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ABSTRACT

Mit diesem Projekt méchte ich erreichen, dass mein Praxisunterricht schiilerzentrierter und individua-
lisierter gestaltet wird. An der TFBS fiir Tourismus in Absam haben wir Schiilerinnen mit sehr unter-
schiedlichen Lernvoraussetzungen — also starke und schwache Schiilerinnen. Der unterschiedliche
Leistungsstand diirfte auch auf unterschiedliche betriebliche Ausbildungssituationen zurlick zu fiihren
sein. So bringen einzelne Schiilerinnen in bestimmten Bereichen bereits sehr viel an Fachkompetenzen
mit, wéhrend andere diesen in ihrem Betrieb (iberhaupt noch nicht kennen gelernt haben. Dies fiihrt
dazu, dass die unterschiedlich Lernenden nicht im ausreichenden MafSe individuell geférdert bzw. bes-
ser Lernende auch gefordert werden. Als Voraussetzung fiir einen individualisierenden Praxisunter-
richt, in dessen Rahmen der Férderung von Basiskompetenzen (berufsrelevante Fachkompetenzen,
Selbststéindigkeit, Selbsteinschétzung u.a.) besonderer Raum gegeben wird, sollen die individuellen
Lernvoraussetzungen der Schiilerinnen zu Beginn des Lehrganges erhoben werden. Auf diese Kompe-
tenzen aufbauend kann durch gezielte didaktisch-methodische MafSsnahmen ein héchstméglicher In-
dividualisierungsgrad erreicht werden. Durch die individuellen Arbeitsauftrdge bzw. Problemstellun-
gen sollen die Schiilerlnnen zum selbststéndigen Arbeiten angeregt werden. Bei der konkreten Umset-
zung und Evaluierung dieser Mafinahmen erwarte ich mir wertvolle Erkenntnisse fiir meine kiinftige
Tdtigkeit als Lehrer. Dabei steht die individuelle Férderung aller Schiilerinnen genauso im Mittelpunkt
der Uberlegungen und Maf3inahmen, wie die Motivation aller am Unterricht Beteiligten.

Schulstufe: 1 Klasse Koéchlnnen

Facher: Praxis Kochen

Kontaktperson: Hannes Rendl|

Kontaktadresse: HoraltstraRe 19a; 6112 Wattens

Zahl der beteiligten Klassen: 2

Zahl der beteiligten Schiilerlnnen: 19, davon 3 weibliche und 16 mannliche Schilerinnen

Urheberrechtserklédrung

Ich erkldre, dass ich die vorliegende Arbeit (=jede digitale Information, z.B. Texte, Bilder, Audio- und
Video Dateien, PDFs etc.) selbststdndig angefertigt und die mit ihr unmittelbar verbundenen Tdtigkei-
ten selbst erbracht habe. Alle aus gedruckten, ungedruckten oder dem Internet im Wortlaut oder im
wesentlichen Inhalt iibernommenen Formulierungen und Konzepte sind zitiert und durch FufSnoten
bzw. durch andere genaue Quellenangaben gekennzeichnet. Ich bin mir bewusst, dass eine falsche
Erklédrung rechtliche Folgen haben wird. Diese Erkldrung gilt auch fiir die Kurzfassung dieses Berichts,
sowie eventuell vorhandene Anhdnge.



1 EINLEITUNG

Mein Projekt fand an der Tiroler Fachberufsschule fiir Tourismus in Absam in zwei ersten Klassen
statt. Das erste Projekt wurde im Il. Lehrgang des Schuljahres 2011/2012mit anfanglich 10 Schiilerin-
nen, davon ein Madchen und neun Burschen, durchgefiihrt. Nach der Halfte des Projektes wurde ein
Bursche wegen Fehlverhaltens lehrgangsversetzt. Das zweite Projekt wurde im lll. Lehrgang dessel-
ben Schuljahres in der 1h mit neun Schiilerinnen, davon zwei Madchen und sieben Burschen, durch-
geflihrt.

Bisher wurde der fachpraktische Unterricht im Bereich Kochen so aufgebaut, als hatten alle Schiile-
rinnen bzw. Lehrlinge dasselbe Fachwissen bzw. —kdnnen. Dies kann ich aber nicht bestatigen. Wir
haben Schiilerinnen mit sehr unterschiedlichen Lernvoraussetzungen — also lernstarke und lern-
schwache Schiilerinnen. Der unterschiedliche Leistungsstand dirfte auch auf unterschiedliche be-
triebliche Ausbildungssituationen zuriick zu fiihren sein. So bringen einzelne Schiilerinnen in be-
stimmten Bereichen bereits sehr viel an Fachkompetenzen mit. Andere hingegen verfiigen tGber we-
nige bzw. keine Kenntnisse, weil sie in ihrem Lehrbetrieb diese Fachbereiche Gberhaupt noch nicht
kennen gelernt haben. Die Heterogenitat der Kochgruppen wird durch die Einfihrung der Integrati-
ven Berufsbildung (IBA) und damit die Integration von Schiilerinnen mit sonderpddagogischem For-
derbedarf zusatzlich verstarkt. Auf diese enorme Heterogenitat sind die Lehrerlnnen an unserer
Schule nicht ausreichend vorbereitet bzw. ausgebildet. Dies fiihrt dazu, dass die unterschiedlich Ler-
nenden nicht im ausreichenden MaRe individuell geférdert bzw. besser Lernende auch gefordert
werden.

Meine Intention war es, den Schilerlnnen ihren Ausbildungsweg vom Lehrbetrieb zu unterstiitzen
und ihnen unnotige Doppelgleisigkeiten zu ersparen. Es hat fiir mich keinen Sinn, wenn Lehrlinge in
ihrem Lehrbetrieb z. B. des Ofteren ein Wiener Schnitzel machen, und dass die Lehrperson es ihnen
an der Schule noch einmal zeigt. Diese Schiilerinnen werden vielleicht andere Lehrinhalte in ihrem
Lehrbetrieb nicht genau durchmachen und auf diese kann dann die Lehrperson genauer und mit
mehr Zeit eingehen.



2 ZIELE

Jedes Bemiihen um Individualisierung kann nur dann erfolgreich sein, wenn Lehrerlnnen den dafiir
erforderlichen Freiraum durch eine entsprechende Unterrichtsgestaltung, in deren Fokus die Hand-
lungsorientierung liegen muss, gewinnen. Grundlage dafir ist aus didaktisch-methodischer Sicht und
konstruktivistischen Ansatzen folgend, die Bereitstellung praxisrelevanter Problem- und Aufgaben-
stellungen, welche Schiilerinnen zum selbststandigen Arbeiten veranlassen und Lehrerinnen den Sta-
tus eines Lerncoachs zuordnen, der je nach individuellen Erfordernissen die Lernprozesse der Schiile-
rinnen begleiten und unterstitzen kann.

Im Rahmen dieser Arbeit wird insbesondere folgenden Zielen nachgegangen:

2.1 Ziele auf Schiilerinnenebene

e Steigerung der Motivation

Durch das Abholen der Lernenden an ihrem tatsdchlichen Wissensstand kann vermieden werden,
dass sie bereits vorhandene Fahigkeiten und Fertigkeiten unnoétig trainieren missen. Durch das
Wahrnehmen des individuellen Kénnens erfahren die Schiilerinnen Wertschatzung und Bestatigung
durch die Lehrkraft. Gleichzeitig wird eine Uberforderung von schwicher lernenden Schiilerinnen
vermieden. Ich erwarte mir dadurch eine Steigerung der Motivation.

e Fachliches Ziel:

Durch die den individuellen Voraussetzungen angepassten Arbeitsauftrage steigern alle Schiilerinnen
ihre fachlichen Fahigkeiten und Fertigkeiten.

2.2 Ziele auf Lehrerinnenebene
e Steigerung der Diagnosekompetenz:
Durch die Erstellung und Durchfiihrung verschiedener Diagnoseinstrumente zur Feststellung der
Kompetenzen von Lehrlingen soll meine Diagnosefdhigkeit verbessert werden.
e Steigerung der didaktisch-methodischen Handlungskompetenz:
Durch die Entwicklung und Umsetzung individualisierender Unterrichtskonzepte und der individuel-

len Begleitung der Schiilerinnen soll meine didaktisch-methodische und padagogische Handlungs-
kompetenz gesteigert werden.

e Transparente Leistungsfeststellung und -beurteilung:

Durch die Neuerstellung eines Konzeptes fir die Leistungsbeurteilung im fachpraktischen Unterricht
soll ein leistungsférderliches Beurteilungssystem entwickelt werden.

