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Handreichung fir den Lernfeldunterricht der zweijahrigen Berufsfachschule im
Bereich Ernahrung und Gesundheit, Profil Erndhrung und Gastronomie

Vorwort

Die vorliegende Handreichung ist als Ergdnzung zu den bereits bestehenden
Handreichungen fur den Lernfeldunterricht der zweijahrigen Berufsfachschule anzusehen.
Diese Handreichung fiir das Profil Ernahrung und Gastronomie bietet konkrete Anregungen
zu:

kompetenzorientiertem Unterrichten

Mdoglichkeiten der Binnendifferenzierung im Unterricht

der Erhebung besonderer Lernleistungen

dem systematischen Aufbau fachlicher und Gberfachlicher Kompetenzen

Inhalten fur das mal3gebende Fach Projektkompetenz, welches nicht explizit

unterrichtet wird

o Lernsituationen, die die fachlichen und Uberfachlichen Ziele des Lehrplans in BFK und
BPK vernetzen

o Klassenarbeiten nach dem Prinzip der vollstandigen Handlung

o O O O O

Diese Aspekte werden exemplarisch an zwei verschiedenen Lernfeldern (Lernfeld 2 erstes
Schuljahr und Lernfeld 5 zweites Schuljahr) dargestellt. Die entsprechenden Lernsituationen
sind vollstandig als Prozess im Handlungskreislauf ausgearbeitet und verdeutlichen die
Verknupfung zwischen BFK und BPK.

Autorinnen: Elke Ewert, Robert-Schumann-Schule , Baden-Baden
Eva Kolaczkowksi, Justus-von-Liebig-Schule, Mannheim
Agnes Speiser, Alice-Salomon-Schule, Hechingen
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Kompetenzraster Erndhrung und Gastronomie erstes Jahr (Lernfeld 1-3)

Kompetenzbereiche

LF1

Sich im Bereich Gastronomie als
Dienstleister orientieren

LF2

Im Gastgewerbe mit Lebensmitteln
umgehen

LF3
Speisen herstellen und prasentieren

Rechtliche Rahmenbedingungen fur
das Arbeiten in der Gastronomie
kennen und sie situationsbezogen
anwenden

Ich kann die rechtlichen Rahmenbedingungen
von Ausbildungs- und Arbeitsverhaltnissen
benennen.

Ich kann die Grundlagen der Hygiene und
lebensmittelrechtliche Vorschriften anwenden
und Raume reinigen und pflegen. Ich kann die
Qualitat von Lebensmitteln durch geeignete
MafRnahmen erhalten. Ich kann die
Grundlagen von Rechtsgeschaften benennen.

Ich kann die rechtlichen Grundlagen beim
Kauf und Verkauf benennen.

Lebensmittel auswahlen und sie
bearbeiten

Ich kann mich in den Fachraumen der Schule
zurechtfinden und habe einen Uberblick tiber
die unterschiedlichen Arbeitsmaterialien und

deren Einsatzmdglichkeiten.

Ich kann die wichtigsten Inhaltsstoffe und ihre
Bedeutung benennen, kenne die Grundlagen
einer vollwertigen Ernahrung und kann damit
mein Ernahrungsverhalten bewerten. Ich kann
mein Wissen in der Praxis umsetzen und
Grundtechniken in der Kiiche mit geeigneten
Arbeitsmitteln anwenden und Produkte
sensorisch beurteilen.

Ich kann Lebensmittel nach technologischen
und ernéhrungsphysiologischen
Gesichtspunkten auswéhlen und diese
Warenkenntnisse bei der Herstellung
einfacher Speisen anwenden und
Garverfahren fachgerecht einsetzen.

Dienstleister und Gastgeber sein

Ich kann die Aufgaben als Dienstleister und
Gastgeber wahrnehmen und Aufgaben
eigenverantwortlich und selbststandig
durchfuhren.

Ich kann Raume anlassbezogen eindecken,
gestalten und Speisen servieren.

Ich kann Servierarten und Serviermethoden
unterscheiden und anwenden.

Den PC fachbezogen einsetzen

Ich kann eine Bewerbung schreiben und
fachbezogene Aufgaben am PC ausfiihren.
Ich bin mit dem lokalen Netzwerk vertraut.

Ich kann einfache Textgestaltungen und
Formatierungen umsetzen.

Ich kann Informationen zu einer
Aufgabenstellung im Internet beschaffen,
auswerten und sachgerecht einsetzen. Ich
kann Regeln zum Datenschutz benennen.

Im Team arbeiten und kommunizieren

Ich kann in der Gruppe kommunizieren und
vereinbarte Regeln einhalten.

Ich kann situationsbezogen kommunizieren,
Ubernehme selbststandig Aufgaben und
bringe mich aktiv im Team ein.

Ich kann selbststandig und in der Gruppe an
einem Projekt arbeiten und trage zum
Gelingen bei.

Arbeitsablaufe planen und gestalten

Ich kann Arbeitsablaufe lesen und verstehen.

Ich kann Arbeitsablaufe nach ergonomischen,
okologischen und 6konomischen Grundsétzen
planen und gestalten.

Ich kann Arbeitsplane fur Projekte planen und
gestalten.




Kompetenzraster Erndhrung und Gastronomie zweites Jahr (Lernfeld 1-3)

Kompetenzbereiche

LF4

Speisen und Getranke anbieten und
verkaufen

LF5

Unterschiedliche Personengruppen
verpflegen

LF6
Speisen aus aller Welt herstellen

Rechtliche Rahmenbedingungen fir
das Arbeiten in der Gastronomie
kennen und sie situationsbezogen
anwenden

Ich kann Zahlungsmadglichkeiten vergleichen
und bewerten.

Ich kann Finanzierungsarten unterscheiden
und bewerten. Ich kann Mafl3nahmen fur
meine Zukunftssicherung auswahlen.

Ich kann den Einfluss der Globalisierung auf
die Erndhrung erkennen.

Lebensmittel auswahlen und sie
bearbeiten

Ich kann Getranke unterscheiden, herstellen
und bewerten. Ich kann Convenienceprodukte
bewerten und bei der Speisenherstellung
einsetzen.

Ich kann Tageskostplane fiir verschiedene
Alters- und Personengruppen planen und
bewerten. Ich kann fur Diat- und Kostformen
geeignete Rohstoffe und
Zubereitungsverfahren auswahlen und
herstellen.

Ich kann verschiedene Ess- und
Trinkgewohnheiten aus verschieden Regionen
und Kulturen beschreiben. Ich kann Rezepte
fur typische regionale und internationale
Spezialitdten beschaffen, diese Speisen
herstellen und présentieren.

Dienstleister und Gastgeber sein

Ich kann anlassbezogen unterschiedliche
Mahlzeiten und Getrénke eindecken und
gestalten.

Ich kann verkaufsfordernde MalBnahmen
anwenden.

Ich kann mit dem Gast zu unterschiedlichen
Anlassen professionell umgehen und die
Raume anlassbezogen gestalten.

Ich kann bei der Préasentation die
Verkaufsfahigkeit der Speisen bewerten.

Den PC fachbezogen einsetzen

Ich kann am PC Programme zur Erstellung
von Menii- und Speisekarten nutzen und
diese gestalten.

Ich kann die Tabellenkalkulation anwenden.

Ich kann Rezepte professionell darstellen und
setze dazu die geeignete Software ein.

Im Team arbeiten und kommunizieren

Ich kann gastorientierte Kommunikation
beschreiben. Ich kann im Team die Mitglieder
unterstiitzen.

Ich kann auf unterschiedliche
Personengruppen eingehen und entsprechend
kommunizieren. Ich kann mein Teamverhalten
reflektieren.

Ich kann erfolgreich im Team kommunizieren,
arbeiten und die Teamarbeit reflektieren.

Arbeitsabléaufe planen und gestalten

Ich kann Projekte planen und durchfihren.

Ich kann Projekte selbststandig planen,
durchfiihren und reflektieren.

Ich kann Projekte in Aktionen einbinden, sie
selbststandig planen, durchfihren und
reflektieren.




Kompetenztreppe erstes Schuljahr 2BFEG (Lernfeld 1-3)

Sozialkompetenz, Personalkompetenz

Kommunikative Kompetenz

Wertschatzung im Gespréach

Dokumentation eines Projekts (Portfolio)

Selbststandiges Arbeiten im Projekt

Verantwortung fur Teilaufgaben tbernehmen

Umgang mit Frustrationen

aktives Arbeiten im Team

Umgang mit dem Handlungskreislauf

situationsbezogen kommunizieren

Vorschlage anderer akzeptieren

eigenen Standpunkt vertreten, ggf. korrigieren

Lernorganisation, Ordner, Lerntagebuch

personliche Starken/Bedurfnisse formulieren

Verantwortung fur sich/andere Ubernehmen

Lernorganisation, Ordner und Lerntagebuch

Regeln der Zusammenarbeit

Kommunikation in der Gruppe

Wahrnehmung (ich/du/wir)

Arbeitsablaufe lesen und verstehen

Lernfeld 1

Lernfeld 2

Lernfeld 3

Lernkompetenz,

Methodenkompetenz

Reflexion des Projektablaufs

Umgang mit Tabellen und Schaubildern

Handlungskreislauf selbststéandig durchlaufen

Stationenlernen

Projekte analysieren/dokumentieren

Handlungskreislauf erleben

Projekte planen und gestalten

Reflexion des Lernfortschritts

Reflexion der Teamarbeit

Textgestaltungen und Formatierungen am PC

Fachbezogene Aufgaben am PC

Arbeitsablaufe planen und gestalten

Einzel- und Partnerarbeit

Informationen beschaffen und auswerten

Gruppenarbeit (feste Gruppen)

SQ3R, Mindmap und Exzerpt




Kompetenztreppe zweites Schuljahr 2BFEG (Lernfeld 4-6)

Sozialkompetenz, Personalkompetenz

Kommunikative Kompetenz

Wertschéatzung im Gespréach

Selbststandiges Arbeiten im Projekt

Teamarbeit

Verantwortung fur Aufgaben tibernehmen

Umgang mit Stolpersteinen und Losung

Aktives Arbeiten im Team

Verantwortung fur das Projekt tbernehmen

Situationsbezogen kommunizieren

Feedback geben und annehmen

Eigenen Standpunkt vertreten, ggf. korrigieren

Lernorganisation, Ordner, Lerntagebuch

Verantwortung fur sich/andere Gbernehmen

Okonomisches und tkologisches Bewusstsein

entwickeln

Ideen entwickeln und vertreten

Entscheidungen treffen, abwéagen und begrinden

Projekte planen

Arbeitsablaufe lesen, verstehen und im Team
umsetzen

Lernfeld 4

Lernfeld 5

Lernfeld 6

Lernkompetenz

Methodenkompetenz

Projekte analysieren/dokumentieren
Umgang mit Tabellen und Schaubildern

Informationen beschaffen und auswerten

Kulturelle und regionale Ess- und
Trinkgewohnheiten beschreiben

Mahlzeiten des Tages unterscheiden,
bewerten und zusammenstellen

Regionale und internationale Speisen
herstellen und présentieren

Fur verschiedene Kostformen
Meniifolgen/Gerichte planen und bewerten

Projekte in Aktionen einbinden, selbststandig
planen durchfihren und reflektieren

Convenienceprodukte bewerten und bei der
Speisenherstellung einsetzen

Tische fachgerecht eindecken

Programme am PC zur Erstellung von Men- und
Speisekarten nutzen

Prasentationen erstellen und gestalten




Systematischer Kompetenzaufbau

Weiterentwickeln und vertiefen der Uberfachlichen Kompetenzen an zwei konkreten
Beispielen, die in dieser Handreichung ausgearbeitet vorliegen:

Lernfeld 5

Ich kann Informationen aus Texten und
Filmen erfassen und strukturieren.

Ich kann anhand dieser Informationen
Arbeitsauftrage selbststandig, alleine oder im
Team ausfuhren und Feedback geben und
annehmen.

Lernfeld 2

Ich kann Texte lesen und Schlusselbegriffe
markieren.

Ich kann anhand der Schlusselbegriffe
Ldsungen fur gestellte Arbeitsauftrage im
Team erarbeiten.

Lernfeld 5

Ich kann Produktinformationen erstellen und
ansprechend gestalten.

Ich kann meine Arbeitsergebnisse vor der
Klasse prasentieren.

=

Lernfeld 2

Ich kann eine Mindmap nach erlernten
Regeln erstellen.

Ich kann Beurteilungskriterien entwickeln
und reflektieren.




Hinweise zur Nutzung der Handreichung im Unterricht

Unter Berticksichtigung des Aspekts der Binnendifferenzierung sind zu den Lernfel-
dern 2 und 5 Beispiele fur Lernsituationen, Unterrichtsarrangements und Klassenar-
beiten erstellt worden.

Die ausgearbeiteten Lernsituationen eignen sich fur Schilergruppen mit unterschied-
lichem Leistungsniveau im Lernfeldunterricht der zweijahrigen Berufsfachschule.

Unterrichtsarrangements eignen sich fur Schilergruppen mit unterschiedlichem Leis-
tungsniveau im Lernfeldunterricht, denen zusatzlich noch SOL-Stunden zur Verfi-
gung stehen bzw. Schilergruppen mit unterschiedlichem Lernniveau die verschiede-
ne Schulabschliisse anstreben.

Die Lernsituationen und Unterrichtsarrangements werden erganzt durch verschiede-
ne Lernmaterialien. Die Ausarbeitung der Lernmaterialien ist nach dem Prinzip der
Binnendifferenzierung erfolgt: Niveau A (leistungsschwachere Schiler) und Niveau B
(leistungsstarkere Schiiler).

Zusatzlich enthélt die Handreichung Arbeitsmaterial zur Erstellung fur besondere
Lernleistungen. Die besonderen Lernleistungen sind zum Teil in die Lernsituationen
bzw. Lernarrangements eingebaut.

Fir die Lernfelder 2 und 5 sind Klassenarbeiten basierend auf dem Modell des Hand-
lungskreislaufes erstellt worden.

Des Weiteren sind fir die einzelnen Lernsituationen bzw. Lernarrangements Vorla-
gen fur ein Schiler-Feedback vorhanden.



Thema Lernsituation LF 2

Kompetenzraster Lernfeld 2

LF2
Kompetenzbereiche Im Gastgewerbe mit Lebensmitteln
umgehen
Rechtliche Rahmenbedingungen fir Ich kann die Grundlagen der Hygiene und lebensmittelrechtliche VVorschriften
das Arbeiten in der Gastronomie anwenden und Raume reinigen und pflegen. Ich kann die Qualitat von

Lebensmitteln durch geeignete MaRnahmen erhalten. Ich kann die Grundlagen

kennen und sie situationsbezogen
von Rechtsgeschaften benennen.

anwenden

Ich kann die wichtigsten Inhaltsstoffe und ihre Bedeutung benennen, kenne die
Grundlagen einer vollwertigen Erndhrung und kann damit mein

. Ernahrungsverhalten bewerten. Ich kann mein Wissen in der Praxis umsetzen
bearbeiten und Grundtechniken in der Kiiche mit geeigneten Arbeitsmitteln anwenden und
Produkte sensorisch beurteilen.

Lebensmittel auswahlen und sie

Dienstleister und Gastgeber sein Ich kann Raume anlassbezogen eindecken, gestalten und Speisen servieren.

Den PC fachbezogen einsetzen Ich kann einfache Textgestaltungen und Formatierungen umsetzen.

Ich kann situationsbezogen kommunizieren, tibernehme selbststandig Aufgaben

Im Team arbeiten und kommunizieren A - L ;
und bringe mich aktivim Team ein.

Ich kann Arbeitsablaufe nach ergonomischen, 6kologischen und ékonomischen

Arbeitsablaufe planen und gestalten Grundsatzen planen und gestalten.

Lernsituation zu Lernfeld 2: Im Gastgewerbe mit Lebensmitteln umgehen

1. Beschreibung der Lernsituation:

In Ihrem Ausbildungsbetrieb, einem Landgasthof in der Ferienregion Hochschwarzwald,
werden fur die Herbstsaison neue Speisekarten erstellt.

Kohlenhydrate in Form von Sattigungsbeilagen gehdren zu jeder vollwertigen Mabhlzeit.
Dabei kdnnen diese Beilagen weitaus vielfaltiger und abwechslungsreicher sein als die
Ublichen Teigwaren und Kartoffeln.

Ihr Kiichenchef geht mit Ihnen die verschiedenen kohlenhydrathaltigen Nahrungsmittel durch
und erwartet von lhnen, dass Sie drei Vorschlage zur Menlgestaltung in Bezug auf die
Sattigungsbeilage erarbeiten. Dabei missen Sie sich mit den ernahrungsphysiologischen
und kuchentechnischen Eigenschaften von Kohlenhydraten auseinandersetzen. Die
verschiedenen Beilagen prasentieren Sie bei einer Mitarbeiterbesprechung mit entsprechend
aufbereiteten Rezepten und Proben.

Die ernahrungsphysiologischen und kiichentechnischen Eigenschaften der Kohlenhydrate
fassen Sie fur die Mitarbeiter Ubersichtlich in einer Mindmap zusammen.

2. Konkrete Inhalte aus dem Lehrplan:

Die Schulerinnen und Schuler erarbeiten am Modell der vollstandigen Handlung die
technologische und erndhrungsphysiologische Bedeutung der Kohlenhydrate. Sie setzen
diese Kenntnisse praxisnah um. Die Schulerinnen und Schuler planen und gestalten die
Arbeitsablaufe nach ergonomischen, 6konomischen und 6kologischen Grundsatzen. Sie
entwickeln ihre sensorische Wahrnehmung bei Produkttests. Grundtechniken in der Kiiche
werden mit geeigneten Arbeitsmitteln angewendet.

Lernfeldnummer 2 1



CEE

Thema Lernsituation LF 2

3. Anzustrebende Kompetenzen:

Fachkompetenz

e Ich kann Kohlenhydrate nach ihnrem Aufbau einteilen.

Ich kenne die Aufgaben der Kohlenhydrate im menschlichen Korper.
Ich kenne kohlenhydratreiche Lebensmittel.

Ich kenne die kiichentechnischen Eigenschaften der Kohlenhydrate.

Ich kenne Grundregeln und Grundtechniken bei der Verarbeitung kohlenhydratreicher
Lebensmittel.
e Ich kann die fertigen Gerichte sensorisch beurteilen.

Sozial- und Personalkompetenz
e Ich kann zielorientiert handeln.
e Ich kann im Team arbeiten.
¢ Ich kann situationsgerecht kommunizieren und kooperieren.

Methoden- und Lernkompetenz
e Ich kann die Lernsituation erfassen und Schritt fir Schritt analysieren.
e Ich kann unter Anleitung den Handlungskreislauf durchlaufen und meine
Vorgehensweise reflektieren.
Ich kann in kleinen Gruppen arbeiten.
Ich kann eine Mindmap nach erlernten Regeln erstellen.
Ich kann meine Arbeitsergebnisse vor der Klasse prasentieren.
Ich kann Beurteilungskriterien entwickeln und reflektieren.
Ich kann ein Feedback geben.

4. Arbeitsauftrag
e Ich kann Texte lesen, markieren und Schlisselbegriffe nennen.
e Ich kann stichwortartig den Inhalt eines Textes zusammenfassen.
e Ich kann Regeln zur Strukturierung (Mindmap/Tabelle) an verschiedenen Aufgaben
umsetzen.

e Ich kann Ergebnisse von Arbeitsauftragen/Versuchen tbersichtlich dokumentieren.

5. Prifung der Kompetenzen
¢ Ich kann meine Mindmap anhand bekannter Kriterien kontrollieren.

¢ Ich kann den Kartoffelteig anhand bekannter Kriterien beurteilen und gegebenenfalls
Korrekturen vornehmen.

e Ich kann zu den Inhalten der Lernsituation eine Klassenarbeit schreiben.

Lernfeldnummer 2 2



Thema Lernsituation LF 2

Beispiel fir Kompetenzraster Lernfeld 2 : Ich-kann-Liste

Am Ende der Unterrichtsstunden ... JA kann ich nicht, weil:

kann ich den Aufbau der Kohlenhydrate
erklaren.

CEE

kann ich Lebensmittel dem jeweiligen
Kohlenhydrat zuordnen.

kann ich kohlenhydrathaltige Lebensmittel
aus ernéhrungsphysiologischer Sicht
beurteilen.

