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Schwierigkeitsbarometer

Schwerpunkte

Stichworte

Konkretisierung
des Themas

Dauer
Schulstufe
Schulform

Lehrplanbezug

Arbeit, Gesellschaft

Guterproduktion; Sekundarer Sektor; Industrie; Gewerbe; Industrielle Produktion;

Massenware; Handgefertigte Produktion; Backerei

Detaillierte Benennung der Produktpalette einer Backerei

e Anordnung der Arbeitsschritte eines einfachen Backrezepts (Laugenbrezen)

¢ Einordnung der Arbeitsschritte nach folgenden Kriterien: Zutaten, Arbeitsmittel,
manueller/maschineller Vorgang

o Uberpriifen der Zusammengehorigkeit von Begriffen und Begriindung fiir Zuord-
nung (Handwerksbetrieb — Industriebetrieb)

e Gestaltung einer vollautomatischen FertigungsstralRe flr Laugenbrezen in Form
einer Zeichnung

¢ Analyse zweier Filmsequenzen in Bezug auf die industrielle Produktionsweise

e Ausarbeitung eines Interviewleitfadens fiir ein fiktives Interview mit eine*r Ba-

cker*in einer Backstube bzw. mit eine*r Schichtleiter*in eines GroRRbetriebs

e Beantwortung fiktiver Interviewfragen mit Backer*in bzw. Schichtleiter*in
2 Unterrichtseinheiten & 50 Minuten

6. Schulstufe

MS und AHS-Unterstufe

Lehrplan 2000: ,Gutererzeugung in gewerblichen und industriellen Betrieben.

e Erkennen, dass unterschiedliche Griinde die Standortwahl fur einen Betrieb
beeinflussen.

e Erkennen, wie Guter in Betrieben verschiedener Art und Grof3e in unter-
schiedlichen Organisationsformen erzeugt werden.

e Erfassen der Auswirkungen von Betrieben und Produktionsprozessen auf die
Umwelt.

e Verstehen, dass verschiedene Téatigkeiten in der Wirtschaft unterschiedliche

Kenntnisse und Fahigkeiten voraussetzen.*
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Zentrale fachli-
che Konzepte

(Lehrplanentwurf)

Groblernziel

Feinlernziele

Lehrplan 2023 It. Entwurf: ,Kompetenz- und Anwendungsbereich 2: Vernetztes Wirt-

schaften — Produzieren und Konsumieren von Gitern und Dienstleistungen

e 2.4 ausgehend von Berufen und Berufshildern die Vielfaltigkeit der Arbeits-
welt erkunden und vergleichen sowie ihre Veranderungen fir die eigene Zu-
kunft beurteilen.

e 2.5 Leistungserstellung und arbeitsteiliges Produzieren von Gutern und Er-
bringen von Dienstleistungen durch Haushalte, Unternehmen und den Staat

analysieren.”

e Vernetzung und Verénderung

e Gemeinsamkeiten und Unterschiede

Exemplarisch unterschiedliche Produktionsverfahren kennen lernen und Unter-
schiede in betrieblicher Organisation, Standortwahl und Herstellungsverfahren ver-

stehen.

Die Schiler*innen benennen Lebensmittel aus ihrem Alltag, die sie konsumieren
(AFB I).

Die Schiler*innen ordnen Arbeitsschritte eines Backrezepts nach einer logischen
Reihenfolge (AFB II).

Die Schiler*innen werten die Arbeitsschritte in einer Tabelle aus und berlcksich-
tigen Zutaten, Arbeitsmittel und Arbeitsweise (manuell/maschinell) (AFB II).

Die Schiler*innen ordnen Begriffe der industriellen bzw. handwerklichen Produk-
tionsweise zu und begriinden ihre Zuordnung (AFB 11/1II).

Die Schiler*innen entwerfen eine Zeichnung fur eine vollautomatische Ferti-
gungsstraf3e fur die industrielle Produktion von Backwaren (AFB I11).

