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Umgang mit Heterogenität
   Diagnostische Zugänge im Unterrichtsalltag

Nutzung der Diagnoseergebnisse zur Differenzierung und individuellen Förderung

Die Lehrplanziele 
und -inhalte werden 
in eine Checkliste 
überführt.

Beobachtbar formu-
lierte Lernziele unter-
stützen Diagnostik und 
Differenzierung. 

Die Checkliste  ist 
ein Instrument, mit 
dem die Lernenden 
ih ren Lerns tand 
vor-, während und 
nach dem Lernpro-
zess selbst ein-
schätzen.

Die Lernenden beschreiben die Her-
stellung belegter Backwarensnacks 
(drei verschiedene Teigarten).

Sie begründen, wie sie dabei die recht-
lichen Vorschriften und hygienischen 
Anforderungen beachten.

Die Lernenden begründen die Präsen-
tations- und Darreichungsform ihrer 
hergestellten Backwarensnacks.

Die Lernenden erklären, wie sie ihre 
Produkte unter Marketinggesichts-
punkten beurteilen.

Die Lernenden …

Lernvoraussetzungen Lernhindernisse Lernfortschritte

Notieren Sie auf einem Zettel  
(ohne Nutzung von Hilfsmitteln): 

- die Schrittfolge bei der Herstellung beleg-
ter Brote (o. a. Snacks), 

- hygienische Anforderungen, die bei der 
Herstellung belegter Brote (o. a. Snacks) 
beachtet werden müssen und 

- Anforderungen an die Präsentation und    
Darreichung belegter Brote (o. a. Snacks) 
in einem Bäckereifachgeschäft. 

(Beispiel)

Fragen/Impulse: 

- „Habe ich so erklärt, dass Sie alles verstehen 
konnten?“ 

- „Sind die Aufgabenstellungen für Sie verständlich 
formuliert?“ 

- „Hatten Sie ausreichend Zeit zum Überlegen/Lesen/
Arbeiten … etc.?“ 

- „Sind die Aufgaben so gestellt, dass sie sich an Ihrer 
praktischen Tätigkeit orientierten?“ 

- „Erklären Sie mir, wie Sie darauf gekommen sind?“ 

- Habe ich Ihre Vorkenntnisse, Interessen, Lernstile 
etc. berücksichtigt? 

- Gab es im Unterricht genügend Gelegenheiten, Fragen 
zu stellen, nicht Verstandenes zu klären, zu üben und 
zu wiederholen? 

- Konnten Sie zwischen unterschiedlich schwierigen 
Aufgaben, Materialien, Lernwegen etc. wählen? 

- War mein Feedback für Sie eine Hilfe, Fehler zu 
korrigieren?     …                                           (Beispiele)

                         

mit einer 
anderen Farbe

möglichst 
einige Tage vor dem 

Unterricht

im konkreten 
Unterricht

am Ende der 
Lerneinheit und im Laufe 

der Ausbildung

als Evaluation 

Effektiv und ohne 
zusätzlichen Auf-
wand können Vor- 
kenntnisse und 
-erfahrungen er-
mittelt werden.

Lernhindernisse 
aufzuspüren (und 
zu beseitigen) ist 
Aufgabe der Lehr-
person sowohl im 
konkreten Unter-
richt als auch im 
Rahmen der regel-
mäßig durchzufüh-
renden Evaluation.

Der Vergleich zwi-
schen Le rnaus -
g a n g s l a g e u n d 
Lernfortschritt ge-
lingt den Lernenden  
am Besten mit der 
Checkliste - aber 
auch mit Lerner-
folgskontrollen.

Lernerfolgskontrolle

Beschreiben Sie die Herstellung 
der Backwarensnacks gemäß 
vorliegender beruflicher 
Problemstellung.
Erklären Sie, wie Sie dabei die 
hygienischen Anforderungen 
berücksichtigen.
Beschreiben und begründen Sie, 
wie Sie die Backwarensnacks im 
Geschäft präsentieren/darreichen.

(Beispiel)

Metareflexion (1-2 mal/Sj.)

