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1 Planungsformular
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2 Bedingungsanalyse

Klasseninterne Bedingungen und Wissensstand der Zielgruppe (individualpdadagogische Analyse)

Relevante Schlussfolgerungen

Bedingungen IST-Stand fiir die Planung

Schultyp FW Schiler:innen der Fachschule fiir
wirtschaftliche Berufe kommen oft
aus Schulformen mit mittlerem
Leistungsniveau. Deshalb sollten
die Arbeitsblatter und auch die
Sprache entsprechend gewahlit
werden. Das heilt nicht, das Ni-
veau bewusst zu senken, sondern
eher den Lernenden die Hilfestel-
lungen zu bieten, die sie benoti-
gen, um auf das gewiinschte Ni-
veau zu kommen. In meinem Fall
versuche ich die Lehreinheit stark
an der zukiinftigen beruflichen Le-
benswelt der Schiiler:innen anzu-
lehnen, um nahe an ihren vorhan-
denen geistigen Konstrukten ar-
beiten zu konnen. Dadurch fillt es
oft leichter, neues zu verarbeiten.

Alter 16 Jahre

GruppengroRe 19+2=9 Corona sei Dank, eine gewaltige
Gruppengroéle. Ich brauche nicht
so lange, um etwas zu erklaren
und kann mir die Zeit nehmen auf
die Lernenden individuell einzuge-
hen.

Anzahl von weiblichen und | 17 w Wie so oft an den wirtschaftlichen

mdnnlichen Lernenden 2m Schulen sind mannliche Schiiler

unterreprasentiert. Ich muss auf-
passen, dass ich sie in den Unter-
richt integriere und gleichbe-
handle wie die Schiilerinnen.

Anzahl der Lernenden mit
Deutschschwache

Besondere Starken*

Besondere Schwachen*

Disziplin

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

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

Schulische Gegebenheiten (infrastrukturelle Analyse)

Bedingungen IST-Stand Relevante Schlussfolgerungen fiir die
Planung

Unterrichtszeit 09:55 — 10:45 Uhr
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Schulordnung

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

Weitere Informationen
der Praxislehrperson

Fachliche und persdnliche Eingangsvoraussetzungen
Fachliche Eingangsvoraussetzungen:

Da dieses Thema komplett neu ist erwarte ich mir nicht allzu viel spezifisches Vorwissen. Ich gehe
aber davon aus, dass die Schiiler:innen ein Grundwissen Uber Speisenzusammenstellungen haben
und dieses leicht mir der Allergenkennzeichnung verknipft werden kann. Auch zu den Themen Me-
nlizusammenstellung und Speisenkombinationen wird Vorwissen vorhanden sein, welches die Schi-
ler:innen mit jeder Ubungseinheit selbst erweitern.

Personliche Eingangsvoraussetzungen:
Hier verlange ich meinen Lernenden mehr ab:

e Selbststandiges Arbeiten.

e Lese- und Schreibkompetenz.

e Fahigkeit in Partnerarbeit Leistung zu erbringen.

e Kompetenzen im Bereich Feedback geben und im Gegenzug auch konstruktiv mit Kritik um-
zugehen.

3 Sachanalyse (fachwissenschaftliche Auseinandersetzung)

Sauberkeit
Tagesempfehlung/Saisonkare
Ordentlich
Hauptkarte
AuBenauftritt S Allgemeines
Jausenkarte
Preisauszeichnungsgesetz
Dessertkarte
verkaufsférdernd

Hotel/Restaurant & \ Hotel HP/VP

klassische Meniireihenfolge ‘

Menikarte o besondere Anlasse

Karten in

ez Restaurant/Cafe/Bar/Hotel

als einziges Angebot
keine Fantasienamen
Getrénkekarte
Zubereitungsart
b Formales Biiffetkarte
Saisonal arbeiten
Friihstiickskarte

keine Abkiirzungen
Landessprache vernwenden

Getrankekarte
an die Mehrzahl denken

Fokus des Unterrichts

o Unterscheidung der Speisenkarten

e AuBenauftritt/Gestaltung

e Exkurs Menireihenfolge Allergenkennzeichnung
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e Meniikarte
e Buffetkarte

Fachliche Vorbereitung

Quellen

Schulbticher Macher R., Pehak S, et. al. (2019). Restaurantmanagement und Betriebsorgani-
sation. Linz: Trauner Verlag. S. 62 ff.
Wolfl P., Knoll F., et. al. Hotel und Rezeptionstechnik Linz: Trauner Verlag. S. 74
ff.