Fach-
kompetenz

kann ich die Aufgaben der Kohlenhydrate
fur den menschlichen Kérper nennen.

kann ich ausgewahlte Kohlenhydrate
sensorisch beurteilen.

kann ich mit anderen im Team
zusammenarbeiten.

kann ich sorgfaltig, verantwortungsbewusst
und zielorientiert arbeiten.

kann ich selbststandig arbeiten.

kann ich meine Gedanken mit einbeziehen.

Sozial- und Personalkompetenz

kann ich in kleinen Gruppen arbeiten.

kann ich einen Arbeitsauftrag sorgfaltig,
verantwortungsbewusst und zielorientiert
ausfuhren.

kann ich eine Mindmap nach erlernten
Regeln erstellen und beurteilen.

Methoden-
kompetenz

kann ich unter Anleitung den
Handlungskreislauf durchlaufen
und meine Vorgehensweise reflektieren.

Lernfeldnummer 2 3



Thema

Lernsituation LF2 — Planungsraster

e

Handlungsphasen | BFK Methoden Zeit | BPK Methoden Zeit
Zeitrichtwert 10 h 10 h
informieren Lernsituation vorstellen Marktplatz, Advance \ Lernsituation vorstellen \
analysieren und analysieren Organizer, Stiller und analysieren
Impuls, Film usw. kichentechnische
e Aufbau, Einteilung Eigenschaften der Lebensmittelversuche
und erndhrungs- Stationenlernen Kohlenhydrate
physiologische Grundregeln und
Aufgaben der sensorische Tests Techniken bei der
Kohlenhydrate Verarbeitung
e Auswahl und kohlenhydratreicher
Einteilung >5h Lebensmittel >
kohlenhydratreicher geeignete Garverfahren 5h
Lebensmittel Beispiele Rezeptsammlung
Sattigungsbeilage
planen Gruppe plant und Partner-/Gruppenarbeit Vorschlage zur (Sammlung)

entscheiden

entscheidet, welche
Inhalte der Lernsituation
in der Mindmap fur die
Mitarbeiterschulung
dargestellt werden.
Kriterien fur die Mindmap
wiederholen

Menigestaltung
Arbeitsplanung
drei Rezepte

durchfihren Mindmap erstellen Strukturierung A Zutatenauswahl und arbeitsteilige )
Warenkontrolle Gruppenarbeit
Mitarbeiterbesprechung Prasentation/Marktplatz Zubereitung >4h
Gartechnik
Speisen anrichten Produktprasentation
\.5h ),
kontrollieren Kriterien zur Bewertung Endkontrolle Bewertungsboégen )
bewerten erstellen Partner-/Gruppenarbeit sensorische Bewertung
Mindmap bewerten arbeitstechnische - 2h
Bewertung
reflektieren Lernsituation in allen Feedback ,Koffer Umsetzbarkeit in einem Plenum
Phasen packen* J gastronomischen Betrieb _

Lernfeldnummer 2




Thema: Lernsituation LF2

Ubersicht tiber das Lernprojekt

Beschreibung des Lernprojektes:
In Ihrem Ausbildungsbetrieb, einem Landgasthof in der Ferienregion Hochschwarzwald, werden
fur die Herbstsaison neue Speisekarten erstellt.
Kohlenhydrate in Form von Sattigungsbeilagen gehodren zu jeder vollwertigen Mahlzeit. Dabei
koénnen diese Beilagen weitaus vielfaltiger und abwechslungsreicher sein als die tblichen
Teigwaren und Kartoffeln.
Ihr Kiichenchef geht mit IThnen die verschiedenen kohlenhydrathaltigen Nahrungsmittel durch
und erwartet von Ihnen, dass Sie drei Vorschlage zur Mentigestaltung in Bezug auf die
Sattigungsbeilage erarbeiten. Dabei missen Sie sich mit den ernahrungsphysiologischen und
kiichentechnischen Eigenschaften von Kohlenhydraten auseinandersetzen. Die verschiedenen
Beilagen prasentieren Sie bei einer Mitarbeiterbesprechung mit entsprechend aufbereiteten
Rezepten und Proben.
Die ernahrungsphysiologischen und kiichentechnischen Eigenschaften der Kohlenhydrate
fassen Sie fur die Mitarbeiter Gbersichtlich in einer Mindmap zusammen.

Moglicher zeitlicher Ablauf des Lernprojektes

Einheit Zeit Thema Methode BFK | BPK

1. Einheit 1,5 |Analyse des Lernprojektes Advance Organizer X X
mit Projektplanung Projektmethode,

Marktplatz, stiller Impuls

2. Einheit 4 Lernthema Handlungskreislauf X

3. Einheit Aufbau, Einteilung und Aufgaben der informieren bis bewerten
Kohlenhydrate, Auswahl und Einteilung |(Stationen)
kohlenhydratreicher Lebensmittel

2. Einheit 4 Lernthema Handlungskreislauf X

3. Einheit kiichentechnische Eigenschaften der informieren bis bewerten
Kohlenhydrate, Auswirkung der (Versuche und Recherche
kiichentechnischen Eigenschaften auf |im Fachbuch)

Rezepte und Garverfahren
Speisenauswahl und deren Bewertung

4. Einheit 3 Lernthema Handlungskreislauf X
Besondere Lernleistung informieren bis bewerten
Mindmap, Kriterien und Darstellung (Internetrecherche)

5. Einheit 4 Lernthema Handlungskreislauf X

6. Einheit Zubereitung und Anrichten der Speisen |informieren bis bewerten

(arbeitsteilige
Gruppenarbeit,
Produktprasentation)

7. Einheit 3 Lernthema Handlungskreislauf X
Kriterien zur Bewertung einer Mindmap |informieren bis bewerten
Préasentation der Mindmap zur (Prasentation, Marktplatz
Mitarbeiterbesprechung oder Galeriegang)

7. Einheit 3 Lernthema Handlungskreislauf X
Kriterien zur sensorischen und informieren bis bewerten
arbeitstechnischen Bewertung erstellen |(Bewertungsbogen/Tabelle)
und bewerten
Selbstbeurteilung

8. Einheit 2 Feedback .Kofferpacken* X X
Lernsituation in allen Phasen Rundgesprach
Klassenarbeit

Summe: |ca. 24,5

Zeit = Angabe in Unterrichtsstunden (&4 45 Minuten)
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Thema: Lernsituation LF2 — BFK und BPK

Advance Organizer

Leitgedanke:
Gesundheit + Kiichenpraxis

5
Vielfaltige Sa ttlgungsbellagen

LF2: Im Gastgewerbe mit Lebensmitteln umgehen

=
im Team arbeiten und Handlungskreisiauf Arbeits- und Zeitpian
kKommunizieran erstellen

mas B |

Bild: Advance Organizer Bild: Mindmap Bild: Arbeits- und Zeitplan, Tabelle Bilder: Herstellung von Kl6Ben
Quelle: E. Kolaczkowski Quelle: A. Speiser

Bild: Versuch, kohlenhydrathaltige Lebensmittel Bild: Strichmannchen Bild: Handlungskreislauf

Quelle: E. Kolaczkowski Quelle: E. Kolaczkowski




Thema Lernsituation LF2 — Handlungskreislauf BFK — BPK (Mindmap)

]
|
E

kontrollieren -

reflektieren und bewerten

( Reflektieren Sie IThre Mindmap mit

Hilfe des ausgefullten
Kriterienkatalogs.

( 1. Kontrollieren Sie die Mindmap lhrer \
Mitschilerinnen und Mitschiler mit

dem Kriterienkatalog.
Machen Sie gegebenenfalls
Verbesserungsvorschlage.

J

durchfihren

Gestalten Sie nach dem
vorgegebenen Arbeitsauftrag eine
Mindmap mit Hilfe des Gelernten aus
Ihrem BFK- und BPK-Unterricht.

In Absprache mit der EDV-Lehrkraft
kénnen Sie die Mindmap auch am
Computer erstellen.

Stellen Sie ihre fertige Mindmap in
Papierform vor.

informieren
Informieren Sie sich in ihrer Gruppe mit \
Hilfe der ausgestellten Mindmaps tber
1. Aufbau, Aussehen,
Informationsgehalt, Schlagworter,
Farben, Symbole, Aste,
2. Besonderheiten einer Mindmap.
3. Formulieren Sie anschlieRend
Mindmapping-Gesetze. )
planen und entscheiden
1. Bilden Sie eine Dreiergruppe. \

2. Planen Sie die weitere
Vorgehensweise fur die Gestaltung
Ihrer Mindmap.

Bild: Handlungskreislauf
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Thema Lernsituation LF2 — Handlungskreislauf BPK (Kochpraxis)

informieren

reflektieren und be
Informieren Sie sich in der \

Gruppenarbeit Uber ein Thema:

1. Sattigungsbeilage aus Getreide

2. Sattigungsbeilage aus Kartoffeln

3. Veranderung der Starke in
heiRer Flissigkeit

Reflektieren Sie das Garverfahren fur
Kl6Re und stellen Sie Regeln auf.

kontrolli

J

-

1. Kontrollieren Sie lhren Aufschrieb mit
den Ergebnissen an der Tafel.

2. Kontrollieren Sie lhr Wissen mit einer
Zusatzaufgabe.

und entscheiden

1. Planen und entscheiden Sie in \
Ihrer Gruppe die
Vorgehensweise fiur die
Gruppenarbeit.

2. Planen und entscheiden Sie, wie

1. Prasentieren Sie lhre Sie die Ergebnisse der Klasse
Ergebnisse. vorstellen.

2. Notieren Sie die Ergebnisse der J
anderen Gruppen.

3. Bereiten Sie den Kartoffelteig
bzw. Griel3teig zu und wéhlen
Sie eine geeignete Garmethode.

Bild: Handlungskreislauf
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Thema Lernsituation LF2 — Handlungskreislauf BFK BPK

informieren

reflektieren und bewer

Analysieren Sie die Lernsituation.

1. Bewerten Sie Ihr Lernprojekt mit einer
Feedbackmethode.
2. Formulieren Sie zwei Ziele fur das néchste Projekt.

und entscheiden

1. Planen Sie in lhrer Gruppe die Vorgehens- \
weise und erstellen Sie einen Projektplan mit:
- Verteilung der Aufgaben

kontrollieren

( 1. Kontrollieren Sie lhre Aufzeichnungen \ - Zeitpunkt zum gemeinsamen Aus_tz_:lusch
auf Vollstandigkeit. und Reflexion sowie zur gegenseitigen
Unterstutzung.

2. Kontrollieren Sie Ihr Wissen und
schreiben Sie die Klassenarbeit.
3. Erstellen Sie eine Mindmap.

2. Protokollieren Sie lhre Arbeit.

J

durchfihren

Bearbeiten Sie die Lernthemen:

Aufbau der Kohlenhydrate

kuchentechnische Eigenschaften der Kohlenhydrate
Kartoffeln und Griel3 als Grundlage fir Knddel
Garverfahren: Garziehen und Kurzbraten

Arbeits- und Zeitplan

Bild: Handlungskreislauf
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Thema Lernsituation LF2 — Handlungskreislauf BPK — Versuche zu kiichentechnischen Eigenschaften der Kohlenhydrate %

informieren
reflektieren und bewerten
Analysieren Sie den Lernschritt
1. Bewerten Sie lhren Lernschritt mit der Kofferpackmethode. anhand der Lernsituation.
2. Formulieren Sie zwei Ziele fur den nachsten Lernschritt.

planen und entscheiden

1. Planen Sie in lhrer Gruppe die Versuchsreihe und \
entscheiden Sie sich fir einen Versuch.

kontrollier 2. Klaren Sie die Zustandigkeit:
- Vorbereitung
ﬂ. Kontrollieren Sie Ihr Versuchsergebnis \ - Durchflihrung
anhand lhrer Unterlagen BFK, dem Fachbuch - Protokoll
und dem Cluster. - Prasentation

2. Kontrollieren Sie Ihr Wissen und bereiten Sie
sich so auf die Klassenarbeit vor.

\

durchfuhren

Fihren Sie einen Versuch durch.

Bild: Handlungskreislauf
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Thema Lernsituation LF2 — BPK

Lernfeld

LF 2

Materialien/Titel

Kohlenhydrate als vielseitige Sattmacher

Ernahrung und
Gastronomie

Kompetenzbereiche:

Ich kann Lebensmittel nach den Inhaltsstoffen einteilen, sie nach

ernahrungsphysiologischen Gesichtspunkten beurteilen und diese Lemnsittation
Kenntnisse bei der Herstellung einfacher Gerichte umsetzen.

Ich kann Informationen zu einer Aufgabe aus verschiedenen Quellen Lernthema
beschaffen.

Ich kann einen komplexeren Arbeitsauftrag zeitlich und inhaltlich Lernschritt

planen und in einem Team arbeiten.

Kompetenz:

Ich kann die Lernsituation lesen,
markieren und analysieren.

Ich kann anhand der Analyse die
Lernsituation planen und Entscheidungen
treffen.

Ich kann in der Gruppe einen Plan zur
Durchfiihrung erstellen.

Ich kann meine Arbeit reflektieren und
meine Arbeitsweise beurteilen.

Was Sie schon kénnen sollten:

Lebensmittel benennen und die
Hauptinhaltsstoffe kennen
kohlenhydratreiche Lebensmittel erkennen
Grundtechniken in der Kiiche mit
geeigneten Arbeitsmitteln anwenden
Gerichte sensorisch beurteilen
Arbeitsablaufe nach ergonomischen,
6konomischen und 6kologischen
Grundsatzen planen und gestalten

Ich kann der Gruppe Feedback geben.

Wie Sie lhr Kénnen prifen kénnen:

Ubungsaufgaben, Kochpraxis,

10

15

Kohlenhydrate als vielseitige Sattmacher

In Ihrem Ausbildungsbetrieb, einem Landgasthof in der

Klassenarbeit

Notizen:

Ferienregion Hochschwarzwald, werden fir die Herbstsaison neue

Speisekarten erstellt. Kohlenhydrate in Form von

Sattigungsbeilagen gehoren zu jeder vollwertigen Mahlzeit. Dabei

konnen diese Beilagen weitaus vielfaltiger und

abwechslungsreicher sein als die tblichen Teigwaren und

Kartoffeln.

Ihr Kiichenchef geht mit Ihnen die verschiedenen

kohlenhydrathaltigen Nahrungsmittel durch und erwartet von
Ihnen, dass Sie drei Vorschlage zur Mentigestaltung in Bezug auf
die Sattigungsbeilage erarbeiten. Dabei missen Sie sich mit den
erndhrungsphysiologischen und kiichentechnischen
Eigenschaften von Kohlenhydraten auseinandersetzen. Die
verschiedenen Beilagen prasentieren Sie bei einer
Mitarbeiterbesprechung mit entsprechend aufbereiteten Rezepten

und Proben.

Sie fassen fir die Mitarbeiter die erndhrungsphysiologischen und
kuchentechnischen Eigenschaften der Kohlenhydrate tbersichtlich

in einer Mindmap zusammen.
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Thema Lernsituation LF2 — BPK

Arbeitsauftrag und Handlungskreislauf

Nr. | Mitwem? | Aufgabe Hinweise
1 [ ] Lesen Sie die Lernsituation und analysieren
A Sie den Inhalt, in dem Sie Wichtiges E
20 Min. markieren.

Vergleichen Sie Ihre Analyse mit dem
Advance Organizer.

2 :‘t Erstellen Sie im Team einen Projekt- und Projektplan
., 2 Zeitplan. Sprechen Sie lhre Planung mit der
40 Min. Lehrkraft ab.
3 Bearbeiten Sie nun die Lernthemen
ﬂ ﬁoderﬁ und beachten Sie dabei Ihre @

Planung. Verknipfen Sie Inhalte aus BFK
und BPK. Tauschen Sie die Ergebnisse in
Ihrer Gruppe aus.

4 @ Kontrollieren Sie die Vollstandigkeit lhrer Ordner
r ) Unterlagen zu dieser Lernsituation. gé
Wiederholen Sie die Lernthemen.
Schreiben Sie die Klassenarbeit. Klassenarbeit
Erstellen Sie als besondere Lernleistung
eine Mindmap. Mindmap
5 ] Bewerten Sie die Lernsituation mit einer Kofferpacken
A Feedbackmethode.
6 ; Reflektieren Sie lhre Arbeit und formulieren | evtl.

Sie zwei Ziele, auf die Sie bei der ndchsten Lerntagebuch
Lernsituation besonders achten wollen.

informieren

reflektieren und be

— Analysieren Sie die Lernsituation.

— Bewerten Sie lhr Lernprojekt mit der
Zielscheibe.
— Formulieren Sie zwei Ziele flr das nachste

Projekt. und entscheiden

[-» Planen Sie in lhrer Gruppe die \

kontrollier Vorgehensweise und erstellen Sie

einen Projektplan mit:

- Verteilung der Aufgaben

- Zeitpunkt zum gemeinsamen
Austausch und Reflexion, sowie zur
gegenseitigen Unterstiitzung.

Kontrollieren Sie lhre
Aufschriebe auf Vollstandigkeit.
Kontrollieren Sie Ihr Wissen
und schreiben Sie die
Klassenarbeit.

Erstellen Sie eine Mindmap.

— Protokollieren Sie lhre Arbeit. j

durchfihren

— Bearbeiten Sie die Lernthemen:
- Aufbau der Kohlenhydrate

- kichentechn. Eigenschaften der Kohlenhydrate
- Kartoffeln und Griel3 als Grundlage fur Knddel

- Garverfahren Garziehen und Kurzbraten
Arbeits- und Zeitplan.
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Thema Lernsituation LF2 — BPK

Lernfeld Materialien/Titel Ernéhrung und
LF 2 Kichentechnische Eigenschaften der Kohlenhydrate Gastronomie

Kompetenzbereiche:

- Ich kann Erkenntnisse aus den Versuchen zu den klichentechnischen Lernsituation

Eigenschaften der Kohlenhydrate in die Klichenpraxis umsetzen und

in verschiedenen Situationen anwenden. Lernthema

- Ich kann einen komplexeren Arbeitsauftrag zeitlich und inhaltlich pla- .

nen und in einem Team arbeiten. Lernschritt
Was ich hier lernen kann: Was Sie schon kénnen sollten:

- Ich kann kohlenhydrathaltige Lebensmittel - Ich kann Grundtechniken in der Kiiche mit
in Bezug auf ihre kiichentechnischen Ei- geeigneten Arbeitsmitteln anwenden und
genschaften beurteilen. Gerichte sensorisch beurteilen.

- Ich kann die kichentechnischen Eigen- - Ich kann Arbeitsablaufe nach ergonomi-
schaften der Kohlenhydrate in der Koch- schen, 6konomischen und ékologischen
praxis richtig ein- und umsetzen. Grundséatzen planen und gestalten.

- Ich kann anhand der Kopfstandmethode - Ich kann Querverbindungen zwischen
Schlisselfragen formulieren und daraus BFK und BPK erkennen.
einen Versuchsaufbau ableiten.

- Ich kann meine Arbeit reflektieren und Wie Sie Ihr KSnnen priifen kénnen:
meine Arbeitsweise beurteilen. - Ubungsaufgaben

- Ich kann der Gruppe Feedback geben. - Klassenarbeit

Arbeitsauftrag: Versuche zu den kiichentechnischen Eigenschaften der Kohlenhydrate
und Handlungskreislauf

Nr. | Mit wem? | Aufgabe Hinweise
1 . Verschaffen Sie sich einen Uberblick tiber
und I:l die Eigenschaften der Kohlenhydrate. E
2 . Lesen Sie die Lernsituation und den Text Vergleiche
i: 1 der Aufgabe ﬁund analysieren Sie den LernsE'Jatlon
. Inhalt, in dem Sie Wichtiges markieren. Text @
o Vergleichen Sie Ihre Analyse mit dem Ad- K4
A vance Organizer und den Ergebnissen der
40 Min Mitschilerinnen und Mitschiiler. Klaren Sie
' offene Fragen.
3,4 ... Erarbeiten Sie im Team einen Versuchsauf- &
und h bau zu den kiichentechnischen Eigenschaf- &
5 . ten der Kohlenhydrate.
TR Uberpriifen Sie im Plenum die Vollstandig-
;0"'\;_ keit der Versuchsreihe und legen Sie die m
n. Verteilung auf die Gruppen fest.
6 .i. Fuhren Sie einen Versuch in lhrer Gruppe
™. | durch. Falls die Zeit reicht, kénnen Sie einen @
_ zweiten Versuch durchftihren.
20 Min.
7 ﬂ Prasentieren Sie Ihre Ergebnisse der Klas- E
se. é
Sammeln und vergleichen Sie die Ergebnis-
; se der durchgefuihrten Versuche aller Grup- | Ordner
pen, erganzen Sie und heften Sie die Unter- E
lagen in Ihrem Ordner ab.