Die Schiler*innen stellen ihren Entwurf einer Fertigungsanlage fur Backwaren ge-
genuber (AFB II).

Die Schiller*innen sehen zwei Kurzvideos und ermitteln dabei mit Hilfe von Ubun-
gen Eigenschaften industrieller GroR3produktion (AFB II).

Die Schiler*innen entwickeln aus dem Gelernten einen Interviewleitfaden (AFB IlI).
Die Schiller*innen erschliel3en aus dem bereits Gelernten Antworten auf die Inter-
viewfragen zum Thema ,handwerkliche Produktionsweisen/industrielle Produkti-

onsweisen“ (AFB ).
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Veranderte Produktionsbedingungen in Handwerk und Industrie
Auf einen Blick — fachdidaktisches Konzept

Kontext zur
sozio-6konomi-
schen Bildung

(theoretische Be-

Das Lehr-Lern-Arrangement thematisiert die unterschiedlichen Produktionsbedingun-
gen in Handwerk und Industrie. Aktuelle Entwicklungen im sekundaren Sektor wer-
den anhand der Arbeitswelt Backerei nachgezeichnet. Das Lehr-Lern-Arrangement
nimmt dabei auf die Lebenswelt der Kinder und Jugendlichen Bezug und vermittelt
fundiertes Wissen Uber die Lebensmittelproduktion. Damit bereitet es auch auf Ent-

ziige)
scheidungen mindig handelnder Konsumentinnen und Konsumenten vor. Voraus-
setzung dafir ist ein wertfreier Zugang, der unterschiedliche Blickwinkel bei der
Kaufentscheidung berticksichtigt.

Methoden e 0Odd one out (,Eines ist falsch”): Schwarz, S. (0. J.): Odd one out. https://metho-

denpool-ndb.de/index.php?id=144&tx_brow-
ser_pil%5BshowUid%5D=68&cHash=5684dad5d0e829bc3e66f0233255eb5¢c
(25.10.2019)

Vorbereitung

e M1: Ausgeschnittene Memory-Sets in ausreichender Menge (vier Schiller*innen
pro Spiel); 1 Lésungsblatt pro Gruppe

o M5-M7: Kopien in Klassenstarke

e M9: Kopien in Klassenstéarke

e Beamer/Whiteboard, Internetanschluss, Kleber, Schere und Buntstifte
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Veranderte Produktionsbedingungen in Handwerk und Industrie

Materialien

Unterricht konkret — Ablauf

Einheit 1: ,,Die Produktion von Brot und Geback*

Einstieg

Die Schiler*innen arbeiten in Kleingruppen a vier Personen. Mit Hilfe des Memorys rufen sie sich Bezeichnungen fir

Erarbeitung

Ergebnis-
sicherung
Aufgabentitel

(Lehrling: jemand, der eine Lehre macht; Handwerker*in, welche*r nach der Lehre eine Gesell*innenpriifung abgelegt hat.

Meister*in: Abschluss der Ausbildung mit Meisterpriifung).

g Backwaren in Erinnerung. Die Ubung dient der sprachlichen Férderung und kann bei Bedarf auch weggelassen werden.
% Die Begriffe werden in Einheit 2 vorausgesetzt. ML 10 Min.
= Anmerkung: Das Memory muss vorab kopiert und ausgeschnitten werden.
? Das Backrezept M2 wird ausgeteilt, die Schiuler*innen schneiden die Streifen aus und kleben sie unter der Unterschrift
g § ,Die Herstellung der Laugenbrezen — handwerkliche Produktion® ins Heft. Im Anschluss beraten die Schiiler*innen in M2 30 Min
g g Gruppen, welche Zutaten fur das Rezept bendtigt werden, welche Arbeitsgeréate ein*e Backer*in zur Herstellung der Bre- M3 '
—é zen braucht und ob die Arbeit maschinell oder manuell erfolgt.
oM

»,0dd one out” - Eines ist falsch. Die Schiler*innen begriinden die Zusammengehdrigkeit von Begriffen (,0dd one out®).