Informationen der WKO zum https://www.wko.at/branchen/gewerbe-handwerk/lebensmittelgewerbe/al-

Thema Allergenkennzeich- lergene-allergenkennzeichnung.html

nung 30.03.2021

Informationen der WKO zum | https://www.wko.at/branchen/w/handel/preisauszeichnung.html
Thema Preisauszeichnungs- 30.03.2021

pflicht
G- wie Gastro Speisenkarten https://g-wie-gastro.de/abteilungen/service/die-speisekarte/speisekarten-sel-
gestalten ber-machen---darauf-ist-zu-achten.html

30.03.2021

Inhaltsreduktion

So wie nahezu alle Themen im Lehrplan der Fachschulen als auch in jenem der HLW kdnnte ich dieses
Thema stundenlang behandeln. Die Speisenkartengestaltung ist eines der wenigen gastronomischen
Themen in welches sich alle Stationen innerhalb eines Restaurants einbringen kbnnen. An einer Fach-
schule ist es meine Aufgabe die Schiiler:innen auf drei Berufe vorzubereiten. Somit stellt sich schon
einmal vorneweg die Frage aus wessen Perspektive die Speisenkarte beleuchtet werden soll. Das Kii-
chenpersonal benétigt im Bezug auf die Speisenkartengestaltung anderes Wissen als etwa Restau-
rantfachleute. Und die Rezeptionsmitarbeiter miissen hier sowieso noch einen komplett anderen
Blickwinkel anwenden. Deshalb habe ich in dieser Einheit versucht mich auf Themen zu fokussieren
welche aus meiner Sicht Allgemeingiiltigkeit haben und fiir jede Position innerhalb eines touristi-
schen Betriebs relevant sind.

Wichtig ist mir die Unterscheidung der verschiedenen Auspragungen der Kartengestaltungen welche
auch direkten Riickschluss auf die Angebotsform des jeweiligen Betriebes hat. Meine Schiiler:innen
sollen auch verstehen, dass der AulRenauftritt eines Betriebes, dessen Cl und dadurch natdrlich auch
jede Art von schriftlicher Information wie etwa eine Speisenkarte, die Kundengewinnung unterstiitzt.

Was ich auch nicht auslassen kann ist der gesetzliche Part den diese Informationsmittel zu erfillen
haben, hier werde ich das Preisauszeichnungsgesetz und die Allergenkennzeichnung ansprechen.
Was mir, in Bezug auf die zuklinftige Karriere der Lernenden als gastronomische Fachkrafte, beson-
ders wichtig ist sind die Gestaltungsformen und formellen Richtlinien in der Kartenerstellung.

Inhaltsauswahl und Verknipfungsmoglichkeiten

In diesem Themengebiet kann ich wenig Verknlpfungsmoglichkeiten mit dem privaten Bereich der
Lernenden erkennen. Einzig die richtige Anwendung der Menliireihenfolge kénnte das Standing der
Schiiler:innen als Gastgeber:innen positiv beeinflussen. Auch die Grundlagen der Menlikartengestal-
tung kénnten fir die Lernenden in ihrem zukiinftigen Leben dann relevant werden, wenn es darum
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geht eine Familienfeier auszurichten oder auch in die Hochzeitsplanung aktiv einzugreifen. Zudem,
wird auch jeder Lernende, schon einmal eine derartige Karte in der Hand gehabt haben.

Mends zu planen gehort definitiv zu den Aufgaben in der Kiiche und ist deshalb auch im Fach Kiichen
und Restaurantmanagement vertreten. Im Servicebereich kénnten hier auch korrespondierende Ge-
tranke eingebaut werden. Sollte in der Wirtschaftswerkstatt eine gastronomische Veranstaltung ge-
plant werden, wird auch hier ein Grundwissen Uber diverse Speisenkarten und deren Gestaltung von-
noten sein. Allergene und deren Auswirkungen auf den Kérper werden in Erndhrungskunde behan-
delt, hier lassen sich gut Verbindungen herstellen.

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?

e Allgemeines Bildungsziel
,Schwerpunkte sind daher [...] sowie die Schulung der Fahigkeiten, betriebliche Organisations-
probleme unter Bedachtnahme auf 6konomische, 6kologische und soziale Gesichtspunkte unter
Einsatz moderner technischer Hilfsmittel zu I16sen [...].“ (Bundesministerium fur Bildung, Wissen-
schaft und Forschung, 2015, S.2)

Die Erstellung einer Menikarte kann definitiv unter betrieblicher Organisationsprobleme einge-
ordnet werden. Nicht nur muss in der Erstellung auf besondere Richtlinien geachtet werden,
dazu kommt noch die Riicksichtnahme auf die Gegebenheiten innerhalb des Betriebes.

