Lehrplanung Erndhrung und Soziales 5
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Lernbereiche

Lernbereich 1: Zusammenleben und Zusammenarbeiten
Lernbereich 2: Ernahrung und Gesundheit
Lernbereich 3: Umwelt und Verbraucherschutz

Lernbereich 4: Arbeitsprozesse und Arbeitstechniken
Beitrag des Faches zu den ubergreifenden Bildungs- und Erziehungszielen

e Alltagskompetenz und Lebensdkonomie

e Gesundheitsforderung

e Soziales Lernen

e Okonomische Verbraucherbildung

e Bildung fir Nachhaltige Entwicklung (Umweltbildung, Globales Lernen)
e Kulturelle Bildung

e |Interkulturelle Bildung

e Werteerziehung

e Sprachliche Bildung

e Technische Bildung



Sequenzplanung Ernahrung und Soziales 5

ustd. Sequenz

Thema Lernziel/Lehrplanbezug/Inhalt - beschrieben beim Thema Material / Bemerkungen
2 Ist die Kiiche bereit?
2 e Uberblick Giber das Fach HW e Ordnungssystem

Wir mischen unser Musli selbst! * Orientierung in der Schulkiiche

e Erkunden des Inventars

4 Ran an die Messer!
2 Wir bereiten Bunte Brote zu. e Einrichtungen und ihre Funktion kennen lernen e Werkzeuge zum Bestreichen
Bestreichen, Belegen, Garnieren. e Notwendigkeit regelmaRig wiederkehrender e Ordnungssystem Gruppe
Vorbereitungsarbeiten e "Zu erledigen"- Kartchen Tafel
e Ordnungssystem
e Streichmesser kennen lernen
e Begriff: Aufstrich
e erlernen der Streichtechnik
e Bestreichen lben.
e Beldge kennen lernen
e belegen
e Begriffe: Belag, Garnierung
2 Wir bestreichen (Joghurtfrischkase), e \Verpackungsarten erkunden e \Verpackungen zur
belegen (Apfel, Birne) und garnieren e Messerarten kennen lernen Veranschaulichung
e sdubernvon NM e verschiedene Messer




Brote (Niisse gehackt). Apfelbrot,
Birnenbrot.

zerkleinern von NM mit dem Schneidemesser
Unfallverhiitung
garnieren

Begriffe: Streichmesser, Schneidemesser, Scheiben

Werkzeuge zum Bestreichen
Werkzeuge zum Schneiden
VA Schneiden

VA Krallengriff zur
Unfallverhiitung
Ordnungssystem Gruppe

"Zu erledigen"- Kartchen Tafel

Kochrezepte — Keine Hexerei!

Herbstlichem Obstsalat mit
Joghurtcreme - wir kochen nach
Kochrezept!

Aufbau eines Kochrezeptes: Verstandnis, Einteilung,
Abklirzungen, Rezeptanwendung

Verpackungen offnen

NM vorbereiten: waschen, schalen, putzen,
zerkleinern

mit dem Schneidemesser umgehen

NM vermengen - Obstsalat

NM riihren - Joghurtcreme

NM mischen - Limo

AB Herbstlicher Obstsalat mit
Joghurtcreme, Apfel-Karotten-
Limo

Erlduterung Kochrezept mit
Schriftstreifen

Verpackungen zur
Veranschaulichung
Werkzeuge zum Schneiden

Werkzeuge zum Rihren

Spiilen — Wissen wie’s geht!

Wir splilen das anfallende Geschirr
sachgerecht! Gemiise-Bagel.

Sortieren von schmutzigem Geschirr
Abfolge d. Spiilens, sachgerechtes Spiilen, Abtrocknen
putzen u. zerkleinern von NM

Hygiene

AB Gemise-Bagel
Erlduterung Spiilen
Arbeitsblatt Spulen
Werkzeuge zum Schneiden

Backrohre von L bedient




Bunte Gemisecreme, hart gekochte
Eier, Salzkartoffeln (L) — wir
wiederholen das Spiilen!

Waschen, schalen, putzen von NM
Zerkleinern von NM

Mechanische Riihrgerdte kennen lernen
Rihrvorgang tGben

Eierkocher

Kochplatte von L bedient

AB
Eierkocher
Kochplatte

Gerate zum Rihren

In der Weihnachtsbéckerei!

Wir bereiten weihnachtliche
Leckereien zul

Umgang mit dem Litermal? - LM messen

Rihren

Verpackungen 6ffnen

Umweltschutz bei der Beseitigung der Verpackungen
dem Anlass entsprechendes Geback

dem Anlass entsprechend, den Tisch decken

LitermaR zum Messen
Rihren mit Schneebesen und
Kochloffel

Verpackungen kennen lernen
und 6ffnen

Milltrennung und
Umweltschutz

AB

Tischdekorationen

Wir bereiten weihnachtliche
Leckereien zu!