Wenn die Begriffe ,Lehrling®, ,Geselle und ,Meister” noch nicht bekannt sind, mussen sie an dieser Stelle erklart werden. M4 10 Min.

CC-BY-NC-SA
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Veranderte Produktionsbedingungen in Industrie und Gewerbe
Unterricht konkret - Ablauf

Einheit 2: ,,Industrielle Produktion“

= =2 Heftlberschrift: ,Die Herstellung der Laugenbrezen — industrielle Produktion“ Die Schiler*innen zeichnen nach ihren Vor- M5
(3] >
= = stellungen eine industrielle Fertigungsstraf3e fir Laugenbrezen. In dieser Anlage laufen alle Arbeitsschritte des zuvor be- M6 10 Min.
c
[ -% sprochenen Rezepts vollautomatisch ab. Der Begriff ,,Fertigungsstral’e muss erklart werden.

N

c
> S & | Die Schilersinnen sehen zwei Filmsequenzen. Es handelt sich um Werbevideos der Firma Fritsch, die automatisierte
= c
2 0 Anlagen fur Gro3backereien anbietet. )
S o= T _ _ _ _ _ M7 30 Min.
o > o | Filmsequenz 1 wird bis Minute 2:40 gezeigt, danach fullen die Schiler*innen die erste Aufgabensequenz (M7) aus (Rich-
] c 0 .
| é £ | tig-Falsch-Ubung). Danach folgt Filmsequenz 2 und eine Aufgabe mit offenen Fragestellungen.
i

= ~
o 2 ‘g 2 | Filmsequenz 3 zeigt einen Handwerksbetrieb und eine industrielle Produktionsstatte im Vergleich. Mit dem bisher erwor- M8
E= Q
% g = & | benen Wissen erarbeiten die Lernenden nun zu zweit Interviewfragen fiir die Fernsehdokumentation. Die Interviewfrage- M9 10 Min.

= 2 . . .

E’ % > g bdgen werden weitergereicht und von einer anderen Gruppe beantwortet.

8 c

c
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Veranderte Produktionsbedingungen in Handwerk und Industrie
Materialien

Produkte einer Backerei
M1: Arbeitsauftrag A:

Ihr spielt in Vierergruppen ein Memory zum Thema Béackereiprodukte. Eine Person ist
Spielleiter*in. Legt die Memorykarten verkehrt auf den Tisch und zieht nach der Reihe.
Wenn ihr zwei gleiche Kértchen gezogen habt und die Produkte richtig benennen konnt,
durft ihr sie behalten. Die Spielleiter*in kontrolliert anhand des Lésungsblatts, ob ihr das
Geback richtig bezeichnet habt.
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Veranderte Produktionsbedingungen in Handwerk und Industrie
Materialien

Ein Laugenbrezen-Rezept
M2: Arbeitsauftrag B:

- lhr arbeitet in Kleingruppen. Bringt die Arbeitsschritte des Laugenbrezen-Rezepts in die richtige Rei-

henfolge.

- Vergleicht danach eure Ergebnisse. Wenn die Reihenfolge stimmt, klebt ihr die ausgeschnittenen

Papierkartchen in der Tabelle M3 untereinander auf.

- Erganzt gemeinsam die fehlenden Spalten der Tabelle.

(,Zutaten® sind Lebensmittel; ,Arbeitsmittel* Maschinen und Geréte; ein manueller Arbeitsvorgang

wird mit der Hand, ein maschineller mit Maschinen erledigt. Kreuzt richtig an.)

CC-BY-NC-SA
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Schritt fir Schritt zur Laugenbreze (Kartchen)

Danach in Stiicke teilen und diese zu
40 cm langen Strangen rollen.

Brezen mit Salz bestreuen, in den
kalten Backofen schieben und bei
200 Grad heil3 backen.

Zugedeckt fir 30 Sekunden kochen
lassen, danach mit Siebschopfer her-
ausheben und auf Backblech legen.