o Allgemeine didaktische Grundsatze
,,Die Sicherstellung eines optimalen Theorie-Praxis-Transfers ist zu gewahrleisten. Die
unmittelbare Verkniipfung mit der Lebenssituation der Lernenden férdert das Gelingen dieses
Transfers.” (Bundesministerium fur Bildung, Wissenschaft und Forschung, 2015, S.8)

Der Theorie-Praxis-Transfer sollte in jeder Unterrichtseinheit, der berufsbildenden Facher, allge-
genwartig sein.

e Unterrichtsprinzipien
Interkulturelle Bildung
,Interkulturelle Bildung befdhigt die Lernenden:
[...] gesellschaftliche Entwicklungen in der migrationsgepragten und individualisierten Gesell-
schaft aus unterschiedlichen Blickwinkeln zu betrachten, Meinungen zu bilden und Standpunkte
zu vertreten, [...]“ (Bundesministerium fir Bildung, Wissenschaft und Forschung, 0.D., Absatz 3)

Spannend ist es hier zu beleuchten, welche Art von Lokalen und welche Betreiber/Betriebsfor-
men in Tirol allgegenwartig sind.

e Bildungs- und Lehraufgabe
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,Die Schiilerinnen und Schiler kdnnen

- unterschiedliche Veranstaltungsarten beschreiben und Grundlagen eines professionellen
Veranstaltungsmanagements anwenden;

[...]

aktuelle Entwicklungen und Trends im Hotel- und Gastgewerbe beschreiben.”
(Bundesministerium fiir Bildung, Wissenschaft und Forschung, 2015, S.45)

o Lehrstoff
Veranstaltungsmanagement
(Bundesministerium fiir Bildung, Wissenschaft und Forschung, 2015, S.46)

e Stundenziel (dieses Ziel soll in der Unterrichtseinheit erreicht werden)
Die Schiiler:innen gestalten selbststandig eine Menlikarte unter Einhaltung der gangigsten Glie-
derungs- und Gestaltungsrichtlinien.

* jeweils DAS Kernziel der Stunde

Kompetenzen (Deskriptoren, Ziele, Lernergebnisse)

Zu finden im Unterrichtsverlauf

Zu erwartende Lernergebnisse/Fachkompetenzen
Verwenden Sie die passenden Verben neben jeder Fachkompetenz.

Ergebnissicherung der Fachkompetenzen
Wie Gberprifen 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 geférdert

Thurner Dominic Seite 7
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6 Unterrichtsverlauf inkl. theoriegeleiteter Planung

tereinander und |6sen gemein-
sam ein Problem.

Fachliche Kompetenzen:

Die Lernenden setzen die Richt-
linien zur Menuerstellung rich-
tig um und erstellen ein fachlich
richtiges Mendi.

Selbstverstandlich unter Einhaltung aller Sicherheitsab-
stande. Als Unterstiitzung stehen den Lernenden die
Menikarten (B1) und natdrlich ich zur Verflgung.

Sozialform/ Medien/ Zeit/ Unter-
K t Lehrstoff/Inhalt
ompetenzen Sy lalie Methode Lehrmittel richtsphase
Vorstellen meiner Person. Anwesenheitskontrolle. Plenum/LSG A 5°09:55-
Kurze Ubersicht Giber den heutigen Stundenverlauf 10:00 Uhr
Nennen des Themas Speisenkarten/Mentkarten/Buf-
fetkarten.
Austeilen der Speisenkarten und der laminierten Bilder. | Plenum/LSG/Aktivierung durch Anschauungs- B1 Karten V10" 10:00
Erstellen eines Tafelbildes resultierend aus dem Ergeb- material/Visualisierung per Tafelbild B2 Tafelbild Uhr-10:10
nis der gemeinsamen Erarbeitung: Was fallt euch zu die- Uhr
sen Karten ein? Welche Art von Karten kennt ihr? Auf
was konnte man bei der Erstellung achten miissen?
Welche Art von Karten hattet ihr schon einmal in der
Hand?
Speisenkarten verbleiben fir die Dauer des Unterrichts Plenum/Lehrervortrag/Visualisierung durch B3 B3 Informa- | 110" 10:10-
. L . bei den Schiiler:innen. Austeilen der Arbeits- Informati- tionsblatt 10:20 Uhr
Die Schiler:innen unterschei- . . . .
. . onsblatter. AnschlieRend Informationsvortrag zum B4 Arbeits-
den die verschiedenen Karten- )
Thema, strukturell an das B3 Informationsblatt ange- blatt
angebotsformen. - . .
. . .| lehnt. Zusatzliche Ausfiihrungen sind vor allem zu den
Die Lernenden geben die klassi- . . . .
. L Richtlinien in der Kiiche, dem Preisauszeichnungsgesetz
sche Menireihenfolge richtig . .
. und der Allergenkennzeichnung geplant. Die unausge-
wieder. . . .
flllten Teile des ersten Blattes werden im Plenum erar-
beitet.
Soziale Kompetenzen: Erarbeiten der Aufgaben von B4. Arbeitsaufgabe eins Einzelarbeit AA1/PartnerarbeitAA2/LSG B1 Karten
Die Lernenden Uben einen wird in Einzelarbeit gel6st. AnschlieBende Besprechung B4 Arbeits-
wertschdtzenden Umgang un- im Plenum. Aufgabe 2 wird in Partnerarbeit gelost. blatt