Lernfeldnummer 2 1
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Losen Sie das Kreuzwortratsel. Ratsel
Bereiten Sie sich dabei auf die Klassenar-
beit vor.

Lernschritt besonders achten wollen.

@

A
9 [ ] Reflektieren Sie lhre Arbeit und formulieren | eventuell
A Sie zwei Ziele, auf die Sie beim nachsten Lerntagebuch

reflektieren und bewe

informieren

- Bewerten Sie lhren Lernschritt mit der Kof-

- Analysieren Sie den Lernschritt
anhand der Lernsituation.

ferpackmethode.
- Formulieren Sie zwei Ziele fir den nachsten
Lernschritt. en und entscheiden
Planen Sie in lhrer Gruppe die
kontrolli Versuchsreihe und entscheiden Sie
sich fir einen Versuch.
(- Kontrollieren Sie lhr Versuchs- \ - Klaren Sie die Zustandigkeit:
ergebnis anhand lhrer Unterla- - Vorbereitung
gen BFK, dem Fachbuch und - Durchfiihrung
dem Cluster. - Protokoll
- Kontrollieren Sie Ihr Wissen und Prasentation.

bereiten sich so auf die Klas-
k senarbeit vor.

J

durchfihren

- Fidhren Sie einen Versuch durch.
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Lernsituation LF2 — BFK

BFK
Kompetenzraster Ich-kann-Liste

Am Ende der Unterrichtsstunden ...

kann ich nicht, weil:

Fach-
kompetenz

kann ich den Aufbau der Kohlenhydrate erklaren.

kann ich Lebensmittel dem jeweiligen Kohlenhydrat zuordnen.

kann ich kohlenhydrathaltige Lebensmittel aus
ernahrungsphysiologischer Sicht beurteilen.

kann ich die Aufgaben der Kohlenhydrate flir den menschlichen
Korper nennen.

kann ich ausgewahlte Kohlenhydrate sensorisch beurteilen.

Sozial- und
Personalkompetenz

kann ich mit anderen im Team zusammenarbeiten.

kann ich sorgfaltig, verantwortungsbewusst und zielorientiert
arbeiten.

kann ich selbststandig arbeiten.

kann ich meine Gedanken mit einbeziehen.

Methoden-

kompetenz

kann ich in kleinen Gruppen arbeiten.

kann ich einen Arbeitsauftrag sorgfaltig, verantwortungsbewusst
und zielorientiert ausfuhren.

kann ich eine Mindmap nach erlernten Regeln erstellen und
beurteilen.

kann ich unter Anleitung den Handlungskreislauf durchlaufen
und meine Vorgehensweise reflektieren.

Lernfeldnummer 2
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HEE

Lernfeld

LF 2

Materialien/Titel

Kohlenhydrathaltige Lebensmittel und deren
erndhrungsphysiologische Bedeutung
Unterrichtsarrangement Lehrkraft

Ernahrung und
Gastronomie

Kompetenzbereiche:

Ich kann den Aufbau, die Einteilung und die

ernahrungsphysiologischen Aufgaben der Kohlenhydrate nennen.

Ich kann kohlenhydratreiche Lebensmittel aus
ernahrungsphysiologischer Sicht auswahlen und dem

Kohlenhydratgehalt zuordnen.

Ich kann eine Mindmap Uber die oben genannten Themen

erstellen.

Lernsituation

Lernthema

Lernschritt

Was ich

hier lernen kann:

Ich kann kohlenhydrathaltige
Lebensmittel einteilen, sensorisch und
ernahrungsphysiologisch beurteilen.
Ich kann das Gelernte an Dritte weiter
geben.

Ich kann positives und negatives
Feedback zur Unterrichtseinheit
geben.

Was Sie schon kénnen sollten:

- Ich kann in Gruppen arbeiten.

- Ich kann Arbeitsauftrdge umsetzen.

- Ich kann das Gelernte selbststandig
zusammenfassen.

- Ich kann mein Handeln reflektieren.

Wie Sie lhr Kdnnen prifen kénnen:
- Laufzettel: Gruppenarbeit, Arbeitsblatt,
Kriterien zur Mindmap,
Kompetenztabelle, Klassenarbeit

Unterrichtsarrangement fir ca. zehn Unterrichtsstunden:

HK | Lern- Zeit | Inhalt/Methode Material Hinweise
phase
110 | Mit Hilfe der Marktplatz: Die Marktplatzmethode
:i'. Min. | Marktplatzmethode Advance Organizer, konfrontiert die
Ly werden den unterschiedliche Schulerinnen und
Schulerinnen und Mindmaps uber Schuler mit dem neuen
Schilern Kohlenhydrate und Thema und dessen
- unterschiedliche kohlenhydrathaltige Aufgaben im Unterricht.
o kohlenhydrathaltige Lebensmittel,
2 Lebensmittel, die kohlenhydrathaltige
% Gruppenarbeit und die Lebensmittel,
€ Mindmap vorgestellt. drei Stationen:
- Realmaterialien
(Traubenzucker,
Fruchtzucker,
Milchzucker, Rohr- und
Rubenzucker, Starke),
Laufzettel

Lernfeldnummer 2
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Anhand einer Folie
werden die Schiilerinnen
und Schiler tGiber den
Aufbau der

Kohlenhydrate informiert.

Schulerinnen und
Schuler vervollstandigen
ihr Arbeitsblatt.

Die Schulerinnen und
Schuller teilen sich in
Gruppen auf, bearbeiten
die Stationen inkl.
Sinnesschulung und
vervollstdndigen den
Laufzettel.

Im Plenum wird die
Lésung besprochen und
einzelne Lebensmittel
aus ernahrungs-
physiologischer Sicht
beurteilt.

Schiilerinnen und
Schiiler bearbeiten ein
Arbeitsblatt
(Binnendifferenzierung).
Die Schulerinnen und
Schiiler kontrollieren ihre
Lésung eigenstandig.

Folie (Aufbau der
Kohlenhydrate)
Tageslichtprojektor,
Arbeitsblatt (Aufbau der
Kohlenhydrate)

Marktplatz ,Lebensmittel"
wie oben

Arbeitsblatt: Lebensmittel
nach ihrem
Kohlenhydratgehalt
zuordnen.

W

Das Stationenlernen
verlauft in vier Gruppen.
Jede Station muss
zweimal aufgebaut sein.
Laufzettel in zwei
Forderstufen zur Wahl

D

Auf dem Arbeitsblatt
haben die Schilerinnen
und Schiler die
Maoglichkeit,
Abkurzungen fir die
deutschen oder
wissenschaftlichen
Begriffe einzutragen.

i
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HEE

® 60 Lehrkraft liest Leittext Leittext (Lernsituation)
I:l Min. | vor. Marktplatz:
In Kleingruppen unterschiedliche Mit Hilfe des Leitextes
begutachten Mindmaps uber werden die Schulerinnen
die Schilerinnen und Kohlenhydrate und und Schuler an die
Schdler die ausgelegten | kohlenhydrathaltige bevorstehende Aufgabe
Mindmaps auf dem Lebensmittel herangeftihrt.
.'i'. Marktplatz. Die Schulerinnen und
g0 AnschlieRend diskutieren Schiiler haben die
sie Uber deren Aufbau, Mdoglichkeit, sich mit der
Aussehen, Mindmap intensiv
Informationsgehailt, auseinander zu setzen.
Schlagwdrter, Farben,
c Symbole, Aste,
Q Besonderheiten.
2 o
e 0 Schilerinnen und
asa Schiiler formulieren und | Ordner Die Schiilerinnen und
schreiben selbstandig die Schdler haben die
Mindmapping-Gesetze Mdoglichkeit, ihre
auf. Mindmap-Gesetze in
eigenen Worten und
Symbolen schriftlich zu
fixieren.
>
:". 5 Die Schiilerinnen und Die Schiilerinnen und
og0 Min. | Schiler entscheiden sich Schiler haben die
fur die Gestaltung der Mdoglichkeit differenziert
- personlichen zu arbeiten.
3 Mindmap fur die
g Mitarbeiterbesprechung.
9 Die Schilerinnen und
c Schiler entscheiden sich
© fur ihre
Gruppenpartnerinnen
und Gruppenpartner.

Lernfeldnummer 2
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130 | Die Schulerinnen und Arbeitsauftrag Die Informationen aus
I:l Min. | Schiler gestalten nach Papierbogen dem Unterricht werden
vorgegebenem Ordner grafisch mit dieser
Arbeitsauftrag eine Computerraum: Gedankenkarte
z; Mindmap. EDV-Programme geordnen.
Die fertigen Arbeiten (Word, Mindmap- Binnendifferenzierung:
oder liegen in Papierform vor | Programm, PowerPoint, Mindmap mit Hilfe des
S und werden in einem Internetnutzung) Gelernten aus dem BFK
% 0% Galeriegang auf dem und BPK-Unterricht
= afBa Marktplatz der Klasse Marktplatz: estalten.
= vorgestellt. Fertige Mindmaps
S I~
In Absprache mit der
EDV-Lehrkraft kbnnen
die Schulerinnen und
Schiler diese am
Computer erstellen.
45 Schulerinnen und Moderationskarten Lehrkraft Ubernimmt
2 2 | Min. | Schiiler sammeln dicke Filzstifte Moderations-
- Bewertungskriterien far Metaplanwand funktion und
2 % eine Mindmap auf Arbeitsauftrag vervollstandigt bei Bedarf
g ofe Moderationskarten und Kriterienkatalog die fehlenden
2 ®e® sortieren/clustern diese Mindmap Bewertungskriterien.
= an der Metaplanwand.
g Vervollstandigung eines @
= 22 Rasters zur Beurteilung -
= der Mindmap.
S Schulerinnen und
Schiler beurteilen ihre
Mindmap mit Hilfe des
Kriterienkatalogs.
Lernfeldnummer 2 4
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HEE

40

Uberprifung der eigenen

Kompetenzraster (Ich-

N

4 0
a Min. | Kompetenzen: kann-Liste) <
Die Schiilerinnen und Mit Hilfe des
Schler fullen in Kompetenzrasters haben
Einzelarbeit ihr eigenes die Schulerinnen und
Kompetenzraster aus. Schiler die Moglichkeit,
ihre eigenen
Kompetenzen
selbststandig
einzuschatzen und
gegebenenfalls zu
hinterfragen.
..i..
g0 Feedback der Einheit: Am Ende der
Kofferpacken und/oder Moderationskarten Unterrichtseinheit wird
ab in die Miilltonne. dicke Filzstifte Bilanz gezogen.
Stuhlkreis .per Koffer* steht fur
Die Schilerinnen und Arbeitsauftrag etwas Positives, wie zum
Schiler sitzen im zwei Kopiervorlagen, auf | Beispiel:
c Stuhlkreis. In der Mitte denen jeweils ein Koffer | ,Das hat mir besonders
o liegen zwei und gut gefallen®, ,Diesen
2 Kopiervorlagen, eine Milltonne Lerninhalt finde ich
® symbolisch fiir den Koffer | abgebildet sind wichtig*.
© und die Mdlltonne. Klebestifte ,Die Miilltonne*
Die Lehrkraft lasst die symbolisiert das
Unterrichtseinheit verbal Negative, wie zum
Revue passieren. Beispiel: ,Das lasse ich
Die Schiilerinnen und hier”, ,Das brauche ich
Schuler haben nun die nicht*, ,Das fand ich nicht
Moglichkeit sich zu gut”,..
entscheiden, was sie aus ARV
der Unterrichtseinheit ;@
mitnehmen (in den Koffer Die Schilerinnen und
packen) und/oder Schuler haben die
zuriicklassen (in die Maoglichkeit, nur ein
Mulltonne werfen). positives und/oder ein
Ist der Koffer gepackt/die negatives Feedback zu
Mulltonne voll wird verbal geben.
Uber das Positive Pro Moderationskarte ein
und/oder Negative kurz Aspekt/Punkt.
reflektiert. Dabei durfen sie pro
Zum Schluss wird der Seite maximal drei
Koffer im Klassenzimmer Feedbackpunkte nennen.
aufgehéngt und die Koffer und Mulltonne
> Mulltonne entsorgt. werden gefllt.
60 Klassenarbeit >
M Min. 4
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Lernsituation:

Lernfeld

LF 2

Materialien/Titel

Kohlenhydrathaltige Lebensmittel und deren
erndhrungsphysiologische Bedeutung
Unterrichtsarrangement Schilerinnen und Schiuler

Ernahrung und
Gastronomie

Kompetenzbereiche:

- Ich kann den Aufbau, die Einteilung und die

Lernsituation

ernahrungsphysiologischen Aufgaben der Kohlenhydrate nennen. Lernthema

- Ich kann kohlenhydratreiche Lebensmittel aus Lernschritt
ernahrungsphysiologischer Sicht auswéahlen und dem
Kohlenhydratgehalt zuordnen.

- Ich kann eine Mindmap uber die oben genannten Themen
erstellen.

Was ich hier lernen kann: Was Sie schon kénnen sollten:

- lch kann kohlenhydrathaltige - Ich kann in Gruppen arbeiten.
Lebensmittel einteilen, sensorisch und - Ich kann Arbeitsauftrage umsetzen.
ernahrungsphysiologisch beurteilen. - Ich kann das Gelernte selbststandig

- Ich kann das Gelernte an Dritte weiter

geben.

- Ich kann positives und negatives
Feedback zur Unterrichtseinheit

geben.

zusammenfassen.
- Ich kann mein Handeln reflektieren.

Wie Sie lhr Kénnen prufen kénnen:
- Laufzettel: Gruppenarbeit, Arbeitsblatt,
Kriterien zur Mindmap,
Kompetenztabelle, Klassenarbeit

In Ihrem Ausbildungsbetrieb, einem Landgasthof in der Ferienregion Hochschwarzwald,

werden fur die Herbstsaison neue Speisekarten erstellt.

Kohlenhydrate in Form von Sattigungsbeilagen gehdéren zu jeder vollwertigen Mahlzeit.
Dabei kdnnen diese Beilagen weitaus vielfaltiger und abwechslungsreicher sein als die
Ublichen Teigwaren und Kartoffeln.
Ihr Kiichenchef geht mit Ihnen die verschiedenen kohlenhydrathaltigen Nahrungsmittel durch
und erwartet von lhnen, dass Sie drei Vorschlage zur Mentigestaltung in Bezug auf die
Sattigungsbeilage erarbeiten. Dabei mussen Sie sich mit den ernahrungsphysiologischen
und kiichentechnischen Eigenschaften von Kohlenhydraten auseinandersetzen. Die
verschiedenen Beilagen prasentieren Sie bei einer Mitarbeiterbesprechung mit entsprechend
aufbereiteten Rezepten und Proben.
Die erndhrungsphysiologischen und kiichentechnischen Eigenschaften der Kohlenhydrate

fassen Sie flr die Mitarbeiter Gbersichtlich in einer Mindmap zusammen.

Nr. | Mit wem? | Aufgabe Hinweise
1 - Vervollstandigen Sie Ihr Arbeitsblatt mit Arbeitsblatt:
Hilfe der Folie. Aufbau der
5 Min. Kohlenhydrate
Nr. | Mit wem? | Aufgabe Gruppe 1 Hinweise

Gruppenrollen
verteilen

Laufzettel.

2 ... Bilden Sie eine Dreiergruppe, verschaffen
A Sie sich einen Uberblick tUber die
Aufgabenverteilung in der Gruppe und
3 Min. verteilen Sie diese untereinander.
3 ... Lesen Sie den Informationstext *
A aufmerksam durch. Text:
7 Min. Beschriften Sie die Karikatur auf dem Aufgaben der

Kohlenhydrate

®
N
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Wechseln Sie anschlieRend zur nachsten
Station.

Y

Laufzettel:
Abschnitt: Aufgaben
der Kohlenhydrate

aufmerksam durch und vergleichen Sie
Ihre Ergebnisse.

Nr. | Mit wem? | Aufgabe Gruppe 2 Hinweise
2 ... Bilden Sie eine Dreiergruppe, verschaffen
Sie sich einen Uberblick Uber die
Aufgabenverteilung in der Gruppe und
3 Min. verteilen Sie diese untereinander.
3 9@ | Lesen Sie den Informationstext ,ﬁ
aufmerksam durch. Text:
12 Min Fullen Sie die Lucke und die Tabelle auf Einteilung der
dem Laufzettel aus. Kohlehydrate
Wechseln Sie anschlieRend zur nachsten | [aufzettel:
Station. Abschnitt: Einteilung
der Kohlenhydrate
Nr. | Mit wem? | Aufgabe Gruppe 2 Hinweise
2 ... Bilden Sie eine Dreiergruppe, verschaffen
Sie sich einen Uberblick tber die
Aufgabenverteilung in der Gruppe und
3 Min. verteilen Sie diese untereinander.
3 ... Fihren Sie eine Sinnesschulung mit Hilfe | Realmaterialien:
von Tasten und Schmecken mit den Traubenzucker,
15 Min vorhandenen Kohlenhydratarten durch. Fruchtzucker,
Halten Sie die Ergebnisse in der Mindmap | Milchzucker, Rohr-
auf dem Laufzettel fest. und Ribenzucker,
Starke
Laufzettel:
Abschnitt:
Sinnesschulung
4 Lesen Sie den Informationstext

Text: ﬁ

Sinnesschulung

7 Min. Wechseln Sie anschliel3end zur nachsten Laufzettel:
Station. Abschnitt:
Sinnesschulung
Nr. | Mit wem? | Aufgabe Hinweise
5 .‘i‘. Kontrollieren Sie lhre Ergebnisse. Laufzettel
L L]
5 Min.

Gruppenrollen
verteilen

O
N

Gruppenrollen
verteilen

]

®
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Nr. | Mit wem? | Aufgabe Hinweise
6 [ ] Entscheiden Sie, welche der abgebildeten | Arbeitsblatt:
A Lebensmittel vorwiegend Lebensmittel nach
10 Min. Einfachzucker (EZ)/Monosaccharide(MS), | ihrem
Doppelzucker (DZ)/Disaccharide (DS), Kohlenhydratgehalt
Vielfachzucker (VZ)/Polysaccharide (PS) zuordnen
und/oder Ballaststoffe (BS) enthalten und ﬁﬁ
tragen Sie die entsprechende Abkirzung
in das vorgesehene Feld ein.
Mehrfachnennungen sind mdglich.
7 ® Kontrollieren Sie lhre Lésung Losungsblatt
Y eigenstandig.
5 Min.
Nr. | Mit wem? | Aufgabe Hinweise
8 0% Bilden Sie eine Dreiergruppe. Marktplatz
affa Begutachten Sie die ausgelegten
10 Min. Mindmaps.
Diskutieren Sie Uber deren Aufbau,
Aussehen, Informationsgehalt,
Schlagworter, Farben, Symbole, Aste,
Besonderheiten.
9 P Schreiben Sie die Mindmapping-Gesetze Ordner
&M & | it eigenen Worten und Symbolen auf. ﬁﬁ
15 Min.
Nr. | Mit wem? | Aufgabe Hinweise
10 0% Bilden Sie eine Zweiergruppe oder eine
affa Dreiergruppe.
oder
o e
A
5 Min.
11 0% Gestalten Sie nach den vorgegebenen ﬁﬁ
afBa Mindmapping-Gesetzen eine
oder Gedankenkarte zum Thema
;; Kohlenhydrate mit Hilfe des Gelernten aus | Papierbogen
Ihrem BFK- und BPK-Unterrichts. Ordner
Computerraum:
105 Min. In Absprache mit der EDV-Lehrkraft EDV-Programme
konnen Sie diese auch am Computer (Word, Mindmap-
erstellen. Programm
PowerPoint
Internetnutzung)
12 e%e Stellen Sie Ihre fertige Mindmap lhren Marktplatz:
afa Mitschiilerinnen und Mitschilern im Fertige Mindmaps
oder Galeriegang auf dem Marktplatz vor.
* &
A
25 Min.
Nr. | Mit wem? | Aufgabe Hinweise
13 A Bilden Sie eine Zweiergruppe. Moderationskarten
aa Sammeln Sie mit lhren Partnerinnen und dicke Filzstifte
25 Min. Partnern Bewertungskriterien fur eine Steckwand

Mindmap.

.,
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Schreiben Sie diese auf
Moderationskarten.