Aus den Strangen Brezen formen.
Wasser mit Natron (Speisesoda)
zum Kochen bringen. Brezen einzeln
mit Oberseite nach unten ins Wasser
legen.

Mehl, Germ, Zucker und Salz in einer
Ruhrschissel vermischen.

Lauwarmes Wasser dazu schitten
und mit der Teigknetmaschine (Mi-
xer) zu festem Teig verkneten.

INS ERT-Projektnetzwerk (Hrsg.) 2022 Wien
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Veréanderte Produktionsbedingungen in Industrie und Gewerbe

Materialien

Ein Laugenbrezen-Rezept

M3 Schritt flr Schritt zur Laugenbreze (Tabelle)

Rezept in sechs Schritten

. . Arbeitsvorgang
(Abschnitte hier einkleben) Zutaten Arbeitsmittel manuell maschinell
X

Knetmaschine

Salzkodrner

INS ERT-Projektnetzwerk (Hrsg.) 2022 Wien
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Veréanderte Produktionsbedingungen in Industrie und Gewerbe
Materialien

Eines ist falsch

M4 Eines ist falsch

Ihr arbeitet zu zweit. In jeder Zeile der Tabelle M4 findest du vier Begriffe. Ein Begriff ge-

hort nicht dazu. Erklare deine*r Partner*in genau, warum er nicht zu den anderen Begrif-

fen passt.

1. frih aufstehen weil3e Kleidung Lebensmittel Fahrrad
. langsame Produk- | .
2. Handarbeit Backroboter tiong viel Personal
: schnelle Herstel- . . y :
3. Massenproduktion lung geringere Kosten | kleine Béackerei
Jede Breze hat ein
4. Grol3backerei Programmierung Computereinsatz | anderes Ausse-
hen.
. . angelerntes Per- . : y
5. Backermeister*in sogal Backerlehrlinge Backergesellen

INS ERT-Projektnetzwerk (Hrsg.) 2022 Wien
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Veréanderte Produktionsbedingungen in Industrie und Gewerbe
Materialien

Eine Fertigungsstral3e fur Geback
M5 FertigungsstralRe (Tafelbild)

Die Lehrkraft plant mit den Schiiler*innen eine industrielle FertigungsstralRe fiir Geback.
Den Lernenden ist der Begriff méglicherweise nicht gelaufig, ein FlieBband und Roboter
kennen aber alle. Zur Anregung der Phantasie werden einige Elemente der Fertigungs-
stral3e auf die Tafel geschrieben und gemeinsam in eine sinnvolle Ordnung gebracht
(Plenum).

EINE FERTIGUNGSSTRASSE FUR GEBACK

Teigformer
Portionierer
Backbleche
Walze

Teigkneter

Backofen...

(eigene Ideen der Schuler*innen)

sgﬂﬁ
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Veranderte Produktionsbedingungen in Handwerk und Industrie
Materialien

Meine Fertigungsstralle

M6 Arbeitsauftrag C

Ein*e Backer*in méchte eine Laugenbrezen-Produktion vergréRern, damit in kurzer Zeit moglichst viele Laugenbrezen hergestellt
werden kdnnen. Dafiir bendtigt man eine sogenannte Fertigungsstral3e, auf der alle Arbeitsschritte des Laugenbrezen-Rezepts vollauto-
matisch erledigt werden. Diese enthalt FlieBbander, Roboter und spezielle Maschinen. Zeichne ein Bild, wie eine solche Fertigungs-
stral3e aussehen konnte.
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Veranderte Produktionsbedingungen in Handwerk und Industrie
Materialien

Eine Fertigungsstralde
M7 Arbeitsauftrag D

Es gibt tatséchlich solche Fertigungsstral3en. Ihr seht nun zwei kurze Videos, in denen die maschi-
nelle Brezenproduktion gezeigt wird. Entscheidet danach, welche Aussagen richtig und welche

falsch sind.

Filmsequenz 1 https://www.youtube.com/watch?v=9xVNK XRkxM (bis 2:40)

richtig | falsch

In der GroRRbé&ckerei muss der Teig produziert werden, bevor er in die Fertigungs-
stralle kommt.