Thurner Dominic
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Soziale Kompetenzen: Im Anschluss an Aufgabe zwei werden die Zweiergrup- Gruppenarbeit/gegenseitige Kontrolle B4 Arbeits- A 10:35-
Die Schiler:innen geben wert- pen zu Vierergruppen. Auch hier muss ich auf die Si- blatt 10:45 Uhr
schatzendes Feedback und ge- cherheitsabstande achten, aber Raum sollte genug zur
hen mit Kritik konstruktiv um. Verfligung stehen. Die Menis werden getauscht und
Fachliche Kompetenzen: gegenseitig bewertet. Auch hier stehe ich den Gruppen
Die Lernenden bewerten ein wieder mit Ratschlagen zur Seite.
Meni und geben fachlich rich-
tige Verbesserungsvorschlage.
Didaktische Reserve !Elne ode"r mehrere Schiiler:innengruppen prasentieren Schiiler:innenprasentation
ihr MenU vor der Klasse.
Die Menis, welche aus der Partnerarbeit resultiert sind, | LSG
Break werden nicht gegenseitig bewertet, sondern ich bespre-
che sie vor der ganzen Klasse mit den Lernenden.
Abkirzungs- und Farbmarkierungserklarung
A Ankommen/ E.ln.stlmmen S SchuIerlnn?n/SchuIer“ Vorbereitung:
Vv Vorwissen aktivieren LSG | Lehrer-Schiler-Gesprach
|| Informieren EA | Einzelarbeit White-Board Stifte und Karten einpacken.
! Verarbeiten PA | Partnerarbeit
A | Auswerten GA | Gruppenarbeit Computer einschalten. Klassenbuch 6ffnen. Uberprifen, ob
PP | Power Point die Tafel sauber ist.
AB | Arbeitsblatt
IB Informationsblatt
Theoriegeleitete Planung s. 4 Didaktische Analyse, theoriegeleitete Planung
Ein im Unterricht ankommen werde ich tiber das SchlieRen der Tir als rituelle Handlung und ein BegriiRen der Schiilerinnen und Schiiler erreichen. Im
Thema ankommen werden wir Gber das Erwdhnen des Themas und einen ersten Blick auf meine mitgebrachten Karten kénnen sich die Schiiler und Schii-
lerinnen schon vorab im Themengebiet orientieren.
Thurner Dominic Seite 9
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,Das Einstimmen auf eine kollektive Erfahrung, also eine unterrichtsglinstige motivationale Einstellung der Schiilerinnen und Schiiler, lasst sich tGber
Rituale sehr leicht zum positiven beeinflussen.” (Stadeli, Grassi, Rhiner & Obrist, 2013, S. 43)

Das Vorwissen méchte ich Giber das Begreifen verschiedener Karten aktivieren. Da ich den Schilern in dieser Stunde den besten Lernkanal, das Handeln \Y
nur eingeschrankt bieten kann, mdchte ich meinen Schiilerinnen und Schiilern wenigstens auf den anderen Ebenen eine breite Auswahl bieten.
Deshalb auch hier eine haptische Einfiihrung, somit kénnen die Lernenden Sehen und Begreifen. (Vester, Frederic, Beyer, Glnther, Hirschfeld & Malte,
1996, S. 19)

Flr den weiteren Stundenverlauf ist ein Lehrervortrag in Kombination mit einem Arbeitsblatt vorgesehen. Ich habe mich hier fiir einen Lehrervortrag in |
Kombination mit einem Lehrer-Schiiler Gesprach entschieden, da mir einige Punkte sehr wichtig sind, auf welche ich noch einmal verweisen mdchte,
andere Punkte kénnen vielleicht im Gesprdach gemeinsam erarbeitet werden, diese Tatigkeit festigt das Wissen.