2.3 Verbreitung der Projekterfahrungen

e Das Projekt wird bei der Schlusskonferenz allen Kolleginnen an der Schule vorgestellt wer-
den. Nach Abschluss des Projektes werden die Ergebnisse den Kolleginnen mitgeteilt.

e Prasentation des Projektes an der PH Tirol

e Veroffentlichung in der Bachelorarbeit



3 PROJEKTDURCHFUHRUNG

In Folge wird erkldrt wie das vorliegende Projekt durchgefiihrt wurde. Es wird beschrieben, mit wel-
chen Problemen und Herausforderungen die Lehrperson bzw. die Lehrlinge konfrontiert wurden und
in wie weit sich die Planung von der Durchfiihrung bzw. vom Ergebnis unterschieden hat.

Das Projekt wurde in zwei Durchldaufen durchgefiihrt, damit die Erfahrungen aus dem ersten Teil in
den zweiten Durchgang eingearbeitet werden kdnnen. Im zweiten Durchlauf kann durch eine kriti-
sche Evaluation der Lehrperson das Projekt nétigenfalls verbessert werden.

Das erste Projekt wurde im Il. Lehrgang des Schuljahres 2011/12 in der Tiroler Fachberufsschule fiir
Tourismus in Absam in der 1b mit anfanglich zehn Schilerlnnen, davon ein Madchen und neun Bur-
schen, durchgefiihrt. In der Halfte des Projektes wurde ein Bursche wegen Fehlverhaltens lehrgangs-
versetzt.

Der zweite Projektdurchgang wurde im lll. Lehrgang des Schuljahres 2011/12 in der Tiroler Fachbe-
rufsschule fir Tourismus in Absam in der 1h mit neun Schilerlnnen, davon zwei Madchen und sieben
Burschen, durchgefihrt.

3.1 Projektdokumentation Projekt 1

Die Lehrperson fiihrte wahrend des Projektes ein Projekttagebuch. Diese Aufzeichnungen werden
nachstehend in Wochen gegliedert niedergeschrieben.

Erste Woche

In den ersten Unterrichtseinheiten wurden den Schiilerinnen die Gepflogenheiten, Gegebenheiten
und Einrichtungen in der Schule und der Kiiche erklart. Zu dieser Zeit wurde den Schilerlnnen noch
nicht vermittelt, dass sie in den kommenden Wochen in einer Projektgruppe unterrichtet werden
wirden. Die darauf folgende Unterrichtseinheit diente der Lehrperson dazu den Lehrlingen das IMST-
Projekt vorzustellen und zu erklaren. Um die Eingangsvoraussetzungen der Lehrlinge festzustellen,
wurde eine Eingangserhebung durchgefiihrt. Vor dieser Eingangserhebung wurde den Schiilerinnen
ausdriicklich erklart, dass es sich um keinen Test handelt. Die Erhebung umfasste einen praktischen
und einen theoretischen Teil.

Bestandteile der praktischen Eingangserhebung:

e Aufspritzen von Ornamenten anhand einer einfachen Vorlage — zur Feststellung der Genauig-

keit und Konzentration

e Zerteilen bzw. Schneiden einer Gurke in vorgegebene gleichmalige Halbringe — zur Feststel-

lung der Genauigkeit und Konzentration

e Jeder Lehrling arbeitete an einem eigenen Arbeitsplatz. Dieser Arbeitsplatz sollte wahrend
und nach getaner Arbeit sauber und ordentlich vorzufinden sein. Dies diente zur Feststellung

der sauberen Arbeitsweise des Lehrlings.



e Durchfiihrung eines Arbeitsauftrages, welcher die Strukturierung der einzelnen Arbeitsschrit-

te zur Herstellung eines Desserts umfasste. Dieser Arbeitsauftrag diente zur Erfassung der

Lesekompetenz.

Diagnoseinstrument zur Bewertung der praktischen Eingangserhebung:

Die Stufen wurden von der Lehrperson vorher festgelegt und lauten wie folgt:

Stufe 4 Stufe 3 Stufe 2 Stufe 1
Kriterium
Arbeitet ungenau, be- | Arbeitet ungenau | Arbeitet genau, es | Arbeitet sehr ge-
Genauiekeit muht sich auch nicht, | bemiht sich jedoch | schleichen sich aber | nau, kaum Fehler
& sich zu verbessern sichtlich um Ver- | 6fters Leichtigkeits- | bei der Ausflh-
besserung fehler ein rung
Uberfliegt den Text nur | Tut sich schwer mit | Kann gut sinnerfas- | Kann den
und versteht dadurch | dem sinnerfassend | send Lesen, ist aber | Text/Rezept gut
Lesekompetenz | nichts Lesen ofters sehr voreilig | sinnerfassend Le-

und dadurch

schlampig

sen und es auch
durchfihren

Konzentration

Kann sich schwer auf
Unterricht/Lehrer
konzentrieren und folgt

den

den Anweisungen nicht.
Bei verschiedenen Ar-
beitsschritten lasst
er/sie sich leicht ablen-

ken

Kann sehr schwer
Arbeitsschritte  bei
denen man sich
konzentrieren muss
Auf

den Unterricht kon-

durchfiihren.
zentrieren ist fir
ihn/sie eine Heraus-
forderung

Kann sich auf den
Teil
Unterrichtes

wesentlichen
des
konzentrieren lasst
sich aber manchmal

ablenken.

Kann sich sehr gut
auf den wesentli-
chen Teil des Un-
terrichtes kon-
zentrieren und
lasst sich sehr sel-

ten ablenken

Sauberkeit

Sein/lhr Arbeitsplatz ist
auch nach Aufforde-
rung nicht sauber. Auch
die GHP — Regeln wer-

den ignoriert

Hélt den Arbeits-
platz nur nach Auf-
forderung sauber.
Bei den GHP — Re-
geln muss der Leh-
rer Ofters darauf
hinweisen, werden
aber daraufhin

durchgefihrt

Sein/lhr Arbeitsplatz
ist so gut wie immer
sauber und auch die
GHP- Regeln werden
eingehalten

Hat einen saube-
ren Arbeitsplatz
und haltet die
GHP —Regeln ein

Bestandteile der theoretischen Eingangserhebung:

Selbsteinschatzungsbogen — zur Feststellung welche Fahigkeiten die Schiilerinnen schon besitzen z.

B. ein Schiiler kann schon einen Gurkensalat herstellen, dann wird die Lehrperson diesen Schiiler kei-




nen Gurkensalat mehr produzieren lassen. Um diesen Selbsteinschatzungsbogen genauer zu betrach-
ten liegt er im Anhang bei.

Dieser wurde fiir die ersten zwei Wochen und in Folge in den zweiten drei Wochen ausgefiillt.

Nach diesen Eingangserhebungen wurde der Unterricht laut Lehrplan der Schule mit dem Uben von
Schneidetechniken fortgesetzt.

Zweite Woche

Hier musste einer schulinternen Vereinbarung Folge geleistet werden, die vom Projektnehmer nicht
in den Ablauf eingeplant worden war. Jeden Vormittag wird von einem Kiichenchef in der Ki-
chenkantine die gesamte Verpflegung fir die Schilerlnnen und Lehrerinnen der Schule vorbereitet.
Die schulinterne Vereinbarung lautet, dass jede Lehrperson die an einem Vormittag Praxis unterrich-
tet, ein bzw. zwei Schiilerinnen zur Unterstitzung in die Schulkantine sendet. So entschied der Pro-
jektnehmer jene Lehrlinge, die in ihrer Selbsteinschatzung z. B. das Herstellen einer Biskuitroulade als
»,Kann ich schon selbststandig herstellen” deklariert hatten, zur Fertigung der Gemeinschaftsverpfle-
gung in die Kantine zu entsenden.

Anfanglich schien dies nicht in den Individualisierungsgedanken des Projektnehmers zu passen. Aller-
dings kann diese Einteilung in der Kantine sehr wohl als MaRBnahme der Individualisierung gesehen
werden, denn fir die SchiilerInnen ist dies ein Motivationsschub und fiir die Lehrperson ein einfacher
und positiver Weg keine Schiilerinnen zu benachteiligen.

Schon bald bemerkte die Lehrperson ein sehr hohes MaR an Heterogenitat in der Gruppe, da Ar-
beitsauftrage sehr unterschiedlich ausgefiihrt wurden z. B. Rezepte wurden unterschiedlich sinner-
fassend gelesen und somit unterschied sich auch die Ausfiihrung. Aufgrund dieser Feststellung hat
sich die Lehrperson entschlossen ihre Unterrichtsmethode komplett zu dndern.

Anfanglich versuchte es die Lehrperson mit ,Vorzeigen und Nachmachen” jedes Arbeitsschrittes, je-
doch wurde schnell klar, dass Individualisierung und diese Methode nicht vereinbar sind.

Durch den AnstoR eines ,critical friend“ kam die Lehrperson zum Schluss, dass ein genaueres Durch-
Besprechen des Rezeptes bzw. Arbeitsauftrages am Anfang der Unterrichtseinheit ihr wahrend der
eigenstandigen Arbeitsphase die Zeit bringt, um Lehrlinge mit Schwierigkeiten zu unterstiitzen und
die Rahmenbedingungen perfekt zu planen und zu optimieren.