Umgang mit dem Litermal? - LM messen

Rihren

Verpackungen offnen

Umweltschutz bei der Beseitigung der Verpackungen
dem Anlass entsprechendes Geback

dem Anlass entsprechend, den Tisch decken

Lebkuchenteig von Lehrkraft
vorbereitet

LitermaR zum Messen
Rihren mit Schneebesen und
Kochloffel

Verpackungen kennen lernen
und 6ffnen

Milltrennung und
Umweltschutz

Tischdekorationen




Miilltrennung und Miillvermeidung — Kein Problem fiir uns!

Wir beseitigen den anfallenden Abfall
umweltbewusst! Wir bereiten ein
Pausensandwich und Smoothie zu!

Sortieren von Miill

Abfalle umweltbewusst beseitigen

Hygiene

Wdhg.: NM vorbereiten, NM putzen und zerkleinern,
NM schlagen, etc.

System zur Mdlltrennung
kennen lernen
Notwendigkeit der
Milltrennung

AB zum Thema Miill

Hygienemallnahmen

Wir bereiten Kirschenmichel mit
VanillejoghurtsoBe und Tee zu und
beseitigen den anfallenden Miill
umweltbewusst.

Wdhg.: NM vorbereiten, NM zerkleinern, NM riihren
Wdhg. Abfallbeseitigung
Wasserkocher bedienen

Tee brihen

AB

Wiederholungen zur Vor- und
Zubereitung

Backréhre von L bedient
Gerate zum Rihren -
Schneebesen

Wasserkocher

Vermeide den Abfall, bevor er
entsteht!

Wdhg.: NM vorbereiten, NM zerkleinern, NM rihren,
NM bestreichen

Wasserkocher
Sandwichtoaster

e Wasserkocher bedienen AB
e Sandwichtoaster bedienen

Der Herd - ein wichtiges Kiichengerat! — Wir bedienen das Kochfeld!

Wir bedienen das Kochfeld des e Herd kennen lernen AB

Elektroherdes. Vanilledpfel mit Eis
und Tee.

Kochfeld bedienen

Schalter des Kochfeldes zuordnen
Kochplatte und TopfgréRe abstimmen
Unfallverhiitung

Wiederholungen zur Vor- und
Zubereitung

Kochfeld

Kochgeschirr

GMA Dunsten

GMA Briihen




2 Bei der Zubereitung von Spiegeleiern, Kochstelle bedienen AB
Spinat, Kartoffeln und Tee Einstellungsbereich am Schalter, Ein-, Zurtick-, und Begriff: TK-Produkt
wiederholen wir den Umgang mit der Ausschalten Wiederholungen zur Vor- und
Kochstelle. Unfallverhiitung Zubereitung
Kochfeld
Kochgeschirr
GMA Kochen
GMA Braten in der Pfanne
GMA Brihen
2 Nach der Zubereitung unserer Speise Wdhg. Bedienung des Kochfeldes AB
reinigen wir das Kochfeld Unfallverhiitung Wiederholungen zur Vor- und
vorschriftsmaRig! Schnelle Reinigung des Kochfeldes Zubereitung
Nudelsuppe. Kochfeld
Kochgeschirr
Reinigungsmittel
GMA Kochen
2 Wir zerkleinern die Zutaten fur Wdhg. Bedienung des Kochfeldes AB
Gemiuseeintopf mit Wirstchen! Nahrungsmittel vorbereiten, zerkleinern Wiederholungen zur Vor- und
Unfallverhiitung Zubereitung
Kochfeld
Kochgeschirr
Reinigungsmittel
GMA Kochen
8 Die Kiichenprofis — wir bedienen das Kochfeld und die Backréhre!