Ich konnte meine Leistung in … 
verbessern/halten/nicht halten.
 

Das lag an …
 

Geholfen hat mir vor allem …
 

Folgende Lerntechniken habe ich 
regelmäßig angewendet …
Ich bin mit meiner Leistung/
Entwicklung in … zufrieden/nicht 
zufrieden.
 

(Beispiel)

Fremdsteuerung des Lernprozesses
Selbststeuerung des Lernprozesses

Im Rahmen einer Direkten Instruktion Leiteraufgabe(n) Differenzierte Aufgabenformate

Individuelle Hilfestellungen

Lernen an Stationen

Lerntheke
„Sie haben für die Bearbeitung der 
Aufgabe 15 Minuten Zeit. Wer nicht 
weiter kommt, fragt zunächst leise 
seinen Nachbarn. Finden Sie dort 
keine Hilfe, rufen Sie mich bitte an den 
Tisch.“

„Nele, lassen Sie sich bitte von Ben 
noch einmal erklären, wie Snacks 
belegt und hergerichtet werden, bevor 
Sie mit der Arbeit beginnen.“

„Ahmed, Sie nutzen bitte selbstständig 
das Übersetzungsprogramm.“

„Das haben Sie fast richtig erklärt. 
Vergessen Sie bitte nicht zu  begrün-
den, warum Sie …“   (Feedback)

An der Tafelrückseite angeheftete 
Übersichten (Grundlagenwissen), 
Erklärungen von Fachbegriffen/Fremd-
wörtern, Beispiele, Rechtsvorschriften 
…, auf die die Lernenden während des 
Unterrichts jederzeit selbständig zu-
greifen können. Z. B.:

Convenience = Bequemlichkeit 

Convenienceprodukte = Fertig-
produkte (z. B. Mischungen für Teige, 
Füllungen, Auflagen oder Füllungen)

Text in einfacher 
Sprache

Partygebäcke

Bearbeiten Sie bitte zunächst alle „Schnupperaufgaben“ der Stationen 1 bis 7. Entscheiden Sie danach, welche zwei 
Wahlstationen Sie mindestens vertiefend bearbeiten. Die Stationen 1 und 7 sind Pflichtstationen und in jedem Fall zu 
absolvieren. 

Station 1 (P) 
Partygebäcke aus Brot- und 

Kleingebäck

Station 4 (W) 
Desserts mit  

Mürbeteiggebäcken

Station 2 (W) 
Kleine Partyschnitten und Büfett - 

Happen

Station 6  (W) 
Pikante Torten und  

Desserts

Station 5 (W) 
Partygebäcke aus 

Blätterteig

Station 3 (W) 
Partygebäcke aus 

Mürbeteig

Station 7 (P) 
Anrichten von  

Partygebäcken

Schätzen Sie jetzt, kurz vor Abschluss des Lernfeldes, Ihren Lernstand erneut mit Hilfe der Checkliste ein (Bleistift). 
Wählen Sie auf Grundlage dieser Einschätzung aus dem Angebot der Lerntheke eine Aufgabe aus und bearbeiten 
diese. Wenn Sie fertig sind, nehmen Sie bei mir am Lehrertisch Platz und besprechen die Lösung mit mir. Alternativ 
können Sie sich von mir auch das Material zur Selbstkontrolle geben lassen. 
Anschließend bearbeiten Sie - sofern noch Zeit ist - weitere Aufgaben aus der Lerntheke.

Backwarensnacks: Übung und Vertiefung

Herstellen von Backwarensnacks 
Belegte Brote

Herstellen von Backwarensnacks 
Belegte Brötchen

Herstellen von Backwarensnacks 
Gebackene Snacks

Herstellen von Backwarensnacks 
Trendgebäcke

Beachten rechtlicher 
Vorschriften

Berücksichtigung von 
Kundenwünschen, Kauf-

verhalten und Kostenstruktur

Beachten hygienischer 
Vorschriften

Präsentations- und 
Darreichungsformen von 

Backwarensnacks

Die „Werkstatt“ basiert auf 
einer Idee von Annemarie v. 
d. Groeben und Ingrid Kaiser 
(2012). Die Autorinnen gehen 
von der Prämisse aus, dass 
jeder Lernende individuelle 
Vorlieben beim Bearbeiten 
von Aufgaben hat (vergleich-
bar dem Konstrukt der multi-
plen Intelligenzen von Ho-
ward Gardner). Diesen Be-
sonderheiten ist bei der Kon-
struktion von Lernaufgaben 
(im Lehrerteam) Rechnung zu 
tragen.