Verwenden Sie pro Kriterium eine
Moderationskarte.
Sortieren/clustern Sie diese an der
Steckwand.

14 ;; Suchen Sie sich eine Mindmap aus, die Arbeitsblatt:

Sie bewerten mochten. Kriterienkatalog
20 Min. Beurteilen Sie diese Mindmap nach den Mindmap

vorgegebenen Kriterien, indem Sie das

jeweilige Feld

(Komfortzone/Lernzone/Panikzone)

ankreuzen.

Machen Sie Verbesserungsvorschlage,

wenn notig.

Nr. | Mit wem? | Aufgabe Hinweise

15 | @ Fullen Sie Ihr eigenes Kompetenzraster Kompetenzraster
- aus.

10 Min.

16 | @ Bilden Sie einen Stuhlkreis. Moderationskarten
& Entnehmen Sie sich sechs dicke Filzstifte
.iii. Moderationskarten. Klebstifte
1] Schreiben Sie pro Moderationskarte einen | Kopiervorlagen:

positiven oder negativen Aspekt/Punkt aus | Koffer: ,Das nehme
30 Min. der Unterrichtseinheit auf. ich mit",

Pro Seite durfen Sie maximal drei Mdulleimer: ,Das lasse

Feedbackpunkte nennen. ich hier".

Kleben Sie lhre Moderationskarte auf die

jeweilige Kopiervorlage.

Nr. | Mit wem? | Aufgabe Hinweise

17 1 Losen Sie die Aufgaben. Klassenarbeit
60 Min.
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Lernsituation LF2 — BPK

Lernfeld

LF 2

Materialien/Titel

Kohlenhydrate als vielseitige Sattigungsbeilage
Unterrichtsarrangement Lehrkraft BPK

Ernahrung und
Gastronomie

Kompetenzbereiche:

Ich kann Erkenntnisse aus den Versuchen zu den kiichentechnischen
Eigenschaften der Kohlenhydrate in die Klichenpraxis umsetzen und

in verschiedenen Situationen anwenden.

Ich kann Rezepte fur Sattigungsbeilagen aus Kartoffeln und/oder

Getreideerzeugnissen nach technologischen und

ernahrungsphysiologischen Gesichtspunkten auswahlen und diese

bei der Herstellung fachgerecht umsetzen.

Lernsituation

Lernthema

Was ich hier lernen kann:

Ich kann kohlenhydrathaltige Lebensmittel -

in Bezug auf ihre kiichentechnischen
Eigenschaften beurteilen.

Ich kann die kiichentechnischen
Eigenschaften von Kohlenhydraten in der
Kochpraxis richtig ein- und umsetzen.

Ich kann Sattigungsbeilagen aus
Kartoffeln und Getreide herstellen und

bewerten.

Was Sie schon kénnen sollten:
Ich kann Grundtechniken in der Kiiche mit
geeigneten Arbeitsmitteln anwenden und
Gerichte sensorisch beurteilen.

Wie Sie Ihr__K(‘jnnen prifen kénnen:
Ubungsaufgaben
Klassenarbeit

Unterrichtsarrangement fr ca. drei Unterrichtsstunden:

Versuchsreihe ,,Kichentechnische Eigenschaften der Kohlenhydrate“

A g2 ¢

HK Lern- Zeit Inhalt/Methode Material Hinweise
phase
45 Impuls: Abb. Tellergericht Tafel: Schlerinnen und
.iii. Min. ohne Sattigungsbeilage Abb. Tellergericht | Schiiler gestalten
L L] erganzende Sattigungsbeilage | ohne wahrend des
auf Sattigungsbeilage | Projektes eine
c - Kartoffelbasis Mindmap zum
< - Getreidebasis Thema
= Erfahrungen mit Rohstoffe fur kiichentechnische
o Kohlenhydraten in der Sattigungsbeilagen | Eigenschaften der
S Kichenpraxis? Kohlenhydrate.
Vielseitigkeit/Verwendung? Mehl, Starkemehl,
® Kiichentechnische Zucker Eﬁ
- Eigenschaften? Lesen Textﬁ
—~>Erfahrungsaustausch
15 Kohlenhydrate — Verwendung | verschiedene
Min. in der Kiche - Rezepte
% Versuchsaufbau? Fragen zu
5 P Verhalten von Zucker und Kartchen
S Starke in Flussigkeit (kalt, Stecktafel
=1 warm), bei Hitze (trocken,
feucht) > Kopfstandmethode
Ergebnisse in ,Cluster®
zusammenfassen
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Unterlagen in Ordner
Uberprifen und erganzen

10 Fragestellungen zum
- ot Min. Versuchsaufbau
9 '.!: Auswahl der Versuche Versuchsaufbau
[ in Bezug auf die Lernsituation
< . .
2 Zuteilung der Versuchsreihen
% - Arbeitsgruppe/Praxisgruppe
- e®e |40 Durchfuihrung der Versuche Versuchsaufbau
o af®a. | Min. | eigene Ergebnisse und Ergebnisse m
§ dokumentieren und der Klasse | Arbeitsblatt
S ﬂ prasentieren
— .
E #
c 15 Ergebnisse der einzelnen Arbeitsblatt
o ® Min. Gruppen dokumentieren '
% r Kreuzwortratsel Kreuzwortratsel =
=
o
Y4
10 Ergebnisse anhand Rezeptordner
Min. verschiedener Rezepte Kochbuch
§ S Uberprifen und Regeln fir die I!—!I
L5 ; Praxis erstellen
o = Rickmeldung an die
= O .
TE] Arbeitsgruppe

b

Unterrichtsarrangement fiir ca. vier Unterrichtsstunden:

Kochpraxis: Zubereitung von Knddeln und Co. als Sattigungsbeilage

2824

HK Lern- Zeit Inhalt/Methode Material Hinweise
phase
10 Stiller Impuls — anknipfen an | Tafel: Umsetzung der
c () Min. die vorangegangene Einheit — | Abbildung bisherigen
© ofhe -9 ;
5 L L] Versuche zu den Pudding, siil3es Lerninhalte BFK
E kiichentechnischen Getrank, und BPK
s Eigenschaften der Karamellbonbon,
= Kohlenhydrate Marmelade usw.
Ergebnissammlung
: 5 Min. | Arbeitsanweisungen lesen
o Arbeitsweise fir die Praxis
8 planen
o
= 5 Min. | Entscheidung tber die eigene
S Arbeitsweise in der Praxis
o
‘0
<
(&)
(2]
<
(<))
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e 80 Kartoffelteig zubereiten unterschiedliche Anrichten:
- Min. ¥ Knoédel/Gnocchi Garverfahren fur |- Knddel in
c evtl. garziehen/kochen Kartoffelteig Schissel mit
£ 22 T Kartoffelplatzchen anwenden ig};ﬁ%ﬁ%@r
< braten unterschiedliche Flussigkeit
o Griel3teig/brei zubereiten N gKe
3 9 Gri g Ggrverfghren fur |- Taler/Platzchen
Grie3knodel GrieRteig auf Platte — sollen
garziehen/kochen anwenden knusprig bleiben
I GrieRtaler braten
[ ] 10 °r Beurteilungskriterien Buch
& Min. erstellen/auflisten Tabellenraster Jede Gruppe
- ewvtl. (Tabelle) bearbeitet ein
o (T ¥ Domino/Memory- Domino/Memory Thema und tauscht
2 -a Kartoffelteig Rezept die Ergebnisse mit
= Tabellenraster den anderen
S ) ¢ Beurteilungskriterien Buch Gruppen.
= Garverfahren (Tabelle)
w Domino Domino
Garziehen/Kurzbraten Rezept
.'i'. 30 Essen Verkostung und
L 1] Min. Ergebnisse: Gruppengesprach
Sensorik/Arbeitsweise wahrend des
Essens
g
)
=
S
o ° 20 aufraumen
E ama Min.
=
2
©
® 10 nach dem Essen: Ablage der
A Min. Heftaufzeichnungen und Arbeitsblatter im # sy
Rezepte erganzen Ordner Z
Hinweise/Besonderheiten zu
den Garverfahren
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L] [ ]

Lernfeld

LF 2

Ernahrung und

Kompetenzbereiche:

Materialien/Titel
Kohlenhydrate als vielseitige Sattigungsbeilage Gastronomie
Unterrichtsarrangement Schilerinnen und Schiler
BPK
Ich kann Erkenntnisse aus den Versuchen zu den kiichentechnischen Lernsituation
Eigenschaften der Kohlenhydrate in die Kiichenpraxis umsetzen und Lernthema

in verschiedenen Situationen anwenden.

Ich kann Rezepte fur Sattigungsbeilagen aus Kartoffeln oder Getreide
nach technologischen und ernahrungsphysiologischen
Gesichtspunkten auswahlen und diese bei der Herstellung

fachgerecht umsetzen.

Was ich

hier lernen kann:
Ich kann kohlenhydrathaltige Lebensmittel
in Bezug auf ihre kiichentechnischen
Eigenschaften beurteilen.
Ich kann die kiichentechnischen
Eigenschaften von Kohlenhydraten in der
Kochpraxis richtig ein- und umsetzen.
Ich kann Sattigungsbeilagen aus
Kartoffeln und Getreide herstellen und
sensorisch bewerten.
Ich kann ein geeignetes Garverfahren fur
KI6Re und Taler auswahlen und richtig
anwenden.

Was Sie schon kénnen sollten:
- Ich kann Grundtechniken in der Kiiche mit
geeigneten Arbeitsmitteln anwenden und
Gerichte sensorisch beurteilen.

Wie Sie Ihr_.Kbnnen prufen kénnen:
- Ubungsaufgaben
- Klassenarbeit

Unterrichtsarrangement fir ca. drei Unterrichtsstunden: ﬁ ﬁ
Versuchsreihe ,Kichentechnische Eigenschaften der Kohlenhydrate*

Nr. | Mit wem? | Aufgabe Hinweise
1 4 Impuls: Abb. Tellergericht ohne BFK-Ordner Gruppenrollen
|:| Sattigungsbeilage Fachbuch verteilen
Erkenntnis — es fehlen Kohlenhydrate Materialproben
% Bezug BFK — Kohlenhydratarten
'.e: Eigenschaften?
25 Min Verwendung in der I_<Uche"?
' Wann und wo hatte ich mit
kohlenhydrathaltigen Lebensmitteln zu
tun?
2 Lesen Sie den Text sorgfaltig und Text: TX E
® markieren Sie kiichentechnische :
A Eigenschaften der Kohlenhydrate durch Kohlenhydrate
. : »nutzliche Gehilfen* in
15 Min. unterstreichen. der
Nahrungszubereitung!
3 ... Formulieren Sie Negativfragen fir die
A Kopfstandmethode z. B. wie erreiche ich
15 Min. maoglichst viele Klimpchen in Pudding
oder Sauce und notieren Sie diese auf
Mediationskartchen.
4 .Ci'. Vergleichen Sie lhre Ergebnisse in der vgl. BFK 2
0e® Gruppe und im Plenum. Kértchen 4
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10 Min.

Klaren Sie offene Fragen.

Erstellen Sie ein Cluster mit allen
Mediationskartchen und

erstellen Sie gemeinsam eine
Versuchsreihe zu den kiichentechnischen
Eigenschaften der Kohlenhydrate.

dicke Filzstifte
Stellwand
Nadeln oder Magnete

5 ... Teilen Sie die Versuchsreihe unter den Gruppenbildung
A Gruppen auf. Uberprifen Sie Ihre
5 Min. Versuchsreihe — ggf. ergénzen Sie diese.
6 ... Fahren Sie Ihren Versuch durch. Versuchsreihe zu den
A Dokumentieren Sie den Verlauf und das kuchentechnischen
20 Min. Ergebnis. Eigenschaften der
Uberlegen Sie, wie Sie Ihre Ergebnisse Kohlenhydrate
den anderen vorstellen wollen.
7 Prasentieren Sie |hr Ergebnis der Klasse Prasentationszeit pro
und heben Sie die Besonderheiten fur die | Gruppe max. 5 Min.
20 Min. Kuchenpraxis hervor.
Ubertragen Sie die Ergebnisse in lhre
Unterlagen.
8 [ Losen Sie das Kreuzwortratsel und
Y kontrollieren Sie Ihre Ergebnisse.
15 Min.
9 [ ] Vergleichen und tberprifen Sie lhre
Y Ergebnisse mit verschiedenen Rezepten.
10 Min. Erstellen Sie Regeln fur die Praxis.

Ruckmeldung und Vergleich der
Ergebnisse mit der Arbeitsgruppe
Unterlagen tberprifen, ergdnzen und im
Ordner abheften

Unterrichtsarrangement fr ca. vier Unterrichtsstunden:
Kochpraxis: Zubereitung von Knddeln und Co. als Sattigungsbeilage

3 =2

¥, ¥, ¥,
~NISEOR

S

1A=

Nr. | Mit wem? | Aufgabe Gruppe 1 Hinweise
1 ... Bilden Sie eine Dreiergruppe, verschaffen Gruppenrollen
af®a. | Sic sich einen Uberblick iiber die verteilen
Aufgaben und verteilen Sie diese
3 Min. untereinander.
2 [ ] Lesen Sie den Text sorgféltig und Text: YY E
mﬂ markieren Sie kiichentechnische Kohlenhydrate
' Eigenschaften der Kohlenhydrate durch _nltzliche Gehilfen“ in
unterstreichen. der
Nahrungszubereitung
3 ... Vergleichen Sie lhre Ergebnisse in der vgl. Versuche zu @
A Gruppe und klaren Sie offene Fragen. Kohlenhydrate 4
3 Min.
4 z Kontrollieren Sie lhre Ergebnisse. A
5 Min. Erganzen Sie.
5 ... Erstellen Sie ein Mindmap mit den Legekartchen
A kiichentechnischen Eigenschaften der Plakat
5 Min. Kohlenhydrate. Verwenden Sie die dicke Filzstifte
Legekartchen und erganzen Sie mit
eigenen Worten.
6 [ ] Ubertragen Sie die Mindmap in lhren '\‘
AR Ordner. t—
5 min
Lernfeldnummer 2 2
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7 ... Uberlegen Sie, wie Sie Ihre Ergebnisse
A den anderen vorstellen wollen.
5 Min.
Nr. | Mit wem? | Aufgabe Gruppe 2 Hinweise
1 ... Bilden Sie eine Dreiergruppe, verschaffen Gruppenrollen
Sie sich einen Uberblick tiber die verteilen
3 Min. Aufgaben und verteilen Sie diese
untereinander.
2 [ Lesen Sie den Text sorgfaltig und Text: YX E
mn' markieren Sie Zutaten durch Beilagen zum Satt-
unterstreichen. werden.
3 .‘. Vergleichen Sie lhre Ergebnisse in der @
A Gruppe und klaren Sie offene Fragen. 2
3 Min.
4 [ ] Kontrollieren Sie lhre Ergebnisse.
A
2 Min.
5 [ ] Legen Sie das Domino oder das Memory. '\‘
a A8
5 Min.
6 ... Ubertragen Sie lhre Ergebnisse in Ihr
A Rezeptregister.
5 Min.
7 ... Uberlegen Sie, wie Sie Ihre Ergebnisse
A den anderen vorstellen wollen — finden Sie
5 Min. eine passende Uberschrift und tibertragen
Sie lhre Ergebnisse in Ihr Heft.
Nr. | Mit wem? | Aufgabe Gruppe 3 Hinweise
1 .‘. Bilden Sie eine Dreiergruppe, verschaffen Gruppenrollen
af®a. | sic sich einen Uberblick iiber die verteilen
Aufgaben und verteilen Sie diese
32in. untereinander.
2 Lesen Sie den Text und die Rezepte .
A Kartoffelkntdel/GrieRBknddel sorgfaltig ext ﬁ E
7 Min. durch und markieren Sie Merkmale der Kohlenhydrate
. . - .natzliche Gehilfen® in
sensorischen Beurteilung von KldR3en. der
Nahrungszubereitung
Rezepte
3 .‘. Vergleichen Sie Ihre Ergebnisse in der @
A Gruppe und klaren Sie offene Fragen. 2
3 Min.
4 x Kontrollieren Sie Ihre Ergebnisse. A
5 Min. Erganzen Sie.
5 .‘. Erstellen Sie eine Checkliste zur Buch
A sensorischen Beurteilung von KléRen und
5 Min. geben Sie Hinweise fiir die
Fehlerbehebung.
6 [ ] Ubertragen Sie die Tabelle in lhren '\‘
A Ordner. t—
5 Min.
7 ... Uberlegen Sie, wie Sie Ihre Ergebnisse
A den anderen vorstellen wollen.
5 Min.
Lernfeldnummer 2 3
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L] [ ]

Nr. | Mit wem?

Aufgabe Gruppe 4

Hinweise

1 | ¢9¢

Bilden Sie eine Dreiergruppe, verschaffen
Sie sich einen Uberblick tiber die
Aufgaben und verteilen Sie diese
untereinander.

~ w
N LE }
> >

Lesen Sie den Text und die Rezepte
Kartoffelknodel/Grief3knddel sorgfaltig
durch und markieren Sie Hinweise zu den
Garverfahren.

Text: ﬁ'

Beilagen zum Satt-
werden.

Rezepte
3 ... Vergleichen Sie lhre Ergebnisse in der
A Gruppe und klaren Sie offene Fragen.
3 Min.
4 [ ] Kontrollieren Sie lIhre Ergebnisse.
Z.m Ergénzen Sie.
.. Vergleichen Sie die méglichen Fachbuch

Garverfahren und stellen Sie Regeln und

Gruppenrollen
verteilen

=2 e

5 Min Besonderheiten fiir das Garen sowie das
Anrichten der Gerichte auf.
6 [ ] Ubertragen Sie die Tabelle in lhren '\‘
A Ordner. Ll
5 Min.
7 .‘. Uberlegen Sie, wie Sie lhre Ergebnisse
A den anderen vorstellen wollen.
5 Min.
Lernfeldnummer 2 4
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Lernfeld Materialien/Titel
LF 2 Kartoffeln als vielseitige Sattigungsbeilage
Unterrichtsarrangement Schiilerinnen und Schiler

Ernahrung und
Gastronomie

Kompetenzbereiche:

- Ich kann Rezepte fur Sattigungsbeilagen aus Kartoffeln nach Lernprojekt
technologischen und ernédhrungsphysiologischen Gesichtspunkten Lernthema
auswahlen und diese bei der Herstellung fachgerecht umsetzen.

Was ich hier lernen kann: Was Sie schon kénnen sollten:

- Ich kann Sattigungsbeilagen aus - Ich kann Grundtechniken in der Kiiche mit
Kartoffeln und Getreide herstellen und geeigneten Arbeitsmitteln anwenden und
bewerten. Gerichte sensorisch beurteilen.

Wie Sie lhr Kénnen priifen kénnen:

Klassenarbeit

- Ubungsaufgaben, Kochpraxis,

A Y
Auftrag A.

Kohlenhydrate als , nutzliche Gehilfen® in der Nahrungszubereitung!

10

15

20

25

30

Kohlenhydrate kommen vorwiegend in pflanzlichen Lebensmitteln vor. Die
meisten Kohlenhydrate kann unser Kérper verwerten und dienen uns als
Energiespender. Ballaststoffe sind unverdauliche Kohlenhydrate, deren Energie
nicht von unserem Korper verwertet werden kann. Kohlenhydrate werden auch
als ,Zucker" bezeichnet — Einfach-, Doppel- und Mehrfach/Vielfachzucker. Die
kuchentechnischen Eigenschaften der Kohlenhydrate nutzen wir in der
Zubereitung der verschiedensten Speisen. Dabei spielen SuRkraft, Quellbarkeit,
Braunungsvermdogen, Loslichkeit und die Fahigkeit Wasser anzuziehen die
bedeutendste Rolle. Kaum ein Gericht kann ohne eine dieser Eigenschaften
gelingen. Bei SofRen und Nudeln nutzen wir das Quell- und Bindevermdgen der
Kohlenhydrate. Unser Dessert oder Kuchen schmeckt su3, weil Haushaltszucker
sich in den Speisen I6st und die StfR3kraft so gleichm&Rig verteilt wird. Die
schone hellbraune Farbe und krosse Kruste der Fruhstucksbrétchen verdanken
wir der Eigenschaft, dass Kohlenhydrate durch trockene Hitze zu Dextrin
abgebaut werden. Marmeladen und Gelees sind haltbar, weil Zucker das
Wasser bindet und somit den Mikroorganismen die Lebensgrundlage fehilt.
Durch die Starke in den Kartoffeln und der zusatzlich beigemengten Starke in
Form von Mehl, GrieR oder Starkemehl behalten Kartoffelknédel und Co. ihre
Form und zerfallen nicht beim Garen in hei3er Flussigkeit. Durch das Anbraten
erhalten sie eine schone hellbraune Farbe und eine leichte Kruste, weil
einerseits Starke zu Dextrin abgebaut wird und andererseits Zucker
karamellisiert. Um sicher zu gehen, dass die Konsistenz der Knddel gut ist, sollte
man ein Probeklol3 garen und dann, je nach Beschaffenheit, Starke oder
Feuchtigkeit zugeben.