Dritte Woche

Am Beginn dieser Woche versuchte die Lehrperson immer mehr, sich aus der Arbeitsphase zurickzu-
ziehen, damit ein wirkliches selbststandiges Arbeiten der Schiilerinnen moglich war.

In Folge der nicht zufriedenstellenden Umstande bzw. Arbeitsweisen und -ablaufe in der Gruppe
fiihrte die Lehrperson am Ende dieser Woche ein langeres Gesprach mit den Schilerlnnen, in wel-
chem die Lehrperson ihren Unmut Uber die Arbeitsweise der Schiilerinnen kundtat. Die Schiilerinnen
waren nicht im Stande ein Rezept zuerst selbststandig zu lesen dann zu {iberlegen wie eine Umset-
zung des Gelesenen funktionieren kdnnte, sondern riefen die Lehrperson sofort herbei und , belastig-
ten” die Lehrperson mit grundlegenden, im Rezept angegebenen, Fragen. In diesem Gesprach wies
die Lehrperson nochmals auf die Notwendigkeit des Lesens und des Versuchs selbststandig Arbeits-
und Handlungsweisen zu entwickeln hin. Auch die Umsetzung des Putzplans liel} zu wiinschen Ubrig.
Ein Arbeiten in der Kiiche bedingt ein Héchstmald an Teamwork. Mit diesen Forderungen beschloss
die Lehrperson die dritte Schulwoche.

Des Weiteren reflektierte die Lehrperson die eigenen Arbeitsschritte bzw. —aufwand und bemerkte,
dass die Beobachtungsbégen zu viel Energie in Anspruch nahmen. Energie im Sinne von vielen Uber-
legungen, wie fasse ich das Erlebte in Worte und schreibe diese nieder, anstatt die Schilerlnnen zu



unterstitzen. Deshalb beschloss die Lehrperson diese Aufzeichnungen zu vermindern und wochent-
lich die Gesamtgruppenreflexion, und nicht wie bisher die Reflexion tiber jede Schiilerin/jeden Schi-
ler, im Projekttagebuch niederzuschreiben.

Vierte Woche:

Die hohen Erwartungen der Lehrperson an ihre Schilerinnen aufgrund des Gesprachs in der Vorwo-
che wurden nur teilweise erfiillt, da manche Schilerlnnen die Forderungen bzw. Ermahnungen der
Lehrperson nicht ernst nahmen.

Allerdings konnte das Konzept der Individualisierung zum ersten Mal wie geplant durchgefiihrt wer-
den. Ein Schiiler erledigte den gestellten Arbeitsauftrag ohne Probleme friiher als vorgesehen. Des-
halb lieR die Lehrperson aufgrund ihrer Aufzeichnungen, diesen Schiiler einen Arbeitsauftrag, wel-
chen der Schiiler beim ersten Mal nur mit Hilfe der Lehrperson |6sen konnte, nochmals durchfiihren.
Erstaunlicher Weise flihrte dieser zweite Versuch zum gewlinschten Ergebnis. Nicht nur der betroffe-
ne Schiiler, sondern auch die Mitschilerlnnen, waren von diesen sichtbaren Fortschritten begeistert.
Diese Begeisterung fiihrte zur Motivation der gesamten Gruppe, was sich in der Ausfihrung des
Putzplanes widerspiegelte.

Fiinfte Woche bis siebte Woche:

Diese Wochen verliefen mehrheitlich nach den Vorstellungen der Lehrperson. Es konnte der Unter-
richt mit Hilfe der Selbsteinschatzung an das Kénnen der Schiilerinnen angepasst werden. Von den
Schiilerinnen wurde der individuelle Unterricht nicht immer wahrgenommen, da viele mit ihrer per-
sonlichen Arbeit beschaftigt waren. Nur mit einem Schiler flihrte die Lehrperson ein weiteres Einzel-
gesprach, da er sich immer noch nicht ins Team einfiigen wollte und sich von der Gruppe abgeson-
dert hatte. Dieser Schiiler wurde wie schon eingangs genannt lehrgangsversetzt. Dies geschah aber
nicht aufgrund des Verhaltens in der Lehrkiiche.

Achte und letzte Woche und Evaluierung des ersten Projektdurchlaufs:

Die letzte Woche war eine verkiirzte Woche aufgrund der Weihnachtsferien, somit standen der
Lehrperson nur zwei Unterrichtsblocke zur Enderhebung zur Verfligung. Die praktische Enderhebung
wurde anhand von zwei Aufgaben, welche im Vorfeld schon gelibt wurden, durchgefihrt. In diesem
Zyklus wurde das Hauptaugenmerk nicht nur auf das Endprodukt, sondern auch auf die anfangs beo-
bachteten Werte wie Genauigkeit, Sauberkeit, Konzentration und Lesekompetenz gelegt.

Die Schilerlnnen mussten einen Zwiebelrostbraten mit Speckbohnen und Kartoffelgratin herstellen.
Dort mussten sie die Gemise- und Sattigungsbeilage mit dem in den Vorwochen erlernten Wissen
ohne Vorbesprechen kochen. Die Herstellung des Fleischgerichtes wurde von der Lehrperson mit den
Schilerinnen durch besprochen und die genauen Kriterien zur Benotung erldutert. Die Schilerlnnen
kochten eigenstandig und unter Beobachtung der Lehrperson. Die festgesetzten Kriterien wie z. B.
das Verwenden der richtigen Garverfahren und das saubere Arbeiten am Arbeitsplatz wurde den
Schiilerinnen in den vorangegangenen Unterrichtseinheiten immer wieder von der Lehrperson auf-
gezeigt und mit ihnen besprochen. In diesem letzten Kochvorgang notierte sich die Lehrkraft in
Stichworten positiv und negativ Aufgefallenes jeder einzelnen Schiilerin/jedes einzelnen Schilers be-
sprach dies jedoch, nicht wie in den vorangegangenen Einheiten sofort, sondern erst am Ende der
Kocheinheit.



3.2. Projektdokumentation Projekt 2

Die kritische Reflexion des ersten Projektdurchganges und die Evaluierungsergebnisse fiihrten zu fol-
genden Anderungen fiir den zweiten Durchgang:

e Die praktische Eingangsfeststellung (Aufspritzen von Ornamenten, Gurke schneiden etc.)
wird nicht mehr in dieser Form durchgefiihrt. Vielmehr werden die geforderten Kompeten-
zen direkt anhand der im Lehrplan vorgesehenen Inhalte beobachtet. Der Lehrplan beinhal-
tet Schneidetechniken, anhand deren Riickschliisse auf die geforderten Werte bzw. Bereiche
Genauigkeit, Sauberkeit, Konzentration gezogen werden kénnen. In Bezug auf die Lesekom-
petenz wird die Lehrkraft gleich wie im ersten Projektdurchlauf anhand der Strukturierung
eines Rezeptes verfahren. Die Selbsteinschatzung durch die Schiilerinnen erfolgt wie im ers-
ten Durchgang anhand des beiliegenden Selbsteinschatzungsbogens.

e Vermehrt soll auf das genaue Lesen bzw. Strukturieren eines Rezeptes eingegangen werden.
Bei schwacher lernenden Schiilerinnen soll gleich von Beginn an Hilfestellung gegeben wer-
den, indem die Strukturierung des Rezeptes mehrfach gemeinsam mit der Lehrkraft gelibt
wird.

e Der Beobachtungsbogen wird dahingehend vereinfacht, dass dieser in der ersten und der
letzten Schulwoche fir jede einzelne Schilerin/jeden einzelnen Schiler gefiihrt wird, um
festzustellen ob sich die Schilerlnnen verbessert oder verschlechtert haben. Wahrend des
Projektverlaufes wird weiterhin die gesamte Gruppe reflektiert.

Wie beim ersten Projektdurchgang fiihrte die Lehrperson wahrend des Projektes ein Projekttage-
buch. Diese Aufzeichnungen werden nachstehend in Wochen gegliedert aufgezeigt.

Erste Woche:

Am Montag den 10. 01. 2012 wurde eine Unterrichtseinheit (d. h. 4 Unterrichtsstunden) aufgewen-
det, um den Schilerlnnen die Schulgepflogenheiten (Raumlichkeiten, Kiichenordnung, Berufsbild) zu
erklaren. Das Wort Projekt wurde hier, wie beim ersten Projektdurchlauf, noch nicht verwendet um
die SchiilerInnen nicht zu verunsichern.

In den folgenden vier Unterrichtsstunden wurde das Thema Schneidetechniken laut Lehrplan durch-
geflihrt und im Zuge dessen wurde:

e die Fremdeinschatzung durch die Lehrperson unter Beriicksichtigung von 3 der 4 Dimensio-

nen (Genauigkeit, Sauberkeit, Konzentration) und
e die Eigeneinschatzung durch die Schiilerinnen, anhand des Erhebungsbogens, durchgefihrt.

