). Leitfaden zur Anfertigung eines Unterrichtsentwurfes: Eine

Handreichung fiir Lehramtsstudierende im Bereich der 6konomischen Bildung. Essen.

Leisen, J. (2010). Kompetenzorientiert unterrichten mit dem Lehr-Lern-Modell.pdf, Abgerufen am 1.06.2016

von http://www.josefleisen.de [abgerufen am 2016-03-24]

Fuchs, K., Schwabl, G. & Steiner, A. (2018). Handreichung zur theoriegeleiteten Unterrichtsplanung. Abgerufen

am 28.09.2018 von https://ph-tirol.ac.at/de/content/schul-und-berufspraxis-eik

12 Kontaktdaten

PADAGOGISCHE HOCHSCHULE TIROL
Institut fur Berufspadagogik

Mag. Dr. Regine Mathies, BEd
Institutsleitung Berufspadagogik
+43 664 844 90 06 — regine.mathies@ph-tirol.ac.at

Dipl.-Berufspad. (univ.) Christine Schopf
Studienverantwortliche FB Erndhrung
+43 664 844 90 44 — christine.schoepf@ph-tirol.ac.at

Maria Lerchbaumer, BEd

Koordinatorin

Padagogisch-praktische Studien FB Ernahrung

+43 664 198 90 45 — maria.lerchbaumer@ph-tirol.ac.at
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