Ein perfekter Knodel sollte eine schdne, gleichmafig glatte Oberflache haben,
innen weich, fluffig und nicht gummiartig sein. Nur so kann er als
Sattigungsbeilage mdglichst viel Sol3e von Braten oder Ragout aufnehmen.
Durch Gewiirze, Krauter oder unterschiedliche Fillungen kann aus der
kohlenhydrathaltigen Beilage ein eigenstandiges Hauptgericht werden, das die
Speisekarte bereichert.
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CEE

Lernfeld

LF 2

Materialien/Titel
Kartoffeln als vielseitige Sattigungsbeilage
Unterrichtsarrangement Schiilerinnen und Schiler

Ernahrung und
Gastronomie
EG

Kompetenzbereiche:

- Ich kann Rezepte fur Sattigungsbeilagen aus Kartoffeln nach Lernprojekt
technologischen und ernédhrungsphysiologischen Gesichtspunkten Lernthema
auswahlen und diese bei der Herstellung fachgerecht umsetzen.

Was ich hier lernen kann: Was Sie schon kénnen sollten:

- Ich kann Sattigungsbeilagen aus - Ich kann Grundtechniken in der Kiiche mit
Kartoffeln und Getreide herstellen und geeigneten Arbeitsmitteln anwenden und
bewerten. Gerichte sensorisch beurteilen.

Wie Sie lhr Kénnen priifen kénnen:

Klassenarbeit

- Ubungsaufgaben, Kochpraxis,

22 Yy
Auftrag A.

10

15

20

Beilagen zum Satt werden!

Ein Sonntag ohne Kldl3e, verliert viel von seiner Gréf3e. (volksmund)

In diesem alten Sprichwort wird eine Sattigungsbeilage beschrieben, die
hervorragend zu verschiedenen Fleischgerichten mit kréftiger Sol3e passt.
Aber auch als fleischloses Hauptgericht macht sich der Kartoffelklof3
hervorragend und ist eine echte Konkurrenz zu Pommes, Spatzle oder Reis.
Wie die Beilagen aus Getreide, besteht auch der Kartoffelklof3 vorrangig aus
Kohlenhydraten. Die Kartoffeln konnen roh (rohe Kartoffelkl3e) oder
gekocht (gekochte KartoffelkloRe) bzw. eine Hélfte der Kartoffeln roh, die
andere Halfte gekocht (Kartoffelkl63e halb und halb) verwendet werden.
Durch diese Besonderheit verandert der Kartoffelklol3 sowohl Aussehen,
Beschaffenheit und Geschmack. Damit der Klof3 beim Garen in heil3em
Wasser nicht zerfallt, werden Eier als Bindemittel zugegeben. Nicht alle
Kartoffeln enthalten von Natur aus gleich viel Starke, deshalb muss dem
Teig noch extra Starke beigemischt werden. Diese kann sowohl aus
Kartoffeln, Mais oder Weizen hergestellt sein. Kartoffelklé3e kénnen sich
anpassen bzw. verwandeln und schmecken je nach Zugabe von Gewirzen,
Krautern, Salz/Zucker und Fullung herzhaft oder sti3. Au3erdem kénnen
durch Variation der Form (Gnocchi, Platzchen usw.) und dem Garverfahren
(Garziehen, Kurzbraten, Frittieren) aus ein und demselben Rezept ganz
unterschiedliche Gerichte entstehen. Durch das Garziehen bleibt der Klof3
an der Oberflache hell und weich. Werden aus dem Teig flache Taler bzw.
Platzchen geformt, kdnnen diese in Fett angebraten oder gar frittiert
werden. Dadurch werden sie knusprig braun. Die Rdststoffe verandern nicht
nur das Aussehen und die Beschaffenheit sondern auch den Duft und
Geschmack der Beilagen.

Lernfeldnummer 2
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Informationstext flr die Schilerinnen und Schiler *
Aufgaben der Kohlenhydrate

Die Kohlenhydrate haben wichtige Aufgaben in unserem Korper:

Sie dienen als unmittelbare Energiequelle fiir alle Zellen des Korpers, deshalb werden sie
auch als Brennstoffe bezeichnet. Durch den Abbau der Kohlenhydrate wird Energie frei.
Diese dient vor allem der Aufrechterhaltung der Kérpertemperatur, der Gehirntéatigkeit und
der Funktion von Nervenzellen. Ein Gramm Kohlenhydrat liefert dem Korper 17 kJ Energie.

Werden nicht alle Kohlenhydrate sofort zur Energiegewinnung herangezogen, so werden sie
in Form von Glykogen in der Leber und in den Muskeln gespeichert. Bei Bedarf wird das
Glykogen wieder umgewandelt und zur Energiegewinnung herangezogen. Somit dienen die
Kohlenhydrate als kurzfristige Energiespeicher.

Weitere Uberschissige Kohlenhydrate werden dann auch zu Fett umgewandelt und im
Fettgewebe eingelagert. )
Somit kann eine erhdhte Kohlenhydrataufnahme zu Ubergewicht fihren.

Am Aufbau bestimmter Stoffe im Kdrper sind ebenfalls die Kohlenhydrate beteiligt. So sind
sie zum Beispiel am Aufbau von Knochen, Knorpel, Zellwdnden und korpereigenen Fetten
beteiligt.

Kohlenhydrate haben fur den Fettstoffwechsel eine wichtige Bedeutung. Sind die
Kohlenhydratvorrate erschopft, so konnen die Fette nicht mehr vollstandig abgebaut werden.

Unverdauliche Kohlenhydrate sind Ballaststoffe. Sie haben die Fahigkeit, Wasser zu binden,
deshalb wird der Stuhl weicher und die Darmtatigkeit angeregt.
Ballaststoffe sorgen fir ein langeres Sattigungsgefuhl und regulieren die Verdauung.

Lernfeldnummer 2 1
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Informationstext fur die Schilerinnen und Schiler Vﬁ
Einteilung der Kohlenhydrate

Kohlenhydrate bestehen aus den chemischen Elementen Kohlenstoff (C), Wasserstoff (H)
und Sauerstoff (O).

Je nach Lange ihrer Molekulketten werden Kohlenhydrate eingeteilt in:

enthalten in

Einfachzucker (Monosaccharide) Traubenzucker (Glucose)

<O

Fruchtzucker (Fructose)

Schleimzucker (Galaktose)

Doppelzucker (Disaccharide) Rohr-und Ribenzucker (Saccharose)

QO Milchzucker (Lactose)

Malzzucker (Maltose)

Vielfachzucker (Polysaccharide) pflanzliche Starke (Amylose, Amylopektin)

OOOO und tierische Starke (Glykogen)

Ballaststoffe (z. B. Zellulose)

Einfachzucker schmecken sehr s}, gehen direkt ins Blut Gber und geben sofort Energie.
Doppelzucker missen erst in Einfachzucker abgebaut werden, um uns Energie zu liefern.
Vielfachzucker hat keine St3kraft und schmeckt neutral. Dieser wird Uber einen langeren
Zeitraum im Korper erst in Doppelzucker, dann in Einfachzucker abgebaut und liefert uns
zwar nicht sofort Energie, dafiir aber Giber einen langeren Zeitraum.

Ballaststoffe schmecken je nach Art neutral oder leicht bitter, aber auch kraftig wie z. B. im
Vollkorn und hinterlassen u. U. ein kratziges Mundgefihl. Sie sind aufgrund ihres Aufbaus fur
den menschlichen Korper unverdaulich und liefern somit keine Energie.
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Informationstext fur die Schilerinnen und Schuler ﬁ

Sinnesschulung

Die Kohlenhydrate bestehen alle aus den gleichen Grundbausteinen, den
Einfachzuckern (Monosaccharide).

Fruchtzucker (Fructose), Traubenzucker (Glucose) und Schleimzucker (Galaktose) sind
Einfachzucker.

Diese Grundbausteine kdnnen zu Zweifachzucker (Disaccharide) verbunden werden.
Zweifachzucker sind Rohr-und Rubenzucker (Saccharose), Milchzucker (Lactose) und
Malzzucker (Maltose).

Werden die Einfachzucker zu langen Ketten miteinander verbunden, entstehen
Vielfachzucker (Polysaccharide). Das Kohlenhydrat Starke (Amylose, Amylopektin) ist in
unseren pflanzlichen Lebensmitteln am haufigsten vertreten. Dank der Kettenform wird
Stéarke bei der Verdauung nur langsam in Einfachzucker abgebaut.

Einfachzucker, Zweifachzucker und Vielfachzucker besitzen eine unterschiedliche SuRkraft.
Diese bezieht sich auf die relative StiRe von Rohr-und Rubenzucker mit 100.

Die geringste SuRRkraft hat Starke mit 20.

Milchzucker liegt bei 30.

Malzzucker und Traubenzucker haben eine Sii3kraft von 60.

Fruchtzucker weist die hdochste Sul3kraft mit 120 auf.
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Laufzettel fir die Schilerinnen und Schuler ﬁ
Aufgaben der Kohlenhydrate

/ \/ Quelle: E. Kolaczkowski

Chemische Elemente der Kohlenhydrate:

Einteilung der Kohlenhydrate

Welche Kohlenhydrate kommen vorwiegend in Nudeln, Haushaltszucker, Kartoffeln, Obst,
Milch, Malzkaffee, Honig, Getreide vor? Begriinden Sie lhre Entscheidung.

Lebensmittel Kohlenhydrat Begrundung

Sinnesschulung

/ Kohlenhydrate \

Einfachzucker Doppelzucker Vielfachzucker
Traubenzucker Fruchtzucker Milchzucker Rohr- und Starke
Ribenzucker
g g g 3 ]
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Laufzettel fur die Schulerinnen und Schiiler ﬁ
Aufgaben der Kohlenhydrate

/ \/ Quelle: E. Kolaczkowski

Chemische Elemente der Kohlenhydrate:

Einteilung der Kohlenhydrate

Welche Kohlenhydrate kommen vorwiegend in Nudeln, Haushaltszucker, Kartoffeln, Obst,
Milch, Malzkaffee, Honig, Getreide vor? Begriinden Sie Ihre Entscheidung.

Lebensmittel Kohlenhydrat Begrindung

Sinnesschulung

/ Kohlenhydrate \

Einfachzucker Doppelzucker Vielfachzucker

/ O\ /o \ |

Traubenzucker Fruchtzucker Milchzucker Rohr- und Starke
Ribenzucker
S E E s F;
£ £ E € E
B £ = £ 5
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Laufzettel Losung

Aufgaben der Kohlenhydrate

Aufbau bestimmter

Stoffe im Kdrper

kurzfristiger
Energiespeicher

Einteilung der Kohlenhydrate

ﬁﬁ

Brennstoff, Energie-
lieferant

Regelung des Fett-

stoffwechsels

liefern Ballaststoffe

/ \/ Quelle: E. Kolaczkowski

Chemische Elemente der Kohlenhydrate: Kohlenstoff (C), Sauerstoff (O), Wasserstoff (H)

Welche Kohlenhydrate kommen vorwiegend in Nudeln, Haushaltszucker, Kartoffeln, Obst,
Milch, Malzkaffee, Honig, Getreide vor? Begriinden Sie lhre Entscheidung.

Lebensmittel Kohlenhydrat Begrundung
Nudeln Vielfachzucker neutral, Starke
Haushaltszucker Doppelzucker suf3, Rohr-und Rubenzucker
Kartoffeln Vielfachzucker neutral, Starke
Obst Einfachzucker sehr suf3, Fruchtzucker
Milch Doppelzucker leicht suif3, Milchzucker
Malzkaffee Doppelzucker suf3, Malzzucker
Honig Einfachzucker sehr suf3, Frucht- /Traubenz.
Getreide Vielfachzucker neutral, Starke, Ballaststoffe

Sinnesschulung

—

Einfachzucker

[\

Doppelzucker

Kohlenhydrate

LN
/O

Vielfachzucker

}

Traubenzucker Fruchtzucker Milchzucker  Rohr- und Starke
Rubenzucker
K 3 3 K 3
£ £ £ £ £
weniger sehr kaum sui neutral
sufd SR sl
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Laufzettel Losung

Aufgaben der Kohlenhydrate

Aufbau bestimmter

w

Stoffe im Kdrper

kurzfristiger
Energiespeicher

Einteilung der Kohlenhydrate

Brennstoff, Energie-
lieferant

Regelung des Fett-

stoffwechsels

liefert Ballaststoffe

/ \/ Quelle: E. Kolaczkowski

Chemische Elemente der Kohlenhydrate: Kohlenstoff (C), Sauerstoff (O), Wasserstoff (H)

Welche Kohlenhydrate kommen vorwiegend in Nudeln, Haushaltszucker, Kartoffeln, Obst,
Milch, Malzkaffee, Honig, Getreide vor? Begriinden Sie lhre Entscheidung.

Lebensmittel

Kohlenhydrat

Nudeln Vielfachzucker
Haushaltszucker Doppelzucker
Kartoffeln Vielfachzucker
Obst Einfachzucker
Milch Doppelzucker
Malzkaffee Doppelzucker
Honig Einfachzucker
Getreide Vielfachzucker

Sinnesschulung

/ Kohlenhydrate \

Einfachzucker Doppelzucker Vielfachzucker
Traubenzucker Fruchtzucker  Milchzucker Rohr- und Starke
Rubenzucker
weniger sehr kaum suR neutral
sur sui sui

Lernfeldnummer 2
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BFK

Lebensmittel nach ihrem Kohlenhydratgehalt zuordnen 'ﬁ

Aufgabe:
Entscheiden Sie, welche der abgebildeten Lebensmittel vorwiegend

Monosaccharide (MS), Disaccharide (DS), Polysaccharide (PS) und/oder Ballaststoffe (BS) enthalten und tragen Sie die entsprechende Ab-
kiirzung in das vorgesehene Feld ein.

Mehrfachnennungen sind mdglich.

NN
LY { _—
Schekolade vy -
B, WO o, %a&_
- _:,‘mf«;ué;'»
f - ,"-_‘/. .
R g
: ._”/ r’"‘
/[ ) ) :
/ Bild: Verschiedene Nahrungsmittel
Quelle: D. Rief
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BFK

Lebensmittel nach ihrem Kohlenhydratgehalt zuordnen ‘ﬁ

Aufgabe:
Entscheiden Sie, welche der abgebildeten Lebensmittel vorwiegend

Einfachzucker (EZ), Doppelzucker (DZ), Vielfachzucker (VZ) und/oder Ballaststoffe (BS) enthalten und tragen Sie die entsprechende Abkiir-
zung in das vorgesehene Feld ein.
Mehrfachnennungen sind moglich.

K e
" Iy thekolade vy
- AP
e =S _;‘,‘»f';u 7
f & / 2
) R T

% sl S\ o —

,/ : Bild: Verschiedene Nahrungsmitte
Quelle: D.Rief
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BFK

Lebensmittel nach ihrem Kohlenhydratgehalt zuordnen ﬁﬁ

Aufgabe:
Entscheiden Sie, welche der abgebildeten Lebensmittel vorwiegend
Einfachzucker (EZ)/Monosaccharide (MS), Doppelzucker (DZ)/Disaccharide (DS), Vielfachzucker (VZ)/Polysaccharide (PS) und/oder

Ballaststoffe (BS) enthalten und tragen Sie die entsprechende Abktlirzung in das vorgesehene Feld ein.
Mehrfachnennungen sind moglich.

Bild: Verschiedene Nahrungsmittel
Quelle: D. Rief
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Legekartchen fur Mindmap — Aufgabe 1 in der Kochpraxis
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Zusammanfassung i

Zusammanfassung
Bzispial aws dar Kicha

Bgispial aus daar Kicha

5
E

Fraitzxt
Freitzxt

] - Fraitzxt
Freitzxt

Fraitsxt
Fraitzxt
Freitsxt

Freitzxt

2 Laslichkeit

- Bindefahigkeit
Quellbarkeit

Lésungsvorschlag Mindmap

»Kuchentechnische Eigenschaften der Kohlenhydrate*®

p
-
—\? Kiichentechnische

| Eigneschaften der

Kohlenhydrate

o

"

/.-— SUBkarft

N
""II

| i

f==——— Hygroskopische Wirkung

Fraitext
Freitext
Freitext

Freitext

P’

Zusammanfassung /
Baispizl aus der Kiche

Braunung

| Karamellisieren }_

Freitsxt
Freitzut
Freitzxt

Freitzxt

'8
S

Fraiteut

Freitext 2 Zusammanfassung ¢
Freftext S . Beispiad aus der Kuche

Fraitext

Zusammanfassung 7
Baispial aus dar Kicha
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Mindmap

Kiichentechnische -
Eigenschaften der |
Kohlenhydrate

\_/\
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Mindmap

—

Kiichentechnische —
Eigenschaften der |

Kohlenhydrate

Hygroskopische
Wirkung

Bindefahigkeit
Quellbarkeit

Karamellisieren
Braunung
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Mindmap

je 1 TL Traubenzucker
1 TL Fruchtzucker
1 TL Haushaltszucker mit
2 EL eisgekuhltem Joghurt
mischen — Geschmackstest.

Je 1 TL Puderzucker
1 TL Kristallzucker
1 TL Mehl

mit 50 ml Wasser mischen,

5 Min stehenlassen.

Beobachte und vergleiche.

Hygroskopische
Wirkung

Kiichentechnische
Eigenschaften der
. vy . Apfel halbieren.
Bindefahigkeit KOhlenhydrate A. ¥ Apfel mit 1 EL Zucker bestreuen

Quellbarkeit B. % Apfel ohne Zucker.

Jeweils 5 Minuten stehenlassen.
Veraleiche A und B

A. 1 EL Mehl in 50 ml kaltem Wasser
mischen und in 100 ml kochendes
Wasser einrihren.

B. 1 EL Mehl trocken in 150 ml

kochendes Wasser einstreuen.

Vergleiche A und B

Karamellisieren
Braunung

A. 1 EL Kristallzucker trocken
erhitzen.

B. 1 EL Mehl trocken erhitzen.

Beobachte und veraleiche A und B

Lernfeldnummer 2
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Gerate Versuch Beobachtung Ergebnis
Material Auswirkung in der Praxis

Ldslichkeit

¢ 2 Glaser e Geben Sie 1TL Zucker in ein Glas

e Zucker e Geben Sie 1 TL Mehl in ein Glas

e Mehl ¢ Giel3en Sie je Glas 50 ml kaltes Wasser

e \Wasser dazu und rihren Sie um, beobachten

o Teeloffel und vergleichen Sie.

e Messbecher

Bindefahigkeit

¢ 2 Kochtopfe
eHerd
e\Wasser

2 EL Mehl

e 1 EL Mehl in 50 ml Wasser anrihren

¢ 100 ml Wasser aufkochen, das
angerihrte Mehl einrtihren, aufkochen
und danach abkihlen lassen

¢ 100 ml Wasser aufkochen lassen

e 1 EL Mehl trocken einrtihren, aufkochen
und abklhlen lassen

e Beobachten und vergleichen Sie.

Karamellisieren/Brau

nung (Zucker)

e Kochtopf

e Zucker

eHerd

e Ruhrl6ffel aus
Metall

¢ gefettete Alufolie

e Geben Sie 4 TL Zucker in einen
Kochtopf.

¢ Erhitzen Sie den Zucker unter Rihren
bis er honigfarben ist. Giel3en Sie die
Halfte auf eine gefettete Alufolie.

¢ Erhitzen Sie den Rest weiter bis er
braunschwarz ist.

e Beobachten und vergleichen Sie.

Lernfeldnummer 2
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Braunung (Mehl)

e Kochtopf

eHerd

¢ Ruhrloffel aus Holz
oder Metall

e Menhl

e\Wasser

e Geben Sie 1 EL Mehl in einen Kochtopf.

e Erhitzen Sie das Mehl trocken und
rihren Sie gelegentlich um.

e Beobachten Sie.

e Giel3en Sie in das stark gebraunte Mehl
100 ml Wasser und kochen Sie die
Mischung auf.