2 Wir bereiten Tomaten- Champignon- e Herd kennen lernen - Backrohre bedienen AB
Toast zu. Hierzu verwenden wir die e Teile Rohre
Réhre! e Schalter zuordnen Backblech
e Bedeutung der Kontrolllampen NM vor- und zubereiten
e Temperaturen und Symbole GMA: Uberbacken in der Réhre
2 Bei der Zubereitung von e Backrohre bedienen AB
Pizzabrétchen bedienen wir die e Temperatur Réhre mit Backblech
Réhre selbststandig. e Beheizungsart NM vor- und zubereiten
e Einschubhohe GMA: Uberbacken in der Réhre
e Unfallverhitung Topflappen
2 Nach der Zubereitung von salzigen e Wdhg. Bedienung der Backréhre AB
Blatterteigtaschen reinigen wir die e Reinigung der Backréhre Réhre mit Backblech
Réhre! NM vor- und zubereiten
Gekihlte Blatterteigplatte
verarbeiten
GMA: Uberbacken in der Réhre
Reinigungsmittel
2 Wir bereiten Blechkartoffeln mit Dips e Wdhg. Bedienung der Backréhre AB
zu und bedienen und reinigen die e Reinigung der Backréhre Réhre mit Backblech
Rohre selbststandig. NM vor- und zubereiten
GMA: Backen in der Rohre
Reinigungsmittel
10 Ran an die Verpackung — wir bereiten Speisen anhand der Packungsaufschrift zu!
2 Wir bereiten Schokoladenpudding e Wdhg. Kochfeld AB

und Vanillepudding zu!

e Unfallverhiitung

Puddingpackchen




NM rihren — Schneebesen
mit dem Messbecher umgehen, Loffelmal
Packungsanleitung lesen und verstehen

nach Packungsanleitung vor- und zubereiten

Gerate zum Messen: LitermalR,
Loffelmal’

Notwendigkeit des Anriihrens
von Starke, um Kliimpchen zu

vermeiden

Kochfeld

Rihren mit dem Schneebesen,
um Klimpchen zu vermeiden

Wir bereiten Tutti- Frutti mit
gekochtem Vanillepudding zu.

Wdhg. Kochfeld

NM vorbereiten, zerkleinern
Unfallverhiitung

NM riihren — Schneebesen

mit dem Messbecher umgehen
Loffelmal’

AB

Puddingpackchen

Gerate zum Messen: LitermalR,
Loffelmal’

Notwendigkeit des Anriihrens
von Starke, um Kliimpchen zu

vermeiden

Kochfeld

Rihren mit dem Schneebesen,
um Kliimpchen zu vermeiden

Bei der Zubereitung von
Vanillepudding- Quarkspeise mit
Obst wenden wir wichtige
Arbeitstechniken an.

Wdhg. Kochfeld

NM vorbereiten, zerkleinern
Unfallverhiitung

NM riihren — Schneebesen

mit dem Messbecher umgehen
Loffelmal’

Zusammenschau wichtiger Arbeitstechniken anhand

des Rezeptes

AB

Gerate zum Messen: LitermalR,
LoffelmaR

Notwendigkeit des Anriihrens
von Starke, um Kliimpchen zu

vermeiden

Kochfeld

Rihren mit dem Schneebesen,
um Kliimpchen zu vermeiden




Zusammenschau wichtiger
Arbeitstechniken

Wir belegen einen Biskuitboden:
Pudding, Obst, Tortenguss,

Wdhg. Gerateeinsatz, Rezept, Nahrungsmittel vor-
und zubereiten

Probe zu Gerateeinsatz,
Abkirzungen im Rezept

Verzierung Sahne. Sahne schlagen mit dem Handruhrgerat Gerate
Handriihrgerat

So schmeckt der Sommer!

Wir bereiten Milchmixgetrdanke zu! mit dem LitermaR umgehen AB

LoffelmaRe
Nahrungsmittel vor- und zubereiten

zerkleinern mit dem Mixer

Wdhg. NM vor- und zubereiten
Wdhg. messen

Bedienung der
Kiichenmaschine mit
Mixbecher

Wir stellen die SalatsoRe fur
Blattsalat selbst her. Blattsalat, Dips
und Toast.

LoffelmaRe
Messen von kleinen Mengen: Messerspitze, Prise

Nahrungsmittel vor- und zubereiten

AB
Wdhg. NM vor- und zubereiten
Wdhg. messen

Zutaten vermengen

Bei der Zubereitung von
italienischem Salat und
Krauterbutter- Baguette wiederholen
wir wichtige Arbeitstechniken.

LoffelmaRe

Messen von kleinen Mengen: Messerspitze, Prise
Nahrungsmittel vor- und zubereiten

Wdhg. Rohre

AB

Wdhg. NM vor- und zubereiten
Wdhg. messen

wdhg. Zutaten vermengen
Wdhg. Rohre




Verbleibende Unterrichtseinheiten werden zur Leistungserhebung (Probe, Abfrage, Probekochen, Koch-Duell, Lapbook, ...) und individuellen Erganzung verwendet.

Weitere mogliche Sequenzthemen:
e Die Kiichenprofis — Wissen wie’s geht!
e Hygiene fangt bei mir an!
e Sommer auf dem Teller!
e  Zucchiniin Hille und Fiille!
e Backen im Glas!