»,Die Methode des Lehrervortrages ist ein probates Mittel, um Informationen in geblindelter Form an die Schiilerinnen und Schiiler weiterzugeben.”
(Bundeszentrale fiir politische Bildung, 2020)

Mit dieser Ubungs- und Festigungsaufgabe versuche ich mich Nahe an der zukiinftigen Lebenswelt der Lernenden zu bewegen. Auch strebe ich hier einen
Theorie — Praxis Transfer an. Das hier erworbene Wissen sowie auch das Arbeitsblatt sollen im zuklinftigen Berufsleben der Lernenden sinnvoll nutzbar
sein.

,,Die Sicherstellung eines optimalen Theorie-Praxis-Transfers ist zu gewahrleisten. Die unmittelbare Verknlipfung mit der Lebenssituation der Lernenden
fordert das Gelingen dieses Transfers.” (Bundesministerium fir Bildung, Wissenschaft und Forschung, 2014, S. 8)

Da ich mir nicht sicher bin, inwieweit die Lernenden in der Lage sind diese Aufgabe in Einzelarbeit zu bearbeiten, die Kompetenzanforderung ist hier doch | A
etwas hoch, erhoffe ich mir durch den Einsatz der Partnerarbeit/Gruppenarbeit eine Potenzierung ihrer Problemanalytik und Bereitwilligkeit zur Durch-
fihrung dieser Aufgabe.

Das gemeinsame Arbeiten erhéht den Lernanreiz, die Motivation und die mehrperspektivische Durchdringung von Problemen. (Uni K6ln 2010)

Thurner Dominic Seite 10
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7 Beilagen

B1 Karten und Bilder von besonderen Speisenkarten

Thurner Dominic
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B2 erhofftes Tafelbild

Thurner Dominic

Varianten? Inhalt? AufBleneindruck?
Buffetkarte Preisauszeichnung Betriebstyp
Menlkarte Allergene Sauberkeit
Ala carte - Meniifolge SchriftgroRe
Speisenkarte ] )

Speisen Geschichte
Getrinkekarte .

der erste Eindruck

Frihstiickskarte z3hlt

Seite 12
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B3 Informationsblatt anschlieBend die Lésung

| Allgemeines

Alle Arten von Karten, aber wor allem die Speisenkarten, sind haufizg der erste Eindruck fir den Gast,
somit sind zie die Visitenkarte des Betriesbes.

Grob unterteilen lassen sich diese Marketinginstrumente in zwei Kategorien

Speisenkarte (& la carte) Meniikarte

Beinhzltet alle angebotenen Speizen und deren | Diese beinhaltet eine Zusammenstellung

erkaufspreize. bestimmter Gerichte in vorgegebener
Reihenfolge.

Der zast stellt sich seine Mahlzeit selbst
ZUSEMMEn. Meniikarten werdsn von Hotels im
Halbpenzionsbereich werwendet, auch
empfiehlt sich die Erstellung eines Menus for
Gruppen und zur Feier besonderer Anlasze.

Ot wird diese Karte durch Tagesempfehlungan
oader Wochenkarten erganzt.

Die ist eine Sonderform der Menldkarte.

Der Aufbaw all dieser Karten, entspricht der klassischen Mendfolge,
brings diese bitte in die richtige Reihenfalge:

Dessert Suppe Kalte Vorspeise Hauptspeize Warme Vorspeiss

Richtlinien fir die Erstellung

In der Kiiche An der Rezeption

Auf die Saisonalitit muss geachtet werden. Die Schrift muss gut leserlich sein, sie sollte alzo
nicht zu sein.

Die ldentitat dez Hauses muss sichtbar werden.
Die Zubereitungzart sollte angefuhrt werdan. Die A"?“'E wan PrEI_SEH in der Speisekarte ist
gesatzlich vorgeschrieben.

Die All tat ind fiihren.
18 AlIErEENZURATEN SN SnzuTUnrEn Die Rechtschreibrageln sind zu beachten.

Bei Menlkarten gilt zusdtzlich:
Hilenukartan giit zuzatziic Alle Warter am Zeilenanfang werden

Keine Wiederholungzn von: geschrisben.

Zammelbegriffe sind zu vermeiden [Knadel-=
Sammelknddel].

Die Allergenkennzeichnung muss beschiet
wrerden.

Im Gsterreichischen Speizekarten verwenden wir
gsterreichische Bezeichnungen.

Auf den Anlasz und die Personenanzzhl
Ricksicht nehmen.

Thurner Dominic Seite 13
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| Allgemeines

Alle Arten won Karten, aber vor allem die Speizenkarten, sind haufig der erste Eindruck fir den Gast,
somit sind sie die Visitenkarte des Betrizsbes.

Grob unterteilen lassen sich diese Maorketinginstrumente in zwei Kategorien

Speisenkarte (a la carte) Meniikarte

Beinhaltet alle angebotenen Speizen und deren | Diese beinhaltet eine Zusammenstellung

Werkaufspreise. bestimmter Gerichte in vargegebener
Reihenfalge.