FlieRbander transportieren die Teiglinge weiter.

Die Maschine mischt, formt und backt.

Es braucht wenige Mitarbeiter*innen, die sich um den Ablauf kiimmern.

Nun siehst du noch einen Film, der dieselbe Maschine im Einsatz zeigt. Du erfahrst noch mehr
Uber die Anlage. Beantworte im Anschluss in Einzelarbeit die Fragen und vergleiche die Lésungen
in der Klasse.

Filmsequenz 2 https://www.youtube.com/watch?v=SH6e9sNLSOI

— Zahle drei Sorten Geback auf, welche aul3er Laugenbrezen noch produziert werden.
— Gib an, wie viele Stiick pro Stunde hergestellt werden! Wie viele sind das maximal pro Minute?

— Erklare, welche Téatigkeiten in der Fertigungsstrafl3e von Maschinen lbernommen werden (Verben).
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Verénderte Produktionsbedingungen in Industrie und Gewerbe
Materialien

Interview mit eine*r Backer*in
M8 Arbeitsauftrag E

Interview mit eine*r Backer*in

Ihr seht eine weitere Filmsequenz 3 https://www.youtube.com/watch?v=hUn68nffZGU.

1.

2.

CC-BY-NC-SA
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Seht euch die Sequenz bis zur Minute 3:20 an.

Im Anschluss arbeitet ihr in Zweierteams. Entscheidet euch fur einen Interviewpartner (Max
Kugel, Backerei Kugel oder Matthias Muller, Werksleiter Harry Brot).

Formuliert gemeinsam vier wichtige Fragen an eure Interviewpartner*in. Benutzt dafur das
Arbeitsblatt M9.

Danach bekommt ihr das Interviewblatt von einer anderen Gruppe aus der Klasse. Stellt euch

vor, ihr werdet interviewt. Beantwortet die Interviewfragen der anderen Gruppe.

OSTERREICH


https://www.youtube.com/watch?v=hUn68nffZGU

Verénderte Produktionsbedingungen in Industrie und Gewerbe

Materialien

Interview mit eine*r Backer*in

M9 Interviewbogen

INTERVIEW MIT:

Frage 1:

Frage 2:

Frage 3:

Frage 4:

INS ERT-Projektnetzwerk (Hrsg.) 2022 Wien
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Veranderte Produktionsbedingungen in Industrie und Gewerbe

Ldsungen

Losungen

M1 Produkte einer Backerei (Memory)

Wachauer-
Salzstangerl Mohnweckerl Labehon
Simit Croissant Striezel
(Sesamring)
Kornweckerl Semmel
Laugenstangerl Mohnschnecke
Laugenbreze Krapfen
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Veranderte Produktionsbedingungen in Industrie und Gewerbe
Losungen

M3 Schritt fur Schritt zur Laugenbreze

Rezept in sechs Schritten . . Arbeitsvorgan
(Absghnltte hier einkleben) Zutaten Arbeltsmlttel manue” g mgaschine“
Mehl
Mehl, Germ, Zucker und Salz in einer | Germ .
Ruhrschissel vermischen. Zucker
Salz

Lauwarmes Wasser dazu schitten
und mit der Teigknetmaschine (Mi- lauwarmes Was- .
xer) zu festem Teig verkneten. ser Knetmaschine X
Danach in Stiicke teilen und diese zu

. X
40 cm langen Strangen rollen.
Aus den Strangen Brezen formen.
Wasser mit Speisesoda zum Kochen | Speisesoda ko- N
bringen. Brezen einzeln mit Ober- chendes Wasser
seite nach unten ins Wasser legen.
Zugedeckt fir 30 Sekunden kochen
lassen, danach mit Siebschépfer her- X
ausheben und auf Backblech legen.
Mit groben Salzkérnern bestreuen, in
den kalten Backofen schieben und Salzkérner X X
bei 200 Grad hei3 backen.