Die letzte Unterrichtseinheit dieser Woche beschaftigte sich mit dem Lehrplanthema Salate aus ro-
hen und gekochten Grundmaterialien. Hier wurden schon die Ergebnisse des Erhebungsbogens der
Selbsteinschatzung der Schiilerinnen aus der vorherigen Unterrichtseinheit Gberprift.

Beispiel:

Schiiler A kreuzte an, dass er Kraut-, Gurken- und Blattsalate schon selbststéndig herstellen kann.
Aufgrund dessen lieR die Lehrperson den Schiiler A vor der Gruppe einen Krautsalat herstellen.
Dadurch schliipfte der Schiiler A in die Lehrpersonenrolle und stand wahrend der Herstellung unter
Beobachtung seiner Mitschiilerinnen und der unterrichtenden Lehrperson. Wahrend der Herstellung
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wurde den Mitschilerlnnen und der Lehrperson sehr schnell klar ob die Angaben im Erhebungsbogen
des Schiilers mit seinem Koénnen tatsachlich Gbereinstimmen. Dieses Prozedere wurde in den ersten
zwei Wochen stichprobenartig wiederholt.

Zweite Woche:

In dieser Schulwoche wurde nun auf die im ersten Projektdurchlauf nicht mit einbezogene schulin-
terne Vereinbarung Riicksicht genommen und der Schiiler oder diejenige Schiilerin, welche am Erhe-
bungsbogen , Kann ich schon selbststandig herstellen” angekreuzt hatte, in die Gemeinschaftsver-
pflegung zur Mitarbeit geschickt.

Da dies im ersten Durchgang von den Schilerlnnen positiv aufgenommen wurde, konnte auch hier
die Lehrperson individuell die Lehrlinge in die Gemeinschaftsverpflegung schicken.

Dritte Woche:

In diesem Projektdurchlauf widmete sich der Projektleiter mehr der genauen Besprechung und Aus-
einandersetzung mit Rezepten. Dies erfolgte dadurch, dass

e manche Schulrezepte im Vorhinein umgeschrieben wurden,

e Rezepte detaillierter und mehrmals mit den Schilerlnnen besprochen wurden,

e die Schiilerinnen wahrend der Besprechung und Erklarung Spickzettel verwendeten, auf wel-
chen sie die fiir sie nicht verstandenen bzw. unklaren Dinge niederschreiben konnten, damit

es wahrend der Durchfihrung zu weniger ,,unnotigen” Fragen kommt.

Das Zubereiten der Gerichte in der dritten Woche funktionierte sehr gut. Die Schiilerlnnen arbeiteten
selbststdandig und motiviert. Die Lehrperson konnte sich zuriickziehen, die Schilerinnen genau be-
obachten und individuell auf Fragen wahrend der Arbeitsphase eingehen. Fragen sind nur dann auf-
getreten, wenn die Lehrperson wahrend der Vorbesprechung Kleinigkeiten nicht erwahnt hatte oder
den Lehrling genau beobachtete und die Schilerin/der Schiler dadurch unsicher wurde. In diesem
Fall bestarkte die Lehrperson die Schiilerin/den Schiiler seinen bis jetzt gewdhlten Weg weiterzuge-
hen. Durch diese Bestarkungen stellte die Lehrperson eine erhéhte Motivation dieser Schiilernnen
fest, welche auf die gesamte Gruppe lberging.

AuRerdem war es der Lehrperson nun moglich an einem neuen Lésungsansatz fiir die Ubertragung
der Ergebnisse des Selbsteinschatzungsbogens der Schiilernnen zu arbeiten. Die Lésung des Prob-
lems gestaltete sich einfach und unkompliziert durch die Anwendung des Ampelsystems d. h.

Rot fiir ,,Habe ich noch nie hergestellt”

Gelb fir ,, Habe ich bereits hergestellt, brauche aber noch Unterstiitzung”

Griin fiir ,Kann ich schon selbststdandig herstellen”

Beispiel fiir die Ubertragung der Ergebnisse des Selbsteinschitzungsbogens der Schiilerinnen:
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Vierte Woche:

Das Lehrplanthema dieser Woche war Kraftsuppen und gebundene Suppen. In dieser Woche konnte
die Lehrkraft erstmals eine Individualisierung durchfiihren, wie sie es sich in der Vorbereitung vorge-
stellt hatte. Zur Veranschaulichung kann folgendes Beispiel angefiihrt werden:

In der dritten Woche ist in der Lehrkiiche laut Lehrplan Rindssuppe, Frittaten, GrieBnockerl und
Schoberl vorgesehen. Der Schiiler Manuel wurde aufgrund seiner Selbsteinschatzung in dieser dritten
Woche in der Gemeinschaftsverpflegung eingesetzt. Er hatte in seinem Selbsteinschatzungsbogen
bei Rindssuppe und Frittaten ,,das kann ich schon selbststandig herstellen” angekreuzt. Die Herstel-
lung von Griellnockerl bewertete der Schiiler in seinem Selbsteinschatzungsbogen mit: ,Bendtige ich
noch Hilfe” und die Herstellung von Schoberl bewertete der Schiler mit ,Hab ich noch nie herge-
stellt”.

In der vierten Woche nahm der Schiiler Manuel wieder am Unterricht in der Lehrkiche teil. Aufgrund
der Aufzeichnungen im Selbsteinschatzungsbogen stellte die Lehrkraft fest, dass dieser Schiler die
Gemisecremesuppe beherrscht, jedoch die Kraftsuppe nicht und ihm aus dem Lehrinhalt der dritten
Woche die GrieBnockerl und Schéberl fehlten. So holte der Schiiler das Versdaumte in dieser Unter-
richteinheit nach. Dies erkannten die anderen Schiilerinnen und die Lehrperson konnte einen deutli-
chen Motivationsschub der Lehrlinge spiren. In dieser Woche stand noch der Miirbteig auf dem
Lehrprogram, dieser konnte allen Schiilerinnen in derselben Weise erklart werden, da diesen kein
Lehrling schon selbststdandig herstellen konnte.

Fiinfte und sechste Woche:

In der finften Woche konnte mehrmals der geplante individualisierte Unterricht durchgefiihrt wer-
den. Die Lehrkraft war mit den Ergebnissen sehr zufrieden, da ein merkliches Wertschatzen dieser
Bemihungen durch die Schilerinnen erfolgte. Auch konnte ein weiterer Motivationsschub seitens
der Schiilerinnen erkannt werden, da diese versuchten die gestellten Aufgaben so rasch wie moglich
zu lésen, um in weiterer Folge auch noch an ihren Defiziten arbeiten zu kénnen.

In der sechsten Woche wurden zwei Schiilerinnen-Interviews beziiglich transparenter Leistungsbeur-
teilung durchgefiihrt. Die sechste Woche erschien fiir eine solche Bewertung am sinnvollsten, da die
Schiilerinnen Ende der vierten Woche die Schulnachricht erhalten hatten und weitere zwei Wochen
voller Arbeit vergangen waren.

Die Fragen lauteten sinngemal:
o Glaubst du zu wissen, welche Note die Lehrperson dir geben wird? Wenn ja, welche Note?

Wenn nein, warum nicht?

e Fihlst du dich gerecht beurteilt? Begriinde bitte deine Meinung.

Siebte Woche:

Die siebte Woche war sehr interessant, da das Programm GrundsoRen war und alle neun Schiilerin-
nen in ihrer Selbsteinschatzung ,Habe ich noch nie hergestellt” angekreuzt hatten. Somit war in die-
ser Woche keine heterogene Gruppe vorzufinden, sondern die Lehrperson konnte alle Schiilerinnen
am gleichen Wissensstand abholen und es bestand die Aufgabe darin den Schiilerinnen das Thema
Grundsof3en beizubringen.

Aufgrund der schulinternen Vereinbarung, dass zwei Schiilerinnen in der Gemeinschaftsverpflegung
mitarbeiten missen, musste ein Teil des Programmes der siebten Woche in die achte Woche verle-
gen werden.
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Achte und letzte Woche:

Das Programm der achten Woche ist Wiener Schnitzel mit Kartoffelsalat. Der Kartoffelsalat wird wie-
derholt, da er schon in der ersten Schulwoche hergestellt wurde. Fiir Schiilerinnen die Wiener
Schnitzel schon einmal zubereitet hatten (in meiner Gruppe sechs Schiilerinnen) stand als Alternativ-
programm Zwiebelrostbraten mit Duchessekartoffel (Duchessekartoffel ebenfalls Wiederholung aus
der vierten Woche) auf dem Programm. Die Schilerlnnen welche den Zwiebelrostbraten herstellten,
sahen nun wie die anderen drei Schiilerinnen Wiener Schnitzel herstellten und machten die Lehrper-
son aufmerksam, dass sie in ihrem Lehrbetrieb Wiener Schnitzel auf eine andere Art und Weise zube-
reiten wie hier im Unterricht. Im Zuge der Diskussion mit den Schiilerinnen erlduterte die Lehrper-
son, dass es verschiedene fachméannische Zugange fiir die Zubereitung eines Gerichtes gibt und jede
Zubereitungsart ihre Richtigkeit besitzt. Entscheidend ist das Endprodukt d. h. ein Wiener Schnitzel
ist in der Gaststatte A als Wiener Schnitzel erkennbar und auch in der Gaststdtte B (unbericksichtigt
der Regelungen des ,Codex Alimentarius Austriacus”).