Der Gast stellt sich s2ine Mahlzeit selbst
TUSSMIMEN. henlikarten werden von Hotels im
Hzlbpensionsbereich verwendet, auch
empfiehlt sich die Erstellung sines Menus fir
Gruppen und zur Feier besonderer Anlasze.

Ot wird diese Karte durch Tagesempfehlungen
oder Wochenkarten erginzt.

Die Buffetkarte ist eine Sonderform der Menikarte.

Der Aufbauw entspricht dem klazssizchem Mendzaufbau, bringe diesen bitte in die richitige Reihenfolge:

Pl

Dessert 5| Suppe Kalte Varspeise 1| Hauptspeize |4 | Warme Vorspeize |3

Richtlinien fir die Erstellung

In der Kiiche An der Rezeption

Auf die 3aisonalitit muss geachtet werden. Die Schrift muss gut leserlich sein, sie sollte also

Die |dentitat des Hauses muss sichtbar werdemn. nicht zu Klein sein.

e Zubereitungzart sollte angefhn werden. Die ﬁ.ngab—e wan FFEI.SEH in der Speisekarte ist
gesstzlich worgeschrieben.
Die All tatem sind fihren.

18 AISTEENZUEAREn sind anzutuhren Die Rechtschreibregeln sind zu beachten.

Bei Menikarten gilt zusdtzlich:
Hivisnukarten gt zusatzic Alle Warter am Zeilenanfang werden

Keine Wiederholungzn bei: grofgeschrieben.
Farben Zzmmelbegriffe sind zu vermeiden (Knddel-=
Zubereitungzarten SemmelknGdel].

Die Allergenkennzeichnung muss beschtet

Lebenzmitteln werden.

In dsterreichischen Speizekarten verwenden wir
asterreichische Bezeichnungen.

Auf den Anlazzs und die Personenanzzhl
Ricksicht nehmen.

Thurner Dominic Seite 14



Sekundarstufe Berufsbildung | Fachbereich ERNAHRUNG | PPS

pht

B4 Arbeitsblatt, anschlieBend die Losung

| Ubungsbeispiel 1

Wersuche dieses herbstliche Mend, mit Hilfe der oben genannten Richtlinien, zu verbezsern:

Champignonrahmsuppe
EE L ]
Frischkaseterring mit
Frihlingszwiebel-
Krauterdressing

S S T TTT]

Pilzauflauf mit Krauterrahmsauce
EE
Rehrucken mit Kartoffelplres
und Sellerie an Rahmsauce
EE S £ 41
Vanillesoufflé mit frischen
Erdbeeren

| Obungsbeispiel 2

Hier darfst du dich jetzt selbst an einer Menugestaltung versuchen, bitte vergiss nicht dir zuerst Gber

einige Punkte Klarheit zu verzchaffen:

Perzonenanzzhl: Anlass:

Getrankeempiehlung:

Pirat Blanc 2019
Crualitdswsing, trocken
Weingul Dolle, Strads bm SErsdcerty
Earmpial

Meusiedierses DAL HI18
l.lua' TSN, trocken
Weingut Koninged, Mom hhaf
Husrgenland

dngl, 13,06, M1
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| Ubungsbeispiel 1

‘Versuche dieses herbstliche Mend mit Hilfe der oben genannten Richtlinien zu verbeszern

Champignonrahmsuppe
B E S ]

Frischkdseterrine mit

zwiebel-
ressing
L LRk Ll

Pilzauflauf mit KESHERErahmsauce

EEEF R

Bl Rehricken mit Kartoffelpiree

und Sellerie an Rahmsauce
EREREREFE

Vanillesoufflé mit frischen

| Ubungsbeispiel 2

Hier darfst du dich jetzt selbst an einer Menlgestaltung versuchen, bitte vergiss nicht dir zusrst Gber
einige Punkte Klarheit zu verschaffen:

Personenanzahl: Anlazs: Jahreszeit:
Getrankeempiehlung: Menii:
Pirsot Blane 2019
Crualitdsvwein, rocken
Wisingua Dolle, Strads im Shrisserts i
EKsmptal

Meusledierses DAL 18
Crualitdtswein, trocken
Weingut Keringer, Mdnchhof
Busrgenland

Wangl, 1306, ]

Dominic Thurner
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9 Nachbereitung
personliche Reflexion
Reflexion zur Reflexion

Die letzte Aufgabe innerhalb der theoriegeleiteten Unterrichtsplanung ist fiir mich immer die
schwerste. Die Vorgabe ist diese zwei- bis dreiseitige Reflexion, spatestens 10 Tage nach der Lehr-
Gbung, abzugeben. Oft erhalte ich Feedback der Lernenden erst eine Woche nach der Lehriibung,
diesmal ist es sogar so, dass die Besprechung der Lehriibung mit meiner Dozentin erst 7 Tage nach
der Lehribung stattfindet und mich keiner meiner Mitstudierenden, wahrend der Lehriibung beglei-
tet hat. Mit dieser diinnen Datenausgangslage ein verniinftiges Thema fir eine Reflexion zu finden
gestaltet sich nicht gerade als leicht.