M7 Arbeitsauftrag D

richtig = falsch
In der GroRRbéackerei muss der Teig produziert werden, bevor er in die Fertigungs- X
stral’e kommt.
FlielRbander transportieren die Teiglinge weiter. X
Die Maschine mischt, formt und backt. X
Es braucht wenige Mitarbeiter/innen, die sich um den Ablauf kimmern. X

e Zahle auf, welches Geback aul3er Laugenbrezen noch produziert wird.

Alle Arten von Brezen, geflochtene Weckerl (z. B. Mohnweckerl), Simit (kreisférmiges Ge-
béck), Kornspitz, Laugenstangerl...

o Gib an, wie viele Stiick pro Stunde hergestellt werden! Wie viele sind das maximal pro Minute?
2.000-20.000 Stiuck pro Stunde, also maximal 33 Stiick pro Minute

e Erklare, welche Téatigkeiten in der Fertigungsstraf3e von Maschinen tbernommen werden (Verben)
portionieren; formen; auswalken (ausrollen); formen; flechten; auflegen (Backblech)

INS ERT-Projektnetzwerk (Hrsg.) 2022 Wien
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Weiterfuhrende Quellen

Arbeitsgemeinschaft Wirtschaft Schule (Hrsg.) (2019): Betriebswirtschaft. Unterrichtsma-
terialien zur Industrie. https://aws.ibw.at/offers/221 (17.9.2019).

Informative Website zur Industrie mit Unterrichtsmaterial:
Industriellenvereinigung Steiermark & Sparte Industrie der WKO Steiermark (Hrsg.)
(0. J.): Die Industrie. https://www.dieindustrie.at (21.9.2019).

Diese Unterrichtssequenz bildete im Schuljahr 2019/20 die Grundlage flr eine Lernein-
heit mit einer 2. Klasse AHS. Dabei wurde das Memory als Einstieg weggelassen, da das
sprachliche Niveau der Schiler*innen als ausreichend eingestuft wurde, um mit den vor-
kommenden Begriffen umgehen zu kénnen.

Die Herstellung der korrekten Reihenfolge des Backrezepts bildete einen gelungenen
Einstieg, der von den Schiler*innen gut angenommen wurde. Im Zusammenhang mit der
Ubung ,0dd one out“ stellte sich hingegen sowohl fiir die Schiiler*innen als auch fiir mich
als Lehrperson die Frage nach dem konkreten Lerneffekt / Mehrwert. Dieser beschrankte
sich auf die Klarung der Begriffe ,Meister, Lehrling, Geselle* die den meisten Schuler*in-
nen im Detail noch nicht klar waren.

Der Entwurf einer eigenen Fertigungsstral3e konnte in der Unterrichtsstunde begonnen
und als Hausubung fertiggestellt werden. Die Schiler*innen lieBen hier ihrer Kreativitét
freien Lauf und erstellten teilweise sehr aufwandige Zeichnungen innovativer Maschinen.
In der folgenden Unterrichtsstunde war es deshalb wichtig, einzelnen Schiler*innen auch
die Zeit zu geben, ihre Maschinen der Klasse vorzustellen.

Beim Ansehen der Filmsequenzen und der darin vorgestellten Fertigungsstral3e stellten
die Schiler*innen dann umgehend Vergleiche mit ihren eigenen Entwirfen an. Diese
Filmsequenzen wurden mit groRem Interesse verfolgt und auch der Auftrag zur Ausarbei-
tung eigener Interviewfragen erwies sich als sehr gelungen.

Fazit: Dieses Unterrichtsbeispiel eignet sich sehr gut, um den Schiiler*innen moderne
Fertigungsablaufe verstandlich zu machen. Aufgrund des konkreten Beispiels von Back-
waren wird auf ein Beispiel aus dem unmittelbaren Lebensumfeld der Schiler*innen zu-

rickgegriffen und die Produktion eines ,Alltagsprodukts® erlautert.

Martin Dur, 14.06.2021
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