¢ Vergleichen Sie die Bindefahigkeit mit
der Probe des vorhergehenden
Versuchs.

Hygroskopische Wirkung

¢ Apfelscheiben

e Zucker fein

e Zucker grob
(Kandis)

e Bestreuen Sie eine Halfte der
Apfelscheiben mit feinem Zucker, die
andere mit grobem Zucker.

eLassen Sie die Proben 5 Min. stehen.

e Beobachten und vergleichen Sie.

Lernfeldnummer 2
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Mogliche Lésung des Arbeitsblattes

Geréate Versuch Beobachtung Ergebnis
Material Auswirkung in der
Praxis
Ldslichkeit
o2 Glaser e Geben Sie 1TL Zucker in ein Glas Zucker l6st sich auf. e Zucker ist wasserldslich.
e Zucker e Geben Sie 1 TL Mehl in ein Glas Starke setzt sich am Boden ab e Starke ist nicht wasserldslich
e Mehl e Giel3en Sie je Glas 50 ml kaltes Wasser und setzt sich ab.
e \Wasser dazu und rihren Sie um, beobachten
¢ Teeloffel und vergleichen Sie.
e Messbecher

Bindefahigkeit

¢ 2 Kochttpfe
eHerd
e\Wasser

2 EL Mehl

e 1 EL Mehl in 50 ml Wasser anriihren

¢ 100 ml Wasser aufkochen, das
angerihrte Mehl einrtihren, aufkochen
und danach abkihlen lassen

¢ 100 ml Wasser aufkochen lassen

e 1 EL Mehl trocken einrtihren, aufkochen
und abklihlen lassen

e Beobachten und vergleichen Sie.

Mehl verteilt sich gleichmalig im
kalten Wasser.

In kochendem Wasser quillt die
Starke sofort auf und verkleistert.
Wird das Mehl trocken in die
kochenden Flussigkeit gegeben
verkleistern nur die Randschichten
und das Mehl verklumpt.

Nach Abkihlung wird die Masse
fester.

e Ab ca. 50°C quillt Starke und
nimmt Flussigkeit auf, bindet.

e Bei hoheren Temperaturen
ca. 70°C verkleistert die
Starke.

e Durch langes Kochen wird
die Starke abgebaut, ihre
Bindefahigkeit nimmt ab.

e Beim Abkthlen quillt die
Starke nach.

Karamellisieren / Brdunung (Zucker)

e Kochtopf

e Zucker

eHerd

e Rihrloffel aus
Metall

¢ gefettete Alufolie

e Geben Sie 4 TL Zucker in einen
Kochtopf.

¢ Erhitzen Sie den Zucker unter Ruhren
bis er honigfarben ist. Giel3en Sie die
Halfte auf eine gefettete Alufolie.

¢ Erhitzen Sie den Rest weiter bis er
braunschwarz ist.

e Beobachten und vergleichen Sie.

Zucker schmilzt und verfarbt sich bei
starkerem Erhitzen von hellgelb bis
dunkelbraun/schwarz. Riecht
zunachst nach Karamell, spater
verbrannt.

e Geschmack verandert sich,
SuRkraft nimmt ab, dunkler
Karamell schmeckt bitter.

e Hitze spaltet Kohlenhydrate
in Teil- oder Bruchstlcke.

e Dunkler Karamell kann zum
Farben von Sol3en
verwendet werden.

Lernfeldnummer 2
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Braunung (Mehl)

e Kochtopf

eHerd

¢ Ruhrloffel aus Holz
oder Metall

e Menhl

e\Wasser

e Geben Sie 1 EL Mehl in einen Kochtopf.

e Erhitzen Sie das Mehl trocken und
rihren Sie gelegentlich um.

e Beobachten Sie.

e Giel3en Sie in das stark gebraunte Mehl
100 ml Wasser und kochen Sie die
Mischung auf.

¢ Vergleichen Sie die Bindefahigkeit mit
der Probe des vorhergehenden
Versuchs.

e Mehl schmilzt nicht, verfarbt sich bei
starkerem Erhitzen wie Zucker. Mehl
riecht nach gertstetem Brot, spater
verbrannt.

e Mehl ist nicht mehr pudrig, eher leicht
klumpig.

e Mehl braunt und zieht
Feuchtigkeit.

e Hitze spaltet Kohlenhydrate
in Teil- oder Bruchstucke.

e Starke wird durch trockene
Hitze zu Dextrin abgebaut
und verliert dadurch an
Bindefahigkeit.

e Fir gute Bindung bei dunklen
Mehlschwitzen die
Mehlmenge erhdhen.

e Achtung: Durch zu starke
Braunung kann sich
Acrylamid bilden.

Hygroskopische Wirkung

¢ Apfelscheiben

e Zucker fein

e Zucker grob
(Kandis)

e Bestreuen Sie eine Halfte der
Apfelscheiben mit feinem Zucker, die
andere mit grobem Zucker.

eLassen Sie die Proben 5 Min. stehen.

e Beobachten und vergleichen Sie.

e \Wassrige Oberflache bildet sich auf
dem Apfel.

¢ Feine Zuckerraffinade entzieht dem
Apfel mehr Flissigkeit als der grobe
Zucker.

e Dem Apfel wird Wasser
entzogen.

e Zucker bindet freies Wasser.
Mikroorganismen kénnen
sich nicht vermehren. Hohe
Zuckerkonzentration wirkt
konservierend.

Lernfeldnummer 2
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Wortratsel ,,Kiichentechnische Eigenschaften der Kohlenhydrate*

10
41s
1 11 12
7
6 G
9 5
|
7 Q
13
D
1 8
3
10 4
M| ° S
3 8 2
2
5 6
Losungswort:
1 2 3 4q 5 6 7 8 9 10 11 12 13

1. Gibt man trockenes Mehl in heil3es Wasser entstehen ...

Bei der Herstellung von Marmelade wird den Mikroorganismen durch den hohen
Zuckeranteil das Wasser ...

3. ... entsteht, wenn Zucker stark erhitzt wird und schmilzt.

4. Kiristallzucker hat eine hohe ...

5. Starkemehl verkleistert ab 70°C und kann somit Sof3en ...

6. Nachspeisen aus Milch, Zucker, Eier und Starke nennt man auch ...

7. in warmem Wasser kann Starke ...
8
9
0

no

. in Wasser lasst sich Zucker ...
. auf rohem Obst wirkt Zucker ...

10. in heil3er Flussigkeit I6st sich Zucker ...

Lernfeldnummer 2
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LOsung:

Wortratsel ,,Kiichentechnische Eigenschaften der Kohlenhydrate*

10

13

E D
1 8
3|K [A|R |A|M|E |L (L
10 4
L N o
U E
M| °|H|Y |G|R|O|S [K|O|P |I |S|C|H
3 |38 2
P E
2lE (IN|T |Z |[O|G |E [N
5 6
N

Losungswort:

1 [2 [3 [4 6 [7 [8 [9 [20 [22 [22 |13
K|1O|H|L |[E|[N|H]|Y |[D|R|A|T|E

w0

1. Gibt man trockenes Mehl in heil3es Wasser entstehen ...

Bei der Herstellung von Marmelade wird den Mikroorganismen durch den hohen
Zuckeranteil das Wasser ...

... entsteht, wenn Zucker stark erhitzt wird und schmilzt.

Kristallzucker hat eine hohe ...

Starkemehl verkleistert ab 70° C und kann somit Sof3en ...

Nachspeisen aus Milch, Zucker, Eier und Starke nennt man auch in der ...
in warmem Wasser kann Starke ...

in Wasser lasst sich Zucker ...

auf rohem Obst wirkt Zucker ...

10. in hei3er Flussigkeit l16st sich Zucker ...

no

©oOoNO O~
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Lésungsvorschlag

Beurteilungskriterien fur Klo3e:

Beschreibung der Kriterien und mdgliche Bewertung

Farbe:

heIIbeige/heIIger@ bis grau 0

Form:

gleichmafig rund @

gleich grof3 @

Oberflache:

glatt und glanzend @

Beschaffenheit:

weich, Iocker/fluf% formstabil @
fest, gummiartig
matschig weich, verkocht 0

Geschmack:

Salz
- ausgewogen °
- zu viel

- ZU wenig °

Muskat
- ausgewogen °
- zuviel

- Zu wenig 0
Pfeffer

- ausgewogen @

- zuviel

- ZU wenig 0

Lernfeldnummer 2
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Lésungsvorschlag

Garverfahren , Garziehen versus Kurzbraten“:

Beschreibung der Garverfahren fur Kartoffel- oder Griel3teig

Garziehen Kurzbraten
Gargeschirr offener Topf mit groRem Pfanne ohne Deckel, evtl.
Durchmesser, antihaftbeschichtet
Deckel zum Ankochen
Warmeubertrdger | viel Wasser/Flussigkeit Butterschmalz/Ol
Temperatur unterhalb des Siedepunktes Zwischen 140° C und 180° C je

zwischen 80° C und 95° C

nach Wassergehalt des Fettes

Veranderung der
Nahrungsmittel

Stéarke verkleistert, Eiweil3 gerinnt
ohne Braunung und ohne Kruste.

Stéarke und Eiweil3 binden, Bildung
von Rdoststoffen, Braunung, Kruste

Verdaulichkeit

leicht verdaulich

schwerverdaulich durch
Verwendung von Fett und Bildung
von Raststoffen

Aroma

nur Eigenaroma der Zutaten

Aroma der Roststoffe verbindet
sich mit den Aromen der Zutaten

Besonderheit beim
Anrichten

Einlage in Servierschissel, damit
Uberschussige Flussigkeit
abflieBen kann und Knodel nicht
matschig werden

Auf Platte, damit Dampf
entweichen kann und die
Feuchtigkeit die Kruste nicht
aufweicht

Lernfeldnummer 2
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Garverfahren ,Garziehen versus Kurzbraten*:

Beschreibung der Garverfahren fur Kartoffel- oder Griel3teig

Garziehen Kurzbraten

Gargeschirr

Warmeubertrager

Temperatur

Veranderung der
Nahrungsmittel

Verdaulichkeit

Aroma

Besonderheit beim
Anrichten
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EE

Kartoffeldomino

& teig-
Domino
Start

stampfen bzw.
durchpressen

gepresste

o I(I(')'-

-

/ _ Y[ 3 ,J
PN\ TSNS
i - A -

L=/ =

mit Ei, Salz,

zu @teig

Ay . verarbeiten und
waschen I\ Gewlirzen und abschmecken.
z"?*aj---&v" . - @teig zu Knodel,
(- ~/ (-~ Grie/Stdrke | cnocehi, Taler usw. formen
T - und
gedampfte .
Jje nach Verwendung tei
_ N garen: @—J—
dampfen /?:f/ : , gOf'Zi ehen M
/G kurzbraten Ende
geschélte
schdlen

Hinweis: Das Wort Kartoffel wird im Domino durch die Grafik ,Kartoffel “ ersetzt.
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LR

waschen

gewaschene
dampfen

schalen

geschalte

stampfen
pressen

gepresste

mit Ei, Salz,
Gewdlrzen und
Griel3/Starke
mischen

Teig formen und je
nach Verwendung
garen:

garziehen
kurzbraten

Hinweis: Das Wort Kartoffel wird im Domino durch die Grafik ,Kartoffel” ersetzt.
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[EE

Rezepte

GrieBknodel Beilage
Menge | Zutaten Zubereitung

Yal Milch

5049 Butter

1 Prise Salz

125¢ Hartweizengriel3

2 Eier

etwas Muskat

21 Wasser

2TL Salz

Grieltaler/Griel3kroketten Beilage

Menge | Zutaten Zubereitung
Yal Milch

50¢g Butter

1 Prise Salz

125¢ Hartweizengriel

2 Eier

etwas Muskat

2EL Petersilie gehackt

1 Zwiebel gehackt

2-3EL | Butter

Lernfeldnummer 2
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CEE

Rezepte/L6sung

Grie3knodel

Beilage

Menge | Zutaten

Zubereitung

Yal Milch

5049 Butter

1 Prise Salz

aufkochen

125¢ Hartweizengriel3

in die kochende Milch einrtihren und bei niedriger Temperatur
abbrennen, bis sich ein weil3licher Belag am Topfboden bildet und
der Griel} sich als Klof3 vom Topf l6st.

2 Eier Eier einzeln unter den KloR riihren, mit Muskat wiirzen, abkiihlen
etwas Muskat |

assen.

Mit nassen Handen 6 - 8 Kl63e formen
21 Wasser, aufkochen, Kl63e einlegen und ca. 10 Min. garziehen bis sie oben
2TL Salz schwimmen, Temperatur kontrollieren.

Grieldtaler/Griel3kroketten Beilage
Menge | Zutaten Zubereitung

Yal Milch

509 Butter aufkochen

1 Prise Salz

125¢ Hartweizengriel3

in die kochende Milch einrtihren und bei niedriger Temperatur
abbrennen, bis sich ein weil3licher Belag am Topfboden bildet und
der Griel} sich als KloR vom Topf l6st.

2t '\E/Ilerk " Eier einzeln unter den Klof riihren, mit Muskat wiirzen, Krauter und
etwas us a_ . Zwiebel untermischen, abkiihlen lassen

2EL Petersilie gehackt

1 Zwiebel gehackt

Mit nassen Handen den Teig in 8 - 10 gleiche Stiicke teilen und
daraus Kugeln formen; Kugeln plattdriicken, so dass Taler mit ca. 5
cm s entstehen

2 -3 EL | Butter

in Bratpfanne erhitzen, Taler von beiden Seiten langsam knusprig
braten.

Lernfeldnummer 2




Thema Lernfeld LF2 — BPK

CEE

Rezepte
Basilikumgnocchi Beilage
Menge | Zutaten Zubereitung
50049 Kartoffeln (mehlig
kochend)
30049 Hartweizengriel3
1 Ei
1 Prise Salz
1 Bund Basilikum
50 ml Olivendl
1EL Mehl
21 Wasser,
2TL Salz
1TL Butter zerlassen
Fruchtig-nussige-Kartoffelplatzchen Beilage

Menge | Zutaten

Zubereitung

600 g Kartoffeln (mehlig

kochend)
1 Ei
1EL Mehl

1-2EL | Cranberries gehackt

1-2EL | Walnisse gehackt

etwas Salz und Pfeffer
1EL Butterschmalz oder
Ol
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B
||
[

Kartoffelknddel Beilage
Menge | Zutaten Zubereitung
1 Brotchen
1EL Butter
7509 Kartoffeln (mehlig
kochend)
1 Ei
Salz
Muskat
7549 Kartoffelstarke
759 Mehl
21 Wasser,
2TL Salz
Lernfeldnummer 2 2
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CEE

Rezepte/L6sung

Basilikumgnocchi

Beilage

Menge | Zutaten

Zubereitung

500 ¢ Kartoffeln (mehlig
kochend)

dampfen, schalen und stampfen
Die Kartoffeln missen noch heil3 sein bei der Zubereitung, sonst
bindet die Masse schlechter.

300 g Hartweizengriel3

1 Ei

1 Prise Salz

mit den gestampften Kartoffeln zu einem Teig verarbeiten

1 Bund Basilikum

purieren und unter den Kartoffelteig mengen

50 ml Olivendl

1EL Mehl Die Arbeitsplatte bemehlen, den Teig zu einer ca. 1 cm dicken
Wurst rollen, in kleine Stiicke schneiden und daraus Kugeln formen,
mit einer Gabel Gnocchi formen.

21 Wasser Gnocchi im kochenden Salzwasser 2 - 3 Min. kochen, bis sie oben

2TL Salz schwimmen.

1TL Butter zerlassen Gnocchi in zerlassener Butter schwenken und als Beilage
servieren.

Fruchtig-nussige-Kartoffelplatzchen Beilage

Menge | Zutaten

Zubereitung

600 g Kartoffeln (mehlig

dampfen, schalen und stampfen, leicht ausdampfen lassen

kochend)
1 Ei
1EL Mehl

1-2EL | Cranberries gehackt

mit den gestampften Kartoffeln zu einem Teig verarbeiten

1-2EL | Walniisse gehackt

Etwas Salz und Pfeffer abschmecken
Die Arbeitsplatte bemehlen, den Teig in 8 - 12 gleiche Stiicke
teilen und daraus Kugeln formen, Kugeln plattdriicken, so dass
Taler mit ca. 5 cm = entstehen.
1EL Butterschmalz oder | in der Pfanne erhitzen und Kartoffeltaler von beiden Seiten
Ol goldbraun anbraten
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Kartoffelknodel Beilage
Menge | Zutaten Zubereitung
1 Brotchen Brotchen wirfeln und in einer Pfanne mit der Butter bei mittlerer
1EL Butter Hitze goldbraun rdsten, abkiihlen lassen
750 g Kartoffeln (mehlig dampfen, schalen und stampfen; die Kartoffeln abkiihlen lassen
kochend)
Die Kartoffelmasse mit Salz und etwas Muskat wurzen, Mehl und
1 Ei Starke dartber streuen und mit den Handen locker untermischen,
Salz Ei verquirlen und mit einer Gabel untermischen; alles mit den
Muskat Handen rasch zu einem Teig zusammendricken, evtl. noch etwas
759 Kartoffelstarke Mehl oder Starke zugeben
759 Mehl
21 Wasser Wasser in einem grof3en, breiten Topf zum Kochen bringen und
2TL Salz Salz dazugeben.

Aus einer kleinen Teigmenge einen Probeknddel formen und
diesen ca. 5 Min. in Salzwasser garen. Ist der Probeknddel zu
weich oder fallt er auseinander, dem Teig noch etwas Mehl
zugeben.

Den Kartoffelteig mit bemehlten Handen zu 8 Knddeln formen,
dabei mit Brotwiirfeln fullen.

Die Knddel in das kochende Wasser geben, aufkochen lassen, bei
milder Hitze 15 - 20 Min. garziehen lassen. Wenn die Knddel
aufsteigen, mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen, gut
abtropfen lassen und sofort servieren.
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Mogliche Mindmapping-Gesetze

1.

2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Ein grol3es, unliniertes Blatt im Querformat.

W

Das Hauptthema und/oder Bild stehen als Kreis oder Ellipse in der Mitte des Blattes.

>

Die Oberbegriffe zweigen vom Hauptthema ab.

— |
- |

| <

Die Unterbegriffe werden tibersichtlich mit geraden oder bogenférmigen Asten

verbunden. \

Weitere Gedankenebenen werden eingefligt. _| g

Die Schlusselwdorter werden leserlich und am besten in Druckschrift geschrieben.

Schlusselworter sind Substantive, Verben und Adjektive.
Die Schlusselworter verlaufen in einer Richtung.

Die Schlusselwdrter kbnnen n&it Bildern/Symbolen dargestellt werden.

Va4
<:> <( >
ZATA

Die Gedankenebenen kénnen farblich und/oder mit Pfeilen gekennzeichnet sein.

Die Aste kdnnen beschriftet werden.

Die Gedankengéange kdnnen nummeriert werden z. B. 15., 16. ...

Die Mindmap wird individuell gestaltet.

Der Inhalt des Gedankengangs muss korrekt wiedergegeben werden.

Die Rechtschreibung muss korrekt sein.
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Thema Lernsituation LF2 — Besondere Lernleistung BFK und BPK

Mogliche Mindmap
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EE

Kriterienkatalog: Mindmap

Wir bewerten die Mindmap von:

Kriterien

Verbesserungsvorschlage:

auRere Form

unliniertes Blatt

grol3es Blatt

Querformat

innere Form

Hauptthema/Bild
in der Mitte

Oberbegriffe

Unterbegriffe

mehrere
Gedankenebenen

Zweige/
Verastelungen

Lange der Aste

Beschriftung der
Aste

Ubersichtlichkeit

Gestaltung

Druckschrift

Grof3- und
Kleinschreibung

verschiedene
Schriftgré3en

Symbole/Bilder

Schriftaus-
richtung

Leserlichkeit

Farbgebung

Nummerierung

Inhalt

Schlusselworter

Korrektheit

Zusammenhang

Mein
Notenvorschlag
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Feedback: Mulleimer

Quelle: D.Rief
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K\

Feedback: Koffer

Quelle: D.Rief
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e

Lernfeld Materialien/Titel Ernahrun g
LF 2 Klassenarbeit zum Thema/Lernprojekt und Gastronomie
Name: Klasse: Datum: Zeit:
2BFEG1
Kompetenzen: Lernprojekt:

Kohlenhydraten

- Ich kann kohlenhydrathaltige Lebensmittel nach
auf der Spur

ernahrungsphysiologischen und kiichentechnischen
Gesichtspunkten auswahlen, diese bei der Herstellung
einfacher Beilagen anwenden und passende Garverfahren
fachgerecht einsetzen.