Das nachste Problem ist die extrem kurze Zeitspanne, die mir zur Verfligung steht, verniinftige Litera-
tur zum gewahlten Thema zu sichten. Nicht nur fallt es mir personlich schwer ein Problem oder eine
Auffalligkeit fachlich richtig zu benennen (Ade Stichwortsuche!), sondern der Zeitaufwand dahinter,
Blcher vorab im Internet zu tberfliegen und anschlieRend an der Bibliothek auszuleihen ist nicht zu
unterschatzen. Dass diese Blicher dann auch wirklich Textpassagen enthalten, welche ich fir meine
Reflexion verwenden kann, ist hier auch noch nicht gesagt.

Eine kleine Zusatzaufgabe der Reflexion ist noch drei Herangehensweisen fiir eine Verbesserung der
Situation zu finden, natirlich mithilfe des behandelten theoretischen Fachwissens. Ich habe in mei-
ner, zugegeben sehr kurzen Zeit, im Hochschulstudium noch nie einen wissenschaftlichen Artikel ge-
lesen, welcher mir drei gleichwertige Losungswege aufzeigt. Wo doch nahezu jeder Theoretiker von
seiner Wahrheit Giberzeugt sein muss.

Das wirde fiir mich bedeuten, dass meine Recherchetétigkeit darin besteht drei verschiedene Quel-
len, mit divergierenden Anséatzen zur Losung eines Problems, zu finden. Eines Problems, welches mir
niemand aufgezeigt hat und ich mich nicht in der Lage fihle fachlich richtig zu benennen. Deadline
dafiir zehn Tage.
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Das Einfachste ware es in diesem Fall ein Fachbuch oder mehrere Fachartikel, in meinem personli-
chen Besitz, an einer x-beliebigen Stelle aufzuschlagen das dortige Thema perfekt zu behandeln und
das Problem, den Stolperstein aus der Unterrichtsiibung einfach zu erfinden.

Noch drei Tage bis zur finalen Abgabe, gerade eben hat die Nachbesprechung mit der Dozierenden
stattgefunden, das Thema meiner Reflexion lautet jetzt: Was waren die Starken meiner Unterrichts-
einheit? Also ein komplett neuer Ansatz an die Nachbearbeitung heranzugehen und auch, zumindest
fir mich, nicht einfach meine Unterrichtseinheit von einer komplett anderen Seite zu betrachten.
Gliicklicherweise bietet die, von mir gesichtete, Literatur auch bei diesen Themen genug Material.

Spannend wird nur jener Bereich, in dem ich drei Verbesserungsmoglichkeiten zu diesen sehr gut ge-
lungenen Unterrichtspassagen abgeben darf. Hier hatte ich vielleicht bei der Dozierenden nachfragen
sollen, wie ich das in diesem Fall gestalten soll. Aber da ich noch nie eine Riickmeldung auf eine die-
ser Reflexionen erhalten habe, glaube ich nicht, dass diese besonders aufmerksam gelesen werden,
deshalb mache ich mir da jetzt auch keine allzu groBen Gedanken.

Welche Sequenzen, welche Teilbereiche dieser Lehriibung waren besonders gut, Was ist
wirklich gelungen?

Diese Lehriibung war aus meiner Sicht besonders gut durchgeplant. Die Universitat Frankfurt (0.D.)
zitiert Meyer (2011) wenn sie sagt, dass klar strukturierter Unterricht eine der Grundvoraussetzun-
gen fur sinnstiftendes Lernen ist (para. 1), dies hilft auch Hektik und Unruhe in der Klasse zu vermei-
den (para. 12). Lehriibungen welche im Rahmen einer Lehrveranstaltung, der padagogischen Hoch-
schule Tirol, erstellt werden missen grundsatzlich peinlichst genau vorbereitet werden.