Schnupperaufgabe 

Aus Brot- und Kleingebäckteig werden 
meist Partygebäcke mit hohem Deko-
rationswert hergestellt. Welche Teig-
arten eignen sich für solche Gebäcke? 

(Selbstkontroll-Blatt am Lehrertisch)

Schnupperaufgabe 

So genannte „Kanapees“ sind kleine 
Snacks, die bei Stehempfängen und 
Büffetts zum Verzehr aus der Hand 
angeboten werden. Formulieren Sie 
zwei Anforderungen, die solche Snacks 
erfüllen müssen. 

(Selbstkontroll-Blatt am Lehrertisch)

Schnupperaufgabe 

Gebackene Fleischpasteten sind be-
liebte Partygebäcke. Warum füllt man 
nach dem Backen flüssige Sülze in das 
Innere dieser Pasteten? 

(Selbstkontroll-Blatt am Lehrertisch)

Schnupperaufgabe 

Bei der Arbeit mit krem- und sahne-
haltigen Füllungen muss man sehr rein 
arbeiten und besonders auf hygie-
nische Vorschriften achten. Warum? 

(Selbstkontroll-Blatt am Lehrertisch)

Schnupperaufgabe 

Wiederholen Sie das Grundrezept für 
Blätterteig. Ergänzen Sie die Zutaten: 
1000g Weizenmehl, … 

(Selbstkontroll-Blatt am Lehrertisch)

Schnupperaufgabe 

Bei einer Torte denken Menschen 
zuerst an etwas Süßes. Stellen Sie zu-
sammen, welche Merkmale (bzw. Zu-
taten) auch auf pikante Torten zutreffen 
könnten. 

(Selbstkontroll-Blatt am Lehrertisch)

Schnupperaufgabe 

Skizzieren Sie eine Variante, Party-
snacks auf einem großen runden 
Tablett anzurichten und legen Sie das 
Bild an der Station aus.

Vertiefungsaufgaben Station 4 

Wiederholen Sie die Rezepturen für 
Butter- und Käsemürbeteig. Finden Sie 
auf der Basis des Recherchematerials 
je zwei geschmacklich passende Krem-
füllungen für Mürbeteigtaschen. 

An der Station finden Sie 6 Bilder, die 
einen arbeitserleichternden Ablauf zei-
gen. Bringen Sie die BIlder in die 
richtige Reihenfolge und fertigen Sie 
sich eine Ablaufskizze an.  

Stellen Sie ein kleines Merkblatt (A5) 
mit den wichtigsten Regeln im Umgang 
mit leicht verderblichen Sahne- und 
Kremfüllungen zusammen. 

(Beispiele)

Vertiefungsaufgaben Station 6 

Entwickeln Sie auf der Basis des vorlie-
genden Rezepts einer Schinken-Sah-
nekrem-Torte eine eigene pikante Tor-
te. 

Neben Torten bieten sich auch kleinere 
Desserts mit festen Gebäckkörpern an. 
Kreieren Sie (auf der Basis der abge-
bildeten Brandmasseschwäne mit Kä-
sekrem) zwei Desserts, deren Körper/
Hülle ebenfalls aus Brandmasseteig 
hergestellt ist. 

Auch Bisquitteig eignet sich für kleinere 
Desserts. Recherchieren Sie 2 - 3 
Rezeptbeispiele. 

(Beispiele) 
Das vollständige ‚Lernen an Stationen‘ kann 
beim Autorenteam angefragt werden.

Die vollständige Lerntheke kann 
beim Autorenteam angefragt werden.