Somit wurde der Sinn des Projektes nochmals untermauert, da die Schiilerinnen nicht nochmals das
schon von jedem in seinem Lehrbetrieb individuell Erlernte herstellen mussten, sondern am noch
nicht Gekonnten arbeiteten.
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4 EVALUATIONSMETHODEN

Im Rahmen des Projektes wurde die Realisierung mehrerer Ziele ins Auge gefasst. Hauptziel auf Schi-
lerinnenebene war die Steigerung der Motivation durch individuell angepasste Arbeitsauftrage.
Hauptziel auf Lehrerlnnenebene war eine transparente Leistungsfeststellung und —beurteilung durch
die Lehrperson. Die Evaluation wurde anhand von Erhebungsbégen, Interviews und Beobachtungen
durchgefihrt.

4.1 Evaluierung der Ziele auf Schiilerinnenebene:

Steigerung der Motivation:

Den SchiilerInnen wurden anhand eines Fragebogens zwar keine konkreten Fragen Uber die Motiva-
tion gestellt, jedoch zog die Lehrperson aus den Antworten auf die gestellten Fragen Riickschliisse
auf die Motivation der Schiilerlnnen.

Fachliches Ziel:

Durch den Vergleich des Notendurchschnitts mit einer regularen Schulklasse soll gezeigt werden,
dass es zu keiner Verschlechterung des fachlichen Zieles kommt.

4.2 Evaluierung der Ziele auf Lehrerinnenebene:

Transparente Leistungsbeurteilung: Durch Interviews der Schiilerinnen soll die transparente Leis-

tungsbeurteilung evaluiert werden.

Steigerung der Diagnosekompetenz: Mit Hilfe eines Projekttagebuches sollen die Lehrerinnen ihre
Beobachtungen aufschreiben und durch Selbsteinschatzung evaluiert werden.

Im Bereich der Genderproblematik wird am Anfang der Unterrichtseinheiten eine Uberpriifung der
verschiedenen Kompetenzen anhand einer Selbsteinschatzung und verschiedener praktischer Arbei-

ten geben. Es soll herausgefunden werden, ob es Unterschiede bei Madchen und Burschen hinsicht-
lich der Kreativitat und Geschicklichkeit gibt.
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5 ERGEBNISSE

Anfangs hat sich aus der Projektdurchfiihrung fiir die Lehrkraft ein Mehraufwand an Schreib- und
Vorbereitungsarbeiten und fir die Schiilerinnen an Ausfill- und Schreibarbeit ergeben. Allerdings
bekamen die Schiilerinnen zu Beginn des Lehrganges nicht viel von einer Projektdurchfiihrung mit, da
es sich fur die Schilerlnnen um normalen Regelunterricht handelte. Erst in den Wochen, in denen in-
dividualisierter Unterricht stattfand, begannen die Schiilerinnen zu registrieren, dass etwas anders
ist.

In Folge stellten sich die Beobachtung der Schiilerinnen im Unterricht und die damit verbundenen
Aufzeichnungen als sehr schwierig fir die Lehrkraft dar. Die Lehrkraft hatte sich zu viel zugemutet
und war mit den Diagnoseaufgaben lGberfordert. Dies fihrte zu einer Umstellung im zweiten Projekt-
durchlauf. Dies wird bei den Ergebnissen zu Projekt 1 ndher ausgefiihrt.

Durch die Veranderungen ging der zweite Projektdurchlauf leichter vonstatten. Vielleicht lag es auch
daran, dass sich die Lehrkraft an diese neue Art des Unterrichtens schon ein wenig gewdhnt hatte.

Die genauen Ergebnisse werden in Folge beschrieben.

5.1 Ergebnisse zu Projekt 1

Eingangserhebung

Erstens erkannte die Lehrperson einen gewissen Priifungsstress der Lehrlinge bei der Durchfiihrung
der Eingangserhebung. Fir viele Schilerlnnen war das Beweisen ihrer Fahigkeiten mit Stress verbun-
den und fir andere ein Lohn fir ihre stetigen Bemihungen.

Zweitens war die Ubertragung der Ergebnisse des Selbsteinschatzungsbogens der Schiilerlnnen in die
zusammenfassenden Aufzeichnungen des Lehrers sehr uniibersichtlich. Ein neuer Loésungsweg ware
hier wiinschenswert, jedoch ist es fiir die Lehrperson zu diesem Zeitpunkt aus zeitlichen, kreativen
und organisatorischen Griinden nicht moglich an einem neuen Losungsansatz zu arbeiten.

Drittens ist die Lehrperson bei der Auswertung an die Grenzen ihrer Diagnosefahigkeit gestoRen, da
z. B. das Feststellen welche Gurkenhalften nun welcher Stufe zuordenbar ist, sich als sehr schwierig
erwies.

Des Weiteren war die Feststellung, ob sich ein Lehrling wirklich bemiiht oder nicht, kaum zu bewerk-

stelligen, da die meisten Lehrlinge diese Erhebung als Priifung sahen. Womaglich arbeiteten sie somit
unter Stress schlampiger und fehlerbehafteter.

Enderhebung

Das Ergebnis der Enderhebung war fiir die Lehrperson zufrieden stellend. Manche Lehrlinge hatten
wie bereits aus Vordokumentationen ersichtlich, mit Schlampigkeitsfehlern zu kampfen. Diese sind
aber durchaus normal und der Lehrperson auch schon aus anderen Unterrichtseinheiten bekannt.
Bei der Enderhebung kochten die Schiilerinnen das in den letzten sieben Wochen Gelernte in Form
eines kleinen Mens. Sie bekamen dieses Menii von der Lehrperson vorgegeben und mussten dies in
Einzelarbeit und mit Hilfe ihrer Rezepte kochen. Die Kriterien wurden am Anfang der Unterrichtsein-
heit klar besprochen. Durch diese Enderhebung mussten die Schilerlnnen wiederum wie in ihrer Ein-
gangserhebung ihre Genauigkeit, Kreativitat und Sauberkeit einsetzen und zu Beweis stellen.

16



5.1.1 Ergebnisse Schiilerinnenebene

Ziel ,,Motivation der Schiilerinnen”:

6 —

5 i

4 1 Oin allen Stunden

3 Ein den meisten Stunden
Oin manchen Stunden

2 A . .
Onie oder fast nie

1 . r—

0 - T T T T —=

Frage1l Frage2 Frage3 Frage4 Frage5
Tabelle 2: Motivationsergebnisse Projekt 1
Frage 1: In diesem Unterricht arbeitest du selbststiandig und ohne direkte Hilfe des Lehrers/der

Lehrerin

Zwei von acht Schilerlnnen erklarten, dass sie in diesem Unterricht in allen Stunden selbststiandig
und ohne Hilfe der Lehrkraft arbeiten konnten. Vier Schiilerinnen gaben an, dass dies in den meisten
Stunden der Fall war. Lediglich je ein/e Schiilerin gab an, dass dies nur in manchen Stunden bzw. nie
der Fall war.

Dies zeigt, dass % der Schilerlnnen selbststandig und ohne die Hilfe der Lehrkraft gearbeitet haben.
Frage 2: Waren die Arbeitsaufgaben verstandlich erklart bzw. formuliert?

Bei dieser Frage war interessant, dass zwei Schiilerinnen angaben, dass die Arbeitsaufgaben nie oder
fast nie verstandlich formuliert wurden. Das zeigt der Lehrperson, dass % der Schilerlnnen Probleme
hatten die Lehrperson zu verstehen und dies vielleicht sogar eine Erklarung, fir manche Schwierig-
keiten in der Ausfiihrung von Arbeitsauftragen ist.

Frage 3: Die Lehrperson gibt uns geniligend Moéglichkeit, selbststandig zu arbeiten.

Hier zeigten bis auf einen Lehrling alle auf, dass sie genligend Moglichkeiten hatten, selbststandig zu
arbeiten.

Frage 4: Wenn du einmal nicht mehr weiter weiBt, hilft uns die Lehrperson.

Bei der Beantwortung dieser Frage zeigten alle Schilerlnnen auf die positive Hilfestellung der Lehr-
person hin.

Frage 5: Der Unterrichtstoff ist praxisrelevant und ich brauche das Erlernte in der Zukunft.