Voraussetzung hierbei ist nicht nur eine genaue Analyse des Lehrstoffs und des persénlichen und
fachlichen Leistungsniveaus der Schiiler:innen. Sondern auch weiterer curricularer Hintergrund, zu
erwartende Kompetenzen und theoriegeleitete Argumentation des Stundenablaufs flieRen hier mit
ein. (Christine Schoépf (2018) in Anlehnung an (Fuchs, Schwabl & Steiner 2018) ). Auch wird eine mi-
nutidse Planung des Stundenablaufes erwartet. Hier sollten auch ein ,,Break” und eine didaktische
Reserve zu finden sein. Ich hatte mir fiir meine Unterrichtseinheit ein straffes Programm zusammen-
gestellt, in der Hoffnung alles durchzubringen. Ich habe mir aber schon in der Planung einen perfek-
ten Zeitpunkt fiir einen Break und eine Methodenkiirzung dazu festgelegt.

Aufgrund von anfanglichen (technischen) Startschwierigkeiten mit der ,distance learning” Gruppe
und meinem Bediirfnis alle Schiiler:innen einzubinden und somit auch die schwacheren Lernenden
einzubinden musste ich schon nach kurzer Zeit feststellen, dass ich dem Zeitplan weit hinterher war.
Aber genau fir solche Situationen gibt es die vorgeplante ,,Break”, welche ich in diesem Fall perfekt
einsetzen konnte. Da ich dieses Verwerfen eines Unterrichtsteils so geplant hatte, dass die Schii-
ler:innen trotzdem einen hohen Anteil individueller Lernzeit, wie in Meyer ebenfalls einfordert, ge-
nieBen durften und ich trotzdem die Moglichkeit hatte die Stunde perfekt zum Pausenlduten zu
schlieBen bin ich davon liberzeugt, dass meine zeitliche Planung nahezu perfekt war.

Ein weiterer Punkt in meiner Ausfiihrung welcher mir sehr gut gelungen ist die kompetenzorientierte
Ausrichtung meines Unterrichts der schon, in dieser eher gewdhnlichen Unterrichtssequenz, zwei
von vier Kriterien offenen Unterrichts beinhaltete.

Denn ,[...] schiilerzentrierter Unterricht [...] basiert auf folgenden vier Grundprinzipien:

o Selbstbestimmung schulischen Lernens bzw. Mitbestimmung im Unterricht
e Individualisierung des Lernens
e Ganzheitlichkeit des Lernens — mit Kopf, Herz und Hand
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e Handlungsorientiertes Lernen — verstehen und anwenden“ Resinger (2008) (S. 37)

Schiilerzentrierte, offene Unterrichtsformen, scheinen ein Patentrezept fir den Umgang mit hetero-
genen Schiiler:innengruppen zu sein. Die letzten zwei Punkte in dieser Aufzahlung hatte ich in dieser
Einheit berticksichtigt, fir eine Individualisierung des Unterrichts fehlen mir in diesem, sehr einge-
schranktem Rahmen der padagogisch praktischen Studien, die Méglichkeiten. Auch ein Mitbestim-
mungsrecht am Unterricht |dsst sich mit den Lernenden leichter vereinbaren, wenn ich eine Klasse
ofter besuchen darf.

Am Weg zum selbststandigen Gestalten offenen Unterrichts ergeben sich fiir mich als Lehramtsstu-
denten noch einige Probleme. Nicht nur fehlt es mir (noch) an dem nétigen didaktischen Wissen und
Kénnen (,notwendige Lehrerkompetenzen”, para. 20) welches auch von Wischer (0.D.) eingefordert
wird, sondern auch an fehlendem Sachwissen zu manchen Bereichen. Auch sehe ich bei meinen der-
zeitigen Schulbesuchen nicht die Moglichkeit mir Gber die Vorerfahrungen und die Methodenkompe-
tenzen der Lernenden ausreichend im Klaren zu sein. Ganz zu schweigen davon, dass eine Nachberei-
tung, mit der Klasse, in meiner derzeitigen Ausbildungsphase nicht moglich erscheint. Aber an all die-
sen Unzulanglichkeiten kann ich ja in spatestens drei Jahren arbeiten, dann wird mir (hoffentlich)
auch der echte offene Unterricht sehr gut gelingen.

Ein weiterer Aspekt der Unterrichtseinheit fiir welchen ich mich loben darf ist die Analyse des Lehr-
stoffes und der daraus resultierenden Stundenablaufs- und Arbeitsblattgestaltung. Durch mein Vor-
und Fachwissen zu den Herausforderungen in der zukiinftigen Berufswelt der Lernenden konnte ich
den Lehrstoff hier perfekt eingrenzen, beziehungsweise an den richtigen Stellen erweitern oder zu-
sammenfihren, so dass die Schiiler:innen, fiir ihre Zukunft, den groRtmoglichen Nutzen daraus zie-
hen kdnnen.
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