- Ich kann das fertige Gericht sensorisch beurteilen und
bewerten.

Beschreibung der Handlungssituation/des Lernprojektes:

Ihr Ausbildungsbetrieb erstellt neue Speisekarten. Die Vielfaltigkeit der
kohlenhydrathaltigen Sattigungsbeilagen steht dabei im Vordergrund. Kartoffeln und
Getreideprodukte bilden die Rezeptgrundlage. Sie sollen die Beilagen nach
ernahrungsphysiologischen und kiichentechnischen Gesichtspunkten beurteilen und
bewerten.

informieren/analysieren

Aufgabe 1

1.1 | Nennen Sie je drei Aufgaben der Kohlenhydrate fiir unseren Kérper. 3
1.2 | Nennen Sie drei kiichentechnische Eigenschaften der Kohlenhydrate. 3
1.3 | Streichen Sie die falschen Aussagen durch: 2

Kohlenhydrate liefern keine Energie.
Kohlenhydrate sind Brennstoff flr die Zellen.
Kohlenhydrate kdnnen nicht verkleistern.
Kohlenhydrate werden bei trockener Hitze braun.

1.4 | Zahlen Sie vier Zutaten fir den gekochten Kartoffelteig auf. 2

planen und entscheiden

Aufgabe 2
2.1 | Begrunden Sie, warum Kartoffeln als Sattmacher geeignet sind. 2
2.2 | Erstellen Sie eine Mindmap zur Verwendung unterschiedlicher 4

Kohlenhydrate in der Kiichenpraxis.

2.3 | Entscheiden Sie sich fir ein Garverfahren bei der Zubereitung einer 4
Beilage aus gekochtem Kartoffelteig.

Lernfeldnummer 2 1
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e

2.4 | In unseren Lebensmitteln kommen verschiedene Kohlenhydrate vor.
Ordnen Sie das jeweilige Kohlenhydrat dem passenden Lebensmittel zu.
(Mehrfachnennungen sind mdglich.)

Einfach- und Vollkornreis
Doppelzucker Milch

Kartoffel

Karamellbonbons
Starke

Honig

Getreide
Ballaststoffe Brot

Apfel

durchfihren

Aufgabe 3

3.1 | Anstelle der von Ihnen gewahlten Kartoffelknddel kdnnten Sie auch
Vollkornnudeln zubereiten.

Erklaren Sie den Unterschied aus erndhrungsphysiologischer Sicht.

3.2 | Sie haben Kartoffelteig hergestellt und wollen Knodel zubereiten. Ihr

Probeklof3 zerfallt!
Uberlegen Sie woran dies liegen kann und nennen Sie drei Moglichkeiten,
wie Sie ein optimales Ergebnis erreichen kénnen.

kontrollieren

Aufgabe 4

4.1

Kohlenhydrate sind Brennstoffe. Erklaren Sie einer ,Nichtfachfrau®/einem
.Nichtfachmann* diesen Satz mit eigenen Worten.

4.2

Erstellen Sie eine Tabelle mit sensorischen Qualitatskriterien (5) zur
Beurteilung der gefertigten Kartoffelknddel.

reflektieren und bewerten

Aufgabe 5

5.1

Unterscheiden Sie zwischen Fruchtzucker und Rohr- und Riibenzucker bei
der Zubereitung von Nachspeisen.

5.2

Schreiben Sie je zwei Aussagen mit Informationsgehalt zu
ernahrungsphysiologischen und kiichentechnischen Eigenschaften der
Kohlenhydrate auf.
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CEE

Lernfeld Materialien/Titel Ernahrun g
LF 2 Klassenarbeit zum Thema/Lernprojekt und Gastronomie
Name: Klasse: Datum: Zeit:
2BFEG1
Kompetenzen: Lernprojekt:
) Kohlenhydraten

Ich kann kohlenhydrathaltige Lebensmittel nach
ernahrungsphysiologischen und kiichentechnischen
Gesichtspunkten auswahlen, diese bei der Herstellung
einfacher Beilagen anwenden und passende Garverfahren
fachgerecht einsetzen.

Ich kann das fertige Gericht sensorisch beurteilen und
bewerten.

auf der Spur

Beschreibung der Handlungssituation/des Lernprojektes:

Ihr Ausbildungsbetrieb erstellt neue Speisekarten. Die Vielfaltigkeit der
kohlenhydrathaltigen Sattigungsbeilagen steht dabei im Vordergrund. Kartoffeln und
Getreideprodukte bilden die Rezeptgrundlage. Sie sollen die Beilagen nach
ernahrungsphysiologischen und kiichentechnischen Gesichtspunkten beurteilen und
bewerten.

informieren/analysieren

Aufgabe 1

11

Nennen Sie je drei Aufgaben der Kohlenhydrate fuir unseren Kérper.
- Brennstoff

- Regelung des Fettstoffwechsels

- kurzfristiger Energiespeicher

je 1 Punkt

1.2

Nennen Sie drei kiichentechnische Eigenschaften der Kohlenhydrate.

Bindefahigkeit — SoRen, Flammeri

Wasseranziehende Wirkung — Obstsalat, Haltbarmachen (Marmeladen)
Braunung — Backen, Karamellisieren

je 1 Punkt

1.3

Streichen Sie die falschen Aussagen durch:
Kohlenhydrate sind Brennstoff flir die Zellen.

Kohlenhydrate werden bei trockener Hitze braun.
je 1 Punkt

1.4

Zahlen Sie vier Zutaten fur den gekochten Kartoffelteig auf.
mehlig kochende Kartoffeln, Ei, Starke (Kartoffel, Mais), Mehl oder Griel3, Gewlrze
je %2 Punkt

planen und entscheiden

Aufgabe 2

2.1

Begriinden Sie, warum Kartoffeln als Sattmacher geeignet sind.

Kartoffeln bestehen aus Vielfachzuckern, diese miissen bei der Verdauung erst zu
Einfachzucker gespalten werden.

Kartoffeln liefern Ballaststoffe, diese verweilen langer in Magen und Darm.

je 1 Punkt

2.2

Erstellen Sie eine Mindmap zur Verwendung unterschiedlicher Kohlenhydrate in der Kiichenpraxis.

S )y — . e

Mindmap erstellt von Agnes Speiser mit X Mind“ Mindmapping Software
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2.3

Entscheiden Sie sich fur ein Garverfahren bei der Zubereitung einer Beilage aus gekochtem Kartoffelteig.
Nennen Sie zwei Vorteile und zwei Nachteile der gewahlten Garmethode.

Garziehen: V: kalorienarm, leichtverdaulich, da keine Roststoffe
N: laugt Nahrstoffe aus, Knédel kann bei zu wenig Bindung
zerfallen.
oder

Kurzbraten: V: schéne Farbe, kein Auslaugen der Nahrstoffe
N: schwerverdaulich durch Rdéststoffe, kalorienreich durch Fett

je ¥ Punkt

2.4

In unseren Lebensmitteln kommen verschiedene Kohlenhydrate vor.
Ordnen Sie das jeweilige Kohlenhydrat dem passenden Lebensmittel zu.
(Mehrfachnennungen sind mdglich.)

Einfach- und Doppelzucker Vollkornreis
Milch
Kartoffel
Stérke

Karamellbonbons

Honig

Ballaststoffe Getreide
A Brot

Apfel
je ¥ Punkt

durchfiuihren

Aufgabe 3

3.1

Anstelle der von lhnen gewahlten Kartoffelknddel kdnnten Sie auch Vollkornnudeln zubereiten.
Erklaren Sie den Unterschied aus ernahrungsphysiologischer Sicht.

Vollkornnudeln enthalten zusatzlich zur Starke auch Ballaststoffe, da das ganze Korn
verwendet wurde. Die Ballaststoffe regeln die Verdauung und sorgen fir langeres
Sattigungsgefinhl.

3.2

Sie haben Kartoffelteig hergestellt und wollen Knédel zubereiten. Ihr ProbekloR zerfallt!
Uberlegen Sie woran dies liegen kann und nennen Sie drei Mdglichkeiten, wie Sie ein optimales Ergebnis
erreichen kénnen.

Garverfahren falsch — Kochen statt garziehen, breiter Topf — damit die Knédel Platz haben,
ohne Deckel oder bei leicht gedffnetem Deckel garen — damit Gberschiissige Hitze
entweichen kann, festkochende Kartoffeln (enthalten zu wenig Starke) - Zugabe von
Kartoffelstarke, Mehl oder Griel3

je 1 Punkt

kontrollieren

Aufgabe 4

4.1

Kohlenhydrate sind Brennstoffe. Erklaren Sie einer ,Nichtfachfrau“/einem ,Nichtfachmann* diesen Satz mit
eigenen Worten.

Die Kohlenhydrate liefern unserem Kérper Energie in Form von Kilojoule. Dieser Energie
verdanken wir verschiedene Korperfunktionen wie Bewegung, Denken usw.

4.2

Erstellen Sie eine Tabelle mit sensorischen Qualitatskriterien (5) zur Beurteilung der gefertigten Kartoffelknddel.

Qualitatsmerkmal sehr | gut befr. | ausr.
gut

gleichmafige runde Form

einheitliche GroRe

weiche, lockere Beschaffenheit

hellbeige bis hellgelbe Farbe

feucht glanzendes Aussehen

saugfahig — um Sol3e aufzunehmen

auf den Punkt gegart — nicht verkocht

ausgewogener Geschmack

frisch, heil® serviert

je 1 Punkt
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reflektieren und bewerten

Aufgabe 5

51 Unterscheiden Sie zwischen Fruchtzucker und Rohr- und Rubenzucker bei der
Zubereitung von Nachspeisen.
Fruchtzucker besitzt eine hohere SuRkraft als Rohr-und Riibenzucker. Somit
bendtigt man weniger Fruchtzucker, wenn man laut Rezept mit Rohr-und
Rubenzucker zubereiten wirde.
Fruchtzucker liegt in Pulverform vor, der Rohr-und Riibenzucker meist in
Kristallform, er ist aber auch als ,,Puderzucker* erhaltlich. Die pulvrige Form lasst
sich feiner in der Nachspeise verarbeiten.
je 1 Punkt

52 Schreiben Sie je zwei Aussagen mit Informationsgehalt zu

erndhrungsphysiologischen
und kichentechnischen Eigenschaften der Kohlenhydrate auf.

Die Kohlenhydrate werden als Brennstoffe bezeichnet, da sie als unmittelbare
Energiequelle fir alle Zellen des Kdrpers dienen.

Kohlenhydrate liefern uns Ballaststoffe, diese kdnnen Wasser binden, dadurch wird der
Stuhl weicher.

Starke bindet Flussigkeit z. B. bei Sof3en und Cremes.

Zucker karamellisiert z. B. Braunung.

je %2 Punkt
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Lernsituation zu Lernfeld 5:  Unterschiedliche Personengruppen verpflegen

Kompetenzraster Lernfeld 5

LF5
Kompetenzbereiche Unterschiedliche Personengruppen
verpflegen
Rechtliche Rahmenbedingungen fir Ich kann Finanzierungsarten unterscheiden und bewerten. Ich kann Mal3hahmen fur
das Arbeiten in der Gastronomie meine Zukunftssicherung auswahlen.
kennen und sie situationsbezogen
anwenden

Ich kann Tageskostpléane fir verschiedene Alters- und Personengruppen planen und
bewerten. Ich kann fir Diat- und Kostformen geeignete Rohstoffe und Zubereitungs-
verfahren auswahlen und herstellen.

Lebensmittel auswahlen und sie
bearbeiten

Ich kann mit dem Gast zu unterschiedlichen Anlassen professionell umgehen und die

Dienstleister und Gastgeber sein ..
Raume anlassbezogen gestalten.

Den PC fachbezogen einsetzen Ich kann die Tabellenkalkulation anwenden.

Ich kann auf unterschiedliche Personengruppen eingehen und entsprechend

Im Team arbeiten und kommunizieren L . -
kommunizieren. Ich kann mein Teamverhalten reflektieren.

Arbeitsabléaufe planen und gestalten Ich kann Projekte selbststandig planen, durchftihren und reflektieren.

1. Beschreibung der Lernsituation

Sie arbeiten in einem Wellnesshotel und sollen das Angebot des Frihsticksbiffets
Uberprifen und fir gesundheitsbewusste Gaste neu gestalten. Dabei achten Sie nicht nur auf
Vollwertigkeit und Energiegehalt, sondern bieten auch ein attraktives Angebot fur alternative
Ernahrungsformen. In der Praxis setzen Sie die Erkenntnisse der Ernahrung in besonderen
Lebenssituationen bewusst um und verdndern/erweitern Ihr Frihsticksangebot im Hinblick
auf unterschiedliche vegetarische Kostformen.

Ihre Gaste erwarten von Ihnen eine klare und ansprechende Struktur des Biffets, sowie
Informationen zu den Inhaltsstoffen und des Nahrwerts der verwendeten Produkte in den
jeweiligen Gerichten.

2. Konkrete Inhalte aus dem Lehrplan:

Die Schilerinnen und Schiler wahlen fur verschiedenen Kostformen geeignete Rohstoffe
und Zubereitungsverfahren aus und setzen diese in der Praxis um. Dabei setzen Sie die
N&hrwerttabelle fachgerecht ein.

3. Anzustrebende Kompetenzen:

Fachkompetenz
e Ich kann den Nahrwert von Gerichten mit Hilfe der Nahrwerttabelle berechnen.
e Ich kenne verschiedene Kostformen des Vegetarismus (ovo-lacto-vegetarisch, vegan).
e Ich kann geeignete Lebensmittel und Speisen fir ein Fruhstucksbuffet beurteilen und
entsprechend der verschiedenen Kostformen auswahlen.
e Ich kenne den Aufbau und Ablauf einer Buffetverpflegung.
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Sozial- und Personalkompetenz

Ich kann zielorientiert handeln.

Ich kann im Team arbeiten.

Ich kann situationsgerecht kommunizieren und kooperieren.
Ich kann Gaste zielorientiert beraten.

Methoden- und Lernkompetenz

Ich kann die Lernsituation erfassen und Schritt fir Schritt analysieren.
Ich kann unter Anleitung den Handlungskreislauf durchlaufen und meine
Vorgehensweise reflektieren.

Ich kann in kleinen Gruppen arbeiten.

Ich kann Produktinformationen erstellen und ansprechend gestalten.

Ich kann meine Arbeitsergebnisse vor der Klasse prasentieren.

Ich kann Beurteilungskriterien entwickeln und reflektieren.

4. Arbeitsauftrag

Ich kann Texte lesen, markieren und Schlisselbegriffe nennen.

Ich kann stichwortartig den Inhalt eines Textes zusammenfassen.

Ich kann Produktinformationen am PC erstellen und gestalten.

Ich kann entsprechendes Geschirr und Besteck fur ein Fruhstticksbuffet auswahlen.
Ich kann den Ablauf eines Fruhstickbuffets planen und das Biffet entsprechend
arrangieren und aufbauen.

Ich kann Ergebnisse von Arbeitsauftragen/Ubungen tibersichtlich dokumentieren.

5. Prifung der Kompetenzen

Ich kann die Zusammenstellung der Speisen fiir ein Fruhsticksbuffet unter dem
Aspekt alternativer Ernahrungsformen beurteilen und geeignete Speisen auswahlen.
Ich kann meine Produktinformation anhand bekannter Kriterien kontrollieren.

Ich kann zu den Inhalten der Lernsituation eine Klassenarbeit schreiben.
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Lernsituation LF 5

Beispiel fur Kompetenzraster Lernfeld 5: Ich-kann-Liste

Fachkompetenz

Sozial- und

Personalkompetenz

Methoden-
kompetenz

Griinde flr den
Vegetarismus
nennen
vegetarische
Kostformen
unterscheiden
den
unterschiedlichen
Kostformen
geeignete
Lebensmittel
zuordnen

die verschiedenen
vegetarischen
Kostformen in
ihrem
Gesundheitswert
beurteilen

den Nahrwert
ausgewahlter
Lebensmittel mit
Hilfe der
Nahrwerttabelle
berechnen
Speisen fir ein
vegetarisches
Frihsticksbuffet
beurteilen
Aufbau und Ablauf
einer
Buffetverpflegung
kennen

Tische fachgerecht
eindecken

zielorientiert
handeln

im Team arbeiten
situationsbezogen
kommunizieren
und kooperieren
Gaste zielorientiert
beraten
eigenverantwortlich
arbeiten

eigenen Standpunkt
vertreten
Feedback
annehmen

Informationen
beschaffen und
auswerten

in kleinen Gruppen
arbeiten
Produktinformatio-
nen erstellen und
ansprechend
gestalten
Arbeitsergebnisse
vor der Klasse
prasentieren
Beurteilungskriteri-
en entwickeln und
reflektieren

unter Anleitung den
Handlungskreislauf
durchlaufen
Feedback geben

Das kann ich gut:

Das verlief nicht gut:

Das will ich beim
nachsten Mal besser
machen:
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Thema Planungsraster zur Lernsituation im LF 5
Handlungsphasen BFK Methoden Zeit BPK Methoden Zeit
Zeitrichtwert 8h 8h
informieren/ Lernsituation vorstellen und Rollenspiel, Fallbeispiel Lernsituation vorstellen und Textarbeit oder
analysieren analysieren Interview, analysieren. Schwedenratsel
e Definition und Griinde Advance Organizer e Verschiedene Frihstiicksarten | Ergebnisse als Cluster
des Vegetarismus (Kontinental, Interkontinental,
e Grundformen des International
Vegetarismus Gruppenpuzzle e Buffet, Brunch)
e Bewertung der (Binnendifferenzierung) e Friihstiickskomponenten und
vegetarischen Plakat Friihstiicksgerichte
Kostformen
planen e Sammeln von geeigneten | Gruppenarbeit e Auswahl der Geschirr- und Partner- oder
entscheiden Lebensmitteln fur drei 4h Besteckteile sowie technischer | Gruppenarbeit
vegetarische Kostformen Hilfsmittel entsprechend der (Placemat, oder
e Berechnung des Eiweil3- Speisenauswahl aus BFK Kopfstand)
Calcium- und Liste versch. 3h
Eisengehalts Einzelarbeit e Projektplan Fruhstlicksgerichte
e Entscheidung fur Binnendifferenzierung =
passende Komponenten | Anzahl der Berechnungen Rollenspiel — Buffet
Zur Neugesta|tung eines bzw. der Nahrstoffe aufbauen, Ablauf
alternativen erproben
Friihstiicksbuffets Ergebnissicherung
Plenum Arbeitsblatt Plakat
durchfuhren e Erstellung von Aufstellern | Handschriftlich/PC 2h | e Aufbau des Buffets (Free-flow, | Praxis
fur das Fruhstucksbuffet. | (Binnendifferenzierung) Online) Aufbau des Biiffets,
Diagramm und Symbolik e Berechnung der benétigten anbringen der Aufsteller 3h
Geschirr und Besteckteile (Speisen werden von der
e Planung Grundgedeck zweiten Praxisgruppe in
der Grol3kliche zubereitet)
kontrollieren e Kriterien zur Bewertung Arbeitsteilige e Kriterien zur Bewertung des Arbeitsteilige
bewerten eines Fruhstucksbuffets Gruppenarbeit Aufbaus und der Dekoration Gruppenarbeit
erstellen Handlungskreislauf 1h des Frihstiickbuffets 1h
o Aufsteller bewerten e ggof. sensorische Beurteilung
¢ Wiederholungsarbeit der Fruhstuicksgerichte
reflektieren e Lernsituation in allen Feedback z. B. funf 1h e Umsetzbarkeit in einem Plenum 1h

Phasen

Fingerfeedback

gastronomischen Betrieb

Bei der Planung BPK wird von einer Gruppenteilung im Praxisunterricht ausgegangen. In diesem Beispiel wird die Lernsituation mit den Inhalten aus
Restaurantorganisation und Dienstleistung umgesetzt.
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Lernsituation LF5

Ubersicht tiber das Lernprojekt

Beschreibung des Lernprojektes:
Sie arbeiten in einem Wellnesshotel und sollen das Angebot des Frihstiicksbuffets
Uberprufen und fir gesundheitsbewusste Gaste neu gestalten. Dabei achten Sie nicht
nur auf Vollwertigkeit und Energiegehalt, sondern bieten auch ein attraktives Angebot fur
alternative Erndhrungsformen. In der Praxis setzen Sie die Erkenntnisse der Erndhrung
in besonderen Lebenssituationen bewusst um und verandern/erweitern lhr
Fruhstiicksangebot im Hinblick auf unterschiedliche vegetarische Kostformen.
Ihre Gaste erwarten von Ihnen eine klare und ansprechende Struktur des Biffets, sowie
Informationen zu den Inhaltsstoffen und des Nahrwerts der verwendeten Produkte in
den jeweiligen Gerichten.