Sechs von acht Schiilerinnen konnten diese Antwort mit ,,in allen Stunden” beantworten. Das bedeu-
tet, dass schon fir die Lehrlinge in der ersten Klasse die Wahl des Lehrstoffes an der Schule gut und
durchdacht ist. Die Lehrperson die das Projekt durchfiihrte hielt sich an den an der Schule ausgear-
beiteten Lehrplan, der im Anhang zu finden ist.

Offen Frage: Was hat dir am Projektunterricht gefallen?
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Es werden Sachen deutlich, die mir selbst nicht eingefallen sind; Individualitat und Eingehen auf ein-
zelne Schiller; verschiedenste Arten des Lernens; Alles; dass ich Sachen gelernt habe die ich noch nie
gelernt habe; dass sich der Lehrer um uns besser bemiiht hat; man kann selbststandig arbeiten;

Offene Frage: Was hat dir am Projektunterricht nicht gefallen?

Dass der Lehrer immer bei den ungefahr gleichen Schilern geholfen hat; Nichts;

Zusammenfassend kann resultiert werden, dass das Ziel der Motivationssteigerung fir die SchiilerIn-
nen erreicht wurde. Die Lehrperson stellte in ihren ,,normalen” vorigen Unterrichtseinheiten 6fters
einen Missmut bei den Schiilerinnen fest. Dies wurde wahrscheinlich aufgrund der Miteinbeziehung
ihrer Selbsteinschatzung unterlassen. Auch konnten sich die Schiilerinnen mehr begeistern, Neues zu
erlernen als schon Bekanntes zu wiederholen.

,Fachliches Ziel“:

Die Noten der Schiilerinnen wurden mit den Ergebnissen einer Regelklasse verglichen. Aus diesem
Vergleich ergaben sich keine gravierenden Unterschiede in der Notenvergabe. Hier zeigt sich also,
dass die Schiilerlnnen im Durchschnitt keine schlechteren Noten als andere Schulklassen haben — das
Ziel wurde somit erreicht.

Fir mich bestand keine weitere Moglichkeit einen Vergleich zu erstellen, da es sich um eine erste
Klasse handelt und eine Schilerinnenbefragung keinen Sinn machte, da die Schiilerinnen keinen Ver-
gleich zur vorangehenden Schulstufe haben.

5.1.2 Ergebnisse Lehrerinnenebene:
Ziel ,,Steigerung der Diagnosekompetenz“:

Aufgrund der standigen Beobachtungen und des regen verbalen Austausches mit den Schiilerinnen
erfolgte eine Steigerung der Diagnosekompetenz. Da nach jeder gehaltenen Unterrichtseinheit eine
Reflexion in Form eines Projekttagebuches erfolgte, konnte die eigene Diagnosefahigkeit reflektiert
werden.

Ziel ,, Transparente Leistungsbeurteilung”:

Hier kénnen aufgrund von mangelnder Organisation und Versdaumnissen der Lehrperson keine Er-
gebnisse genannt werden. Die Benotung der Schilerinnen erfolgte mittels beiliegenden Beurtei-
lungsbogen. Die Lehrperson konnte nach jeder Unterrichtseinheit den Lehrlingen den fertig ausge-
flllten Bogen zeigen und diesen mit ihnen besprechen. Zu diesen Besprechungen kam es aber so gut
wie nie, da die Zeit dazu nicht ausreichte.
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5.1.3 Ergebnisse zu Projekt 2

5.1.3.1 Ergebnisse Schiilerinnenebene

Ziel ,Motivation der Schiilerinnen”:

Oin allen Stunden

Ein den meisten Stunden

Oin manchen Stunden

Onie oder fast nie

S =N W e 0D

Frage1 Frage2 Frage3 Fraged4 Frageb
Tabelle 3: Motivationsergebnisse Projekt 2
Frage 1: In diesem Unterricht arbeitest du selbststiandig und ohne direkte Hilfe des Lehrers/der
Lehrerin

Sieben von neun Schilerlnnen konnten in den meisten Stunden selbststandig und ohne direkte Hilfe
der Lehrkraft arbeiten. Ein Lehrling gab an dass er/sie in allen Stunden selbststandig arbeiten konnte.
Lediglich ein Lehrling gab an, dass er nur in manchen Stunden selbststdndig arbeiten konnte und kei-
ner der Lehrlinge empfand dass er/sie nie oder fast nie selbststindig arbeiten konnte. Dies ergibt,
dass mehr als % der Schiilerinnen selbststandig und ohne Hilfe der Lehrkraft gearbeitet hatten.

Frage 2: Waren die Arbeitsaufgaben verstandlich erkldrt bzw. formuliert?

Bei der Beantwortung dieser Frage, ist eine deutliche Besserung gegeniiber dem ersten Projekt zu
sehen. Hier gaben keine Schiilerinnen an, dass sie die Arbeitsaufgaben nie bzw. in manchen Stunden
nicht verstanden hatten. Alle Schilerlnnen konnten zumindest in den meisten Stunden die Arbeits-
aufgaben verstehen.

Frage 3: Die Lehrperson gibt uns geniligend Moéglichkeit, selbststandig zu arbeiten.
Alle Schilerlnnen konnten diese Frage mit ,in allen Stunden” beantworten.
Frage 4: Wenn du einmal nicht mehr weiter weiBt, hilft uns die Lehrperson.

Die Schiilerinnen konnten auf die Hilfe der Lehrperson zuriickgreifen. So konnten sie alle - wie in der
vorigen Frage beantwortet - selbststandig arbeiten und wenn sie nicht mehr weiter wussten, auf die
Hilfe der Lehrperson zahlen.

Frage 5: Der Unterrichtstoff ist praxisrelevant und ich brauche das Erlernte in der Zukunft.

Auch bei der Beantwortung dieser Frage waren sich die Schilerinnen einig, dass es nie bzw. auch
nicht manchmal zur Vermittlung von praxisfremdem Unterrichtsstoff kam.

Offen Frage: Was hat dir am Projektunterricht gefallen?

Man lernt viele verschiedene Grundrezepte kennen; selbststandiges Arbeiten, gut erklart; schone tol-
le Sachen gemacht; gutes Klima; nicht stressig; dass man vor dem Beginn des praktischen Arbeitens
die Herstellung bespricht; alles; dass uns der Lehrer alles erklart hat was wir zu machen haben; wenn
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wir Hilfe bendtigt haben hat er es uns noch mal erklart; wenn man etwas gut kann wurde man in die
Gemeinschaftskiiche geschickt;

Offene Frage: Was hat dir am Projektunterricht nicht gefallen?

Kompliziertes Arbeiten, realitdtsfremdes Arbeitsklima; zu langes Reden am Anfang der Stunde,
nichts;

,Fachliches Ziel”:

Die Ergebnisse entsprechen weitestgehend den Ergebnissen des ersten Projektdurchlaufes.

5.1.3.2 Ergebnisse Lehrerinnenebene:
Ziel ,,Steigerung der Diagnosekompetenz“:

Die Lehrperson hat wahrend der stdandigen Selbstreflexion festgestellt, dass ihr im zweiten Projekt-
durchlauf die Beobachtungen, der verbale Austausch mit den Schiilerlnnen und die Verschriftlichun-
gen wesentlich leichter gefallen sind. Aus der Sicht der Lehrperson ist eine deutliche Verbesserung
ihrer Diagnosekompetenz zu verzeichnen.

Ziel ,, Transparente Leistungsbeurteilung“:
Hier wurden zwei Interviews mit folgenden Fragen durchgefiihrt:
e Glaubst du zu wissen, welche Note dir die Lehrperson geben wird? Wenn ja, welche Note?

Wenn nein, warum nicht?

Schiilerin 1 Schilerin 2

Ja, ich bekomme einen Einser. Nein, denn ich hoffe ich hab mich auf einen
Zweier verbessert.

e Fihlst du dich gerecht beurteilt? Begriinde bitte deine Meinung.

Schiilerin 1 Schiilerin 2

Ja, daich stets Gber meine Leistungen Bescheid | Nein, da ich gewisse Arbeitsweisen in meinem
wusste. Lehrbetrieb anders erlernt habe und nun nicht
genau weild wie ich es wirklich zu machen habe
und ich dadurch verunsichert bin und sich Feh-
ler einschleichen.

Somit muss festgestellt werden, dass sich nicht beide Schilerlnnen im Klaren waren, welche Noten
sie bekommen werden. Bei der Gerechtigkeit der Benotung ist zu bemerken, dass noch eine gewisse
Unsicherheit besteht.
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6 ZUSAMMENFASSUNG UND AUSBLICK

Nach zwei Projektdurchgangen kénnen zusammenfassend folgende Aussagen getroffen werden:

Projektunterricht im Allgemeinen und das entwickelte IMST-Projekt im Besonderen férdert die Moti-
vation im Praxisunterricht als Voraussetzung fiir nachhaltiges Lernen und Kompetenzenerwerb. Die
Schilerlnnen schatzen es, wenn ihnen selbststandiges Arbeiten zugetraut wird.

Es konnte im Rahmen der Projekte offensichtlich die Motivation der Schiilerinnen gesteigert werden.
Wesentlich dabei ist, die Arbeitsablaufe zu Beginn prazise zu besprechen, laufend zu beobachten und
rechtzeitig einzugreifen. Beim Eingreifen der Lehrperson, ist es aber sehr wesentlich wie und mit
welcher Aussagekraft den Schilerlnnen die Méangel erklart werden. Deutlich bemerkbar war auch,
dass die Voraussetzungen im Bereich Lesekompetenz (Sinnerfassendes Lesen), welche die SchiilerIn-
nen mitbringen, sehr unterschiedlich sind. In einem weiteren Projektdurchlauf wéare es unverzichtbar
genauer auf die Lesekompetenz der Schilerlnnen einzugehen, da das Lesen und das Verstandnis des
Gelesenen essentiell fiir das Gelingen eines Rezeptes sind.

Hinsichtlich der Leistungsfeststellung und —beurteilung ist wesentlich, dass die Festlegung klarer Kri-
terien unumganglich ist. Zusatzlich konnte bemerkt werden, dass die Schilerlnnen sehr gut in der La-
ge sind ihre eigenen Leistungen zu beurteilen, wenn sie laufend beobachtet und mit ihnen Gber ihre
Leistungen gesprochen wird, indem diese durch die Lehrperson kommentiert werden. Hier ist es
wichtig, dass eine gute Gesprachsbasis zwischen den Schiilerinnen und den Lehrerlnnen besteht,
damit die Schiilerlnnen Kritik annehmen kénnen.

Bei der Durchflihrung eines derartigen Projektes sollte im Vorhinein bericksichtigt werden, dass ein
Mehraufwand an Schreib- und Vorbereitungsaufwand besteht. Wahrend der Projektdurchfiihrung ist
ein reger Austausch mit den Schilerlnnen unabdingbar, um ein erfolgreiches Ergebnis in Bezug auf
die Individualisierung zu erreichen. Ein erfolgreiches Ergebnis in Bezug auf Individualisierung heif3t,
auch mit kleinen Erfolgen dem grofRen Ziel der Individualisierung ndher zu kommen.

6.1 Anschlussfragen
Obwohl das Projekt nach einer ersten Durchfiihrung evaluiert und gewonnene Erkenntnisse bereits
bei der zweiten Durchfiihrung eingearbeitet wurden, bleiben doch noch Fragen offen.
e Sollte dieses Projekt mit einem/einer Projektpartnerin durchgefiihrt werden um durch meh-
rere Beobachterlnnen ein Mehr an Erkenntnissen, Anderungsvorschlagen, Unterrichtsme-

thoden und Handlungsspielrdumen zu gewinnen?

e Ist eine ahnliche Projektdurchfiihrung in der zweiten und dritten Schulstufe mit dem

Schwerpunkt Individualisierung unter den gegeben Rahmenbedingungen moglich?

e Waire Individualisierung auch fiir andere Lehrerkolleglnnen eine Moglichkeit ihren Unterricht

weiterzuentwickeln oder beharren die Kolleginnen auf ihren traditionellen Unterrichtsstil?
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6.2 Personlicher Riickblick

Die Planung und Durchfiihrung des Projektes war fir mich spannend und herausfordernd zugleich.
Ich konnte wertvolle Erfahrungen einerseits fiir meinen Unterricht und andererseits flir das Arbeiten
im Projektunterricht sammeln. Die intensive Auseinandersetzung mit mir, die kritische Reflexion und
das Bemihen fiir jeden Schiiler/jede Schiilerin das richtige MaR an Individualisierung zu finden haben
mir flr meine Tatigkeit als Lehrer wichtige Erkenntnisse gebracht. Ich habe auf alle Falle Lust be-
kommen, mich mit diesem Thema vermehrt im Unterricht auseinanderzusetzen und bin motiviert als
Lehrer in Zukunft den Weg zu den Schiilerinnen nicht nur auf der Seite der Lehrer zu gehen, sondern
auch die Schiilerlnnen mit einzubeziehen.
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ANHANG

7.1 Erhebungsbogen fiir alle acht Wochen

Erhebungsbogen fiir die ersten beiden Wochen.

Name:

Die folgende Erhebung soll nicht als Test verstanden werden, sondern lediglich als Selbsteinschat-
zung von dir.

Seit wie lange arbeitest du schon als Kochlehrling?

In welchem Bereich in der Kiiche arbeitest du hauptsachlich?

In der ersten Woche werden wir verschiedene Salate zubereiten!

Kreuze die richtigen Antworten an

Kann ich schon selbst- | Hab ich schon mal herge- | Hab ich noch nie herge-
standig herstellen stellt, brauch aber noch | stellt
Unterstiitzung

Krautsalat

Gurkensalat

Kartoffelsalat

Blattsalate

French Dressing

Joghurt Dressing

Welche Art von Rohkost kannst du schon selbststdandig herstellen?

Welches Gemiise hast du schon selbststandig gegart?

Gemiise Garverfahren Garverfahren Garverfahren

Karotten Diinsten Braten Dampfen
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Kannst du eine Bisquitmasse herstellen?

Ja, selbststandig Ja, mit Hilfe PINein

Welche verschiedenen kochtechnischen Hilfsmittel hast du schon selber ohne Hilfe hergestellt?

Mire poix
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Erhebungsbogen fiir die dritte bis fiinfte Woche

Name:

Kreuze die richtigen Antworten an

Kann ich schon selbst- | Hab ich schon mal her- | Hab ich noch nie her-
standig herstellen gestellt, brauch aber | gestellt
noch Unterstiitzung

Rindsuppe

Frittaten

GrieRnockerl

Schoberl

Kraftsuppe

Gemiusecremesuppe

Mirbteig

Kartoffelteig

Kartoffelgratin

Duchessemasse

Apfelstrudel

Nudelteig

Gedlinsteter Reis

Polenta

Brandteig
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Erhebungsbogen fiir die sechste bis achte Woche

Kreuze die richtigen Antworten an

Name:

Kann ich schon selbst-
standig herstellen

Hab ich schon mal her-
gestellt, brauch aber
noch Unterstiitzung

Hab ich noch nie
hergestellt

Germteig

Vanillesauce

Demi glace

Veloute

Bechamel

Hollandaise

Blatterteiggeback formen

Backteig

Strudelteig
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7.2 Beobachtungsbogen fiir den praktischen Unterricht

Name des Lernenden: Klasse: Lehrkraft:

Beobachtungsbogen fiir den Praxisunterricht

Stufe tuf
1) Genauigkeit 2)Lesekompetenz il 3) Konzentration i 4) Sauberkeit

1/2]3]4 112]3]4 112[3[4

Anfangs-
erhebung

Woche 1

Woche 2

Woche 3

Woche 4

Woche 5

Woche 6

Woche 7

Woche 8




Erhebungsbogen Kochen 1. - 2. Woche
Fach: KOCHEN Klasse: [Lehrgang: ]
ben |Kochtech. Hilfs.

Name Wie lange schon? | Bereich/Kiiche Krauts Gurks |KAS |Blatts 1French JD Rohkost [Gemiise + Garverfahren | Piize | Biskuit [Mire poix Genauigkeit |Sauberkeit |Lesekompetenz
Name Wie e schon? |Bereich/Kiiche Krauts Gurks |KAS |Blatts |French |JD Rohkost |Gemise + Garverfahren | Pilze | Biskuit |Mire poix Genauigkeit | Sauberkeit [Lesekompetenz
Name Wie e schon? _|Bereich/Kiiche Krauts Gurks |KAS |Biatts |French |JD Rohkost |Gemuse + Garverfahren | Pilze | Biskuit |Mire poix Genauigkeit |Sauberkeit |Lesekompetenz
Name Wie lange schon? |Bereich/Kiiche  |Krauts  |Gurks |KAS |Blatts [French [JD Rohkost |Gemiise + Garverfahren P_iu&ﬁ@d_hﬁ_ra% Genauigkeit |Sauberkeit |[Lesekompetenz
Name Wie lange schon? _|Bereich/Kiiche Krauts Gurks |KAS [Blatts |French |JD Rohkost |Gemiise + Garverfahren | Pilze | Biskuit |Mire poix Genauigkeit |Sauberkeit |Lesekompetenz
Name Wie lange schon? _|Bereich/KGche _ |Krauts Gurks |KAS |Blatts [French |JD Rohkost |Gemiise + Garverfahren MMM Genauigkeit |Sauberkeit |Lesekompetenz
Name Wie lange schon? _|Bereich/Kiiche Krauts Gurks |KAS |Blatts |French |JD Rohkost |Gemiise + Garverfahren | Pilze | Biskuit |Mire Genauigkeit |Sauberkeit |[Lesekompetenz
Name Wie lange schon? _|Bereich/Kliche [Krauts __ |Gurks |KAS |Blatts [French |JD Rohkost |Gemlse + Garverfahren | Pilze | Biskuit |Mire poix Genauigkeit |Sauberkeit |Lesekompetenz
Name Wie schon? _|Bereich/Kliche Krauts Gurks |KAS |Blatts |French |JD Rohkost |Gemise + Garverfahren | Pilze |Biskuit |Mire poix Genauigkeit |Sauberkeit |Lesekompetenz
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3.-5. We

Fach: KOCHEN L |
Namen TFritatten | Gri Tortellini_Gedunsteter Reis I s
I By Eritation Tortelini Reis_[Polenta mmh@um_'i:m_
- 4‘3}.““ Tortellini | Gedinsteter Reis_|Polenta Gek. Reis |Brandteig
Ri Fritatien lrm Tortellini Mm!_&b_lm [Pilawreis [Gek. Reis |
|
’E-mon Fritatien | Tortellini Reis_|Polenta [P [Gek. Reis
!
|
= Gedinsieter Reis_|Polenta |Pilawreis |Gek. Reis | Brandieia_
Namen T [Pilawreis Gek.
|
l 3
[Namen LT Friatisn _[GrieBnosker | Torisiin] Gedunsteter Rels | Poienta [Piawrsis [Gek Rels [mndiela”
Namen |Rinc [ [Tortellini | Gedunsteter Reis _|Polenia | Pllawreis |GeK, Reis |
|
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Erhebungsbogen Kochen

Fach: Kochen Klasse: Lehrgang:

Name: Risotto_|Heller Fond_|Germteig [Vanillesauce |Demi glace _|Veloute |Bechamel |Hollandaise |Blatterteig |Backteig |Fleisch Strudelteig
Name: Risofto _|Heller Fond_|Germteig |Vanillesauce |Demi glace _|Veloute |Bechamel |Hollandaise |Blatterteig_|Backteig_|Fleisch Strudelteig
Name: Risotto |Heller Fond |Germteig |Vanillesauce |Demi glace |Veloute |Bechamel |Hollandaise |Blatterteig Backteig_|Fleisch Strudelteig
Name: Risotto _|Heller Fond_|Germieig |Vanillesauce |Demi glace _|Veloute_|Bechamel |Hollandaise |Blatterteig_|Backteig_|Fleisch Strudelteig
Name: Risotto _|Heller Fond Germteig | Vanillesauce |Demi glace [Veloute Bechamel |Hollandaise EI_étterteig Backteig |Fleisch Strudelteig
Name: Risotto |Heller Fond Germteig |Vanillesauce |Demi glace [Veloute Bechamel |Hollandaise | Blatterteig Backteig |Fleisch §trudeiteig
Name: Risotto _|Heller Fond_|Germteig |Vanillesauce |Demi glace_|Veloute_|Bechamel |Hollandaise |Blatterteig |Backieig_|Fleisch Strudelteig
Name: Risotto |Heller Fond |Germteig |Vanillesauce |Demi glace |Veloute |Bechamel |Hollandaise |Blatterteig |Backteig |Fleisch Strudelteig
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7.4 Schiilerfragebogen

Schiilerfragebogen zum IMST Projekt

Ich mdchte meinen Unterricht verbessern und darum ist mir deine Meinung zum

Unterricht sehr wichtig!!

Kreuze die richtigen Antworten an!

> In diesem Unterricht arbeitest du selbststiéndig und ohne direkte Hilfe des Lehrers/der Leh-
rerin

in allen in den meisten in manchen nie oder fast nie
Stunden Stunden Stunden

> Waren die Arbeitsaufgaben verstindlich erklart bzw. formuliert?

ja eher schon eher nicht nein

> Die Lehrperson gibt uns geniigend Maglichkeit, selbststindig zu arbeiten!

ja eher schon eher nicht nein

» Wenn du einmal nicht mehr weiter weist, hilft uns unsere Lehrperson!

ja eher schon eher nicht nein

> Der Unterrichtstoff ist praxisrelevant und ich brauche das Erlernte in der Zukunft?

ja eher schon eher nicht nein

Was hat dir am Projektunterricht gefallen?

Was hat dir am Projektunterricht nicht gefallen?

Vielen Dank fiir Deine hilfreichen Anregungen!
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7.5 Schullehrplan

—)

sle fOr Towur S

BOG7 Absam Elchatstr

0043/6223/66369 direkHion@bs-abmam ten.a

Tiroler Fachberufsschule fiir Tourismus Absam |

kochtechnische Hilfsmittel;
Salate aus rohen und gekochten
Grundmaterialien;
Salatsaucen und Salatmarinaden

Lehrberuf Kéchin & Koch
Organisation / UE O Jahresunterricht | @ Lehrgangsunterricht | UE je Woche: 12
Modul/e
Unterrichtsgegenstand Praktisches Arbeiten/Kochen
Kompetenzbereich/e
Lehrperson
Schuljahr 2010/11 [ Lehrjahr: 1 [ Klasse:
WO |UE [LLP Kernlehrstoff \Anwendung / Kompetenzen /
Handlungssituationen
LSV, Ziele, Leistungsbeurteilung;
Verhalten in den Lehrwerkstatten;
Kuchenordnung; Personliche Hygiene
Umwelt: Wertstoffentsorgung,
infilhrung Werterhaltung
1 12 Kiichentechnologie Geschirr- und Gerédtekunde;
: tichenorganisation Schneideiibungen
peisen und Krautsalat mit Speckmarinade

Gurkensalat mit Sauerrahmdressing
Kartoffelsalat
Blattsalate

Epeisen
12 (Grundteige

Rohkost;

Gemiisegerichte unter Anwendung
folgender Garverfahren: dampfen,

Rohkost laut Mappe

Gemuseteller laut Mappe: gratinierter
Blumenkohl gebackener Sellerie

‘ backen im Fett, garziehen, Glacierte Karotten Bohnen im
diinsten, iiberbacken; ISpeckmantel, Zucchinigemise
Biskuitmasse: Biskuitroulade
S en: Rindsuppe
Rindsuppe:przit nationalen Einlage: GrieRnockerl, Frittaten,
Einlagen; ISpeckknddel, Schoberl
3 [Speisen Rinderkraftsuppe; Kraftsuppe
" | 12 [Grundteige
Gebundene Suppen: Creme-und  [Gemiisecremesuppe
Pureesuppen,; Minestrone, GrieBsuppe
Miirbteig: IGedeckter Apfelkuchen
Kartoffelgerichte Duchesse, Kroketten, iberbackene
Kartoffel, Dauphine Rostkartoffel
i Kartoffelteig Kartoffelteig: Powidltascherl
4 | 12 pPpeisen Schupfnudeln
’ Grundteige
Strudelteig: Wiener Apfelstrudel

Lehrstoffverteilung fiir den Gegenstand: Praktisches Arbeiten/Kochen
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E—

fOr Touw: ~

Absam Eichatstr

18 0043/6223/56369 diraklion@tibs-absam. tsn.a

Tiroler Fachberufsscl;‘&}e fur Tourismus Absam

Lehrberuf

Koéchin & Koch

Organisation / UE

O Jahresunterricht

| ®@ Lehrgangsunterricht

| UE je Woche: 12

Modul/e

5 12 [Speisen
: rundteige

Getreide- und
Hiilsenfruchtgerichte

Brandteig:

Unterrichtsgegenstand Praktisches Arbeiten/Kochen
Kompetenzbereich/e
Lehrperson
Schuljahr 2010/11 | Lehrjahr: 1 [ Klasse:
WO |UE |LLP Kernlehrstoff nwendung / Kompetenzen /
Handlungssituationen
Nudelteig INudelteig laut Mappe

gedunsteter Reis, Polenta
Bohneneintopf, Linsensalat

gefiillte Brandteigkrapfen

6 12 |Speisen
: rundteige

Getreide- und Vollwertgerichte

Germteig:

Gefreidelaibchen
Reisauflauf, Risotto

Buchteln mit Vanillesauce

7 | 12 [Speisen
g rundteige

Grundsaucen:

Grundsaucen, Buttersaucen;

oder stRen Speisen

Fonds, weile Grundsaucen, Braune

Bléatterteig: Ausfertigung zu pikanten

Demi glace
Veloute, Bechamel, Hollandaise
Spezielle Reduktionssaucen

Kaffeegeback laut Mappe

g | 12 [Speisen
’ Grundteige

Backteig: Ausfertigung zu pikanten
oder stiRen Speisen

Wiederholung der 1. Klasse

Apfelradeln, Waschermadeln,
Schlosserbuben

Lehrstoffverteilung fiir den Gegenstand: Praktisches Arbeiten/Kochen
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