Maoglicher zeitlicher Ablauf des Lernprojektes

mit Projektplanung

Einheit Zeit Thema Methode BFK | BPK
1. Einheit 1,5 |Analyse des Lernprojektes Advance Organizer X X
EG5 Projektmethode

2. Einheit 3

Lernthema

EG5

Umfrage zum Fleischkonsum,

Definition und Grundformen des Vegetarismus

Handlungskreislauf
Informieren bis bewerten
(Fallbeispiel, Interview)
Gruppenpuzzle

2. Einheit 3

Lernthema

EG5

Frihstucksarten, Frihstuckskomponenten und
Frihstucksgerichte

Handlungskreislauf
Informieren bis bewerten
(Leittext, Wortratsel, Cluster)

3. Einheit 3

Lernthema

EG5

Bewertung vegetarischer Kostformen,
Geeignete Lebensmittel,

Berechnung des Eiweil3- und Calciumgehalts,
Passende Komponenten fur die Neugestaltung
des Frihstucksbiffets

Handlungskreislauf
Informieren bis bewerten
(Umgang mit Tabellen)
Partnerarbeit

3./4. Einheit 5

Lernthema

EG5

Eindeckregeln, praktische Ubung,
Ausstattung und Aufbau Fruhstuckbuffet

Handlungskreislauf
Informieren bis bewerten
(Partner — Gruppenarbeit)

4.  Einheit 3

Lernthema

EG5 Besondere Lernleistung

Kriterien zur Erstellung von Produktinformationen,
Erstellen von Produktinformationen (Aufsteller)

Handlungskreislauf
Informieren bis bewerten
(Arbeiten am PC mit
verschiedenen Programmen)

5. Einheit 1

Lernthema

EG5

Kriterien zur Bewertung des Aufbaus und der
Dekoration des Frihstuckbiffets

Handlungskreislauf
Informieren bis bewerten
(Bewertungsbodgen — Tabelle,
Ablaufplanung)

5. Einheit 1

Lernthema

EG5

Kriterien zur Bewertung eines Frihsticksbuffets
erstellen, Selbstbeurteilung

Handlungskreislauf
Informieren bis bewerten
(Gruppenarbeit)

6. Einheit 2

Feedback
Lernsituation in allen Phasen, Handlungskreislauf.
Klassenarbeit

LFunf Finger oder
Rundgesprach

Summe: ca.

22,5

Zeit = Angabe in Unterrichtsstunden (& 45 min)
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Advance Organizer

Leitgedanke:
Gesundheit + Kichenpraxis

Text/
Computer/
Recherche

2}-_\\

Alternative Ernahrungsformen: Vegetarismus

LF5: Unterschiedliche Personengruppen verpflegen

im Team arbeiten und Arbeits- und Zeitplan
.. Handlungskreislauf
kommunizieren erstellen

Lernfeldnummer 5



Thema Lernsituation LF5 - BFK und BPK

Bild: Strichm&nnchen
Quelle: E. Kolaczkowski

Bild: Vegetarische Lebensmittel (3*) Aufsteller
Quelle: E. Kolaczkowski

Bild: Aufsteller
Quelle: E. Kolaczkowski

Bild: Fruhstucksbuffet
Quelle: A. Speiser

Bild: Besteck, Tischgedeck, Servierer
Quelle: A. Speiser
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Handlungskreislauf zur Lernsituation

reflektieren und bewerten

~

- J
kontrollieren

e N\ planen und entscheiden

\

informieren

durchfihren
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Handlungskreislauf zur Lernsituation

LOsung

reflektieren und bewerten

(. Feedback uUber die Lernsituation in
allen Phasen

e Zielformulierung fur bevorstehende
Projekte

¢ Reflexion des Handlungskreislaufs

kontrollieren

(o Kontrolle der Aufsteller mit den \
erarbeiteten Kriterien
e Kontrolle des Frihstucksbuffets mit
den erarbeiteten Kriterien
e Selbsteinschatzung
\o Wiederholungsarbeit )

durchfihren

informieren

e Erstellung der Aufsteller
e Aufbau des Frihstucksbiffets

g

Vorstellung der Lernsituation
Analyse der Lernsituation
Information in der Gruppenarbeit
zum Thema Vegetarismus
Information in der Einzelarbeit Gber
das Fruhsttcken

~N

J

planen und entscheiden

e Umsetzung der Lerninhalte fiir die
Neugestaltung eines
Fruhstlcksbuffets

e Planung der Praxis mit Hilfe des
Ablaufplans

~N
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Lernfeld Materialien/Titel E h d
LF 5 Alternative Kostformen: Vegetarismus rnahrung un
he Gastronomie
Kompetenzbereiche:
- Ich kann unterschiedliche vegetarische Kostformen erklaren und . .
beurteilen Lernsituation
- Ich kann Informationen zu einer Aufgabe aus verschiedenen Quellen
beschaffen. Lernthema
- Ich kann einen komplexeren Arbeitsauftrag zeitlich und inhaltlich
planen und in einem Team arbeiten. Lernschritt
Kompetenz: Was Sie schon kénnen sollten:
- Ich kann die Lernsituation lesen, - Lebensmittel benennen und die
markieren und analysieren. Hauptinhaltsstoffe kennen
- Ich kann anhand der Analyse die - Vitamine, Mineralstoffe, Proteine (Eiweil3e)
Lernsituation planen und Entscheidungen in ihrer Bedeutung fir die Ernahrung
treffen. kennen
- Ich kann in der Gruppe einen Plan zur - Ich kann ein Plakat gestalten.

Durchfiihrung erstellen.
- Ich kann meine Arbeit reflektieren und

meine Arbeitsweise beurteilen.
- Ich kann der Gruppe Feedback geben.

Wie Sie lhr Kénnen prufen kénnen:
- Ubungsaufgaben
- Klassenarbeit

Vegetarismus als besondere Kostform

Sich besonders zu ernahren ist ,in“. Dabei steigen immer mehr
Menschen auf vegetarische Kostformen um. Der Anteil
vegetarischer Gastronomiebetriebe ist im letzten Jahr um 13
Prozent gestiegen, der Anteil veganer Betriebe sogar um 23
Prozent, Vgl. www.gastrotel.de/assets/Newsbilder/ resampled/resizedimage
360372-2301VEBUVegan-vegGastrobetriebeweb.jpa/. Auch gibt es eine

S Vielzahl neuer Kochbicher und Ratgeber zum Thema
vegetarische und vegane Ernahrung im Buchhandel und im
Zeitschriftenregal. In vielen Foren und Talkshows wird das Thema
Vegetarismus kontrovers diskutiert. Auf der einen Seite wird
hervorgehoben, dass vegetarische Erndhrung zu weniger

10 Ubergewicht und Herzkreislauferkrankungen fiihren soll, wahrend
die Gegenseite immer wieder behauptet, dass es in der
vegetarischen Erndahrung an einigen essentiellen Nahrstoffen
mangelt. Auch tber den ,0kologischen FulRabdruck® vegetarischer
und nicht vegetarischer Kost wird viel diskutiert.

15 Diesem allgemeinen Trend folgend méchte das Wellnesshotel, in
dem Sie arbeiten, folgen und alternative Erndhrungsformen in sein
Angebot aufnehmen. Den Gasten soll ermoglicht werden,
unterschiedliche vegetarische Kostformen sowohl in kurzer
Ubersicht und natirlich ausgiebig in schmackhafter Kiichenpraxis

20 kennenzulernen. Um ein gutes vegetarisches Angebot zu bieten
und die Gaste auch Uber die unterschiedlichen Ernahrungsformen
beraten zu kodnnen, ist ein gutes Sachwissen des Personals
Voraussetzung. Fir eine gute Kalkulation muss die reale
Nachfrage an diesen Erndhrungsformen ermittelt werden.

Lernfeldnummer 5 1
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Thema

Lernsituation LF5 - BFK

Arbeitsauftrag

Nr. | Mit wem? | Aufgabe Hinweise
1 Lesen Sie die Lernsituation und schauen Sie einen
.i. Filmbeitrag z. B. aus ARD Mediathek Quarks und Co zur
ey vegetarischen Ernéghrung an E
() g g an.
. Analysieren Sie den Inhalt des Eingangstextes in dem Sie
15 Min. 2 :
Wichtiges markieren.
Notieren Sie die wichtigsten Aussagen aus dem Film.
@ Vergleichen Sie lhre Analyse mit dem Advance Organizer.
AR
2 ® Bilden Sie Dreierteams. Erstellen Sie im Team einen Projektplan
[ -] : .
P 3 Projekt- und Zeitplan. @
30 Min Sprechen Sie Ihre Planung mit der Lehrkraft ab. j4
3 Bearbeiten Sie nun die Lernthemen : W
- Grunde fur Vegetarismus
- vegetarische Kostformen und ihre Bewertung w
® O - geeignete Lebensmittel und ihre Uberprifung auf
A 4 wichtige Nahrstoffe flr unterschiedliche &
... vegetarische Kostformen E
h - Informationsaufsteller fir ein vegetarisches
Nahrungsmittel B
4 Kontrollieren Sie die Vollstandigkeit Ihrer Unterlagen zu Ordner
dieser Lernsituation.
Wiederholen Sie die Lernthemen.
Schreiben Sie die Klassenarbeit. .
. . . Klassenarbeit
Erstellen Sie als besondere Lernleistung einen ischaufstell
Tischaufsteller fir das Frihstiicksbuffet. Tischaufsteller
5 Bewerten Sie die Lernsituation mit einer Funf-Finger-
FeedbaCkmethOde Feedback
6 Reflektieren Sie lhre Arbeit und formulieren Sie zwei Ziele,
auf die Sie bei der nachsten Lernsituation besonders g
achten wollen.
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Handlungskreislauf

reflektieren und be

— Bewerten Sie lhr Lernprojekt mit der ,Finf-
Finger-Methode®.

- Formulieren Sie zwei Ziele fir das nachste
Projekt.

kontrollier

— Kontrollieren Sie lhre
Aufschriebe auf
Vollstéandigkeit.

— Kontrollieren Sie lhr Wissen
und schreiben Sie die
Klassenarbeit.

durchfuhren

informieren

— Analysieren Sie die Lernsituation.

und entscheiden

(Planen Sie in lhrer Gruppe die \

Vorgehensweise und erstellen Sie
einen Projektplan mit:
- Verteilung der Aufgaben
- Zeitpunkt zum gemeinsamen
Austausch und Reflexion,
sowie zur gegenseitigen
Unterstitzung

\ — Protokollieren Sie lhre Arbeit. )

— Bearbeiten Sie die Lernthemen:
- Griunde fur Vegetarismus

\

Erklarung und Bewertung vegetarischer Kostformen
geeignete Lebensmittel fiir die unterschiedlichen Kostformen
Versorgung mit Proteinen, Ca und Fe in den
unterschiedlichen vegetarischen Kostformen

Arbeits- und Zeitplan

J
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Lernfeld Materialien/Titel Ernahrung und
LF 5 Neugestaltung eines Fruhstucksbuffets Gastronomie
Kompetenzbereiche:
- Ich kann Buffetarten unterscheiden und ihrer Verwendung zuordnen. : .
Lo N . Lernsituation
- Ich kann ein Biffet aufbauen und den Ablauf fir verschiedene
Anwendungen planen.
. , , Lernthema
- Ich kann Informationen zu einer Aufgabe aus verschiedenen Quellen
beschaffen.
- Ich kann einen komplexeren Arbeitsauftrag zeitlich und inhaltlich Lernschritt
planen und in einem Team arbeiten.
Kompetenz: Was Sie schon kénnen sollten:
- Ich kann die Lernsituation lesen, - Die verschiedenen Geschirr- und
markieren und analysieren. Besteckteile kennen und benennen
- Ich kann anhand der Analyse die konnen

Lernsituation planen und Entscheidungen

Ich kann in der Gruppe einen Plan zur
Durchfiihrung erstellen.

Ich kann meine Arbeit reflektieren und
meine Arbeitsweise beurteilen.

Servierarten

- Tischwasche und die sachgerechte
treffen. Verwendung kennen

- Grundregeln des Eindeckens

- Unterscheidung der verschiedenen

- Arbeitsablaufe nach ergonomischen,
6konomischen und 6kologischen

Ich kann der Gruppe Feedback geben. Grundsatzen planen und gestalten

Wie Sie lhr Kénnen prifen kénnen:

- Ubungsaufgaben
Klassenarbeit

10

Frihsticken wie ein Kaiser

Sie arbeiten in einem Wellnesshotel und sollen das Angebot des
Frahstlicksbuffets Uberprifen. Fir die gesundheitshewussten
Gaste in Ihrem Betrieb soll das Frihstiicksangebot neu gestaltet
werden. Dabei achten Sie nicht nur auf Vollwertigkeit und
Energiegehalt, sondern bieten auch ein attraktives Angebot fur
alternative Ernahrungsformen. In der Praxis setzen Sie die
Erkenntnisse der Ernahrung in besonderen Lebenssituationen
bewusst um und verandern/erweitern lhr Fruhstiicksangebot im
Hinblick auf unterschiedliche vegetarische  Kostformen.
Ihre Géste erwarten von lhnen eine klare und ansprechende
Struktur des Buffets, sowie Informationen zu den Inhaltsstoffen

und dem Nahrwert der verwendeten Produkte.

Y

Notizen:
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Arbeitsauftrag

Nr. | Mitwem? | Aufgabe Hinweise
1 9 Lesen Sie die Lernsituation und analysieren Sie den
A Inhalt, in dem Sie Wichtiges markieren. E
20 Mi Vergleichen Sie Ihre Analyse mit dem Advance
OMin. | organizer.
2 .l"' . QD Erstellen Sie im Team einen Projekt- und Zeitplan. Projektplan
®e® & | Sprechen Sie Ihre Planung mit der Lehrkraft ab. @
40 Min.
’ Wooer VY
Bearbeiten Sie nun die Lernthemen oder und
® beachten Sie dabei Ihre Planung. E %
“ Verknipfen Sie Inhalte aus BFK und BPK.
Tauschen Sie die Ergebnisse in Ihrer Gruppe aus.
4 Kontrollieren Sie die Vollstandigkeit lhrer Unterlagen Ordner
® zu dieser Lernsituation.
A Wiederholen Sie die Lernthemen.
Schreiben Sie die Klassenarbeit in BFK. Klassenarbeit
5 ® Bewerten Sie die Lernsituation mit einer Funf Finger
Y Feedbackmethode.
6 ® Reflektieren Sie lhre Arbeit und Formulieren Sie zwei eVt
P Ziele, auf die Sie bei der nachsten Lernsituation Lerntagébuch

besonders achten wollen.
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Handlungskreislauf

reflektieren und be

— Bewerten Sie |hr Lernprojekt mit der Funf-
Finger-Feedbackmethode.

— Formulieren Sie zwei Ziele fir das néchste
Projekt.

kontrollier

— Kontrollieren Sie lhre
Aufschriebe auf Vollstandigkeit.

— Kontrollieren Sie lhr Wissen
und schreiben Sie in BFK eine
Klassenarbeit.

— Erstellen Sie ein Mindmap.

informieren

— Analysieren Sie die Lernsituation.

und entscheiden

~

(-» Planen Sie in lhrer Gruppe die

Vorgehensweise und erstellen Sie

einen Projektplan mit:

- Verteilung der Aufgaben

- Zeitpunkt zum gemeinsamen
Austausch und Reflexion, sowie zur
gegenseitigen Unterstiitzung

— Protokollieren Sie Ihre Arbeit

durchfihren

— Bearbeiten Sie die Lernthemen:
Geschirr, Besteck und Tischw
Frihstlicksservice
Eindeckregeln

Buffetaufbau und Ablauf
Dekoration

Arbeits- und Zeitplan

asche fur
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Lernsituation LF5 - BPK

il [ ]

Lernfeld

LF 5

Materialien/Titel

Neugestaltung eines Friuhsticksbhuffets

Ernahrung und
Gastronomie

Kompetenzbereiche:

Ich kann Buffetarten unterscheiden und ihrer Verwendung zuordnen.
Ich kann ein Buffet aufbauen und den Ablauf fur verschiedene

Anwendungen planen.

Lernsituation

Lernthema

Lernschritt

Was ich hier lernen kann:

Ich kann die verschiedenen Biffetarten
der Tageszeit und dem Anlass
entsprechend zuordnen.

Ich kann die richtigen Geschirr- und
Besteckteile auswahlen und den Bedarf
fur einen reibungslosen Ablauf
berechnen.

Ich kann die Speisen entsprechend dem
Ablauf arrangieren.

Ich kann ein Buffet gestalten und
dekorieren.

Was Sie schon kénnen sollten:

- Ich kenne die verschiedenen Geschirr-
und Besteckteile.

- Ich kenne den Unterschied zwischen
Biffetangeboten und Angeboten ,a la
carte”.

Wie Sie lhr Kénnen prufen kénnen:
- Ubungsaufgaben
- Klassenarbeit

Arbeitsauftrag

Nr. | Mitwem? | Aufgabe Hinweise
1 Lesen Sie die Lernsituation und analysieren Sie den Inhalt, in E
und dem Sie Wichtiges markieren.
2 PY Verschaffen Sie sich einen Uberblick tber die verschiedenen
A FrUhstlicksangebote nationaler und internationaler Art.
Klaren Sie Fachbegriffe. @
Bearbeiten Sie Aufgabe ¥ oder M. a
0% Halten Sie die Ergebnisse lhrer Gruppe mit Hilfe eines
affa Placemat oder einer Mindmap fest. Vergleiche
Vergleichen Sie lhre Analyse mit dem Advance Organizer. Lernsituation
Klaren sie offene Fragen. Ratsel YY
Leittext Y
3 ﬂ Stellen Sie lhre Ergebnisse vor. @
und Entscheiden Sie im Plenum tber ein neues Angebot.
4 30 Min. Berticksichtigen Sie dabei die Ergebnisse aus BFK. Ergebnisse
an Tafel
oder
4 Entscheiden Si Iche Geschi d Besteckteile fi Steckwand
) ntscheiden Sie welche Geschirr- und Besteckteile fur .
afa das Friihstiick bendtigt werden. RoIIenpleI
20 Min ﬁ Berechnen Sie die bendtigten Geschirr- und Besteckteile [\
' fur 40 Géste.
Lernfeldnummer 5 1
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5 .oio. Planen Sie mit Hilfe Ihrer Ergebnisse den Aufbau und Ablauf
Py eines Biiffetservices.
20 Min. Erstellen Sie eine Skizze fiir den Ablauf.
Y Stellen Sie die Gast- und Biffettische.
YY Bereiten sie das Mise en place vor.
o
[ <]
afBa ﬁ Decken Sie die Tische ein. Praxis
40 Min
'ﬁ Bauen Sie das Buffet auf und erstellen Sie Regeln
fur den reibungslosen Ablauf.
6 0% Uberprufen Sie das Biiffet und den Gastraum anhand Ihrer
afBa Checkliste, erganzen Sie das Buffet mit den Aufstellern und Praxis
20 Min. nehmen Sie entsprechende Korrekturen vor.
7 ( Fuhren Sie eine Feedbackmethode zur Bewertung des
A Projekts durch. ord
20 Min. raner
8 () Bereiten Sie sich auf die Klassenarbeit vor. Ordner
A Fachbuch
9 4 Reflektieren Sie lhre Arbeit und formulieren Sie zwei Ziele, twell
- auf die Sie beim nachsten Lernschritt besonders achten eventue
10 Min wollen. Lerntagebuch

Handlungskreislauf

reflektieren und bewe

Bewerten Sie lhren Lernschritt mit einer

Feedbackmethode

Formulieren Sie zwei Ziele fir den nachsten

Lernschritt.

kontrolli

Kontrollieren Sie die Gasttische\
und das Buffet.

Erstellen Sie die Informationen

zu den Gerichten und gestalten
Sie die Aufsteller.

Bereiten Sie sich auf die

Klassenarbeit vor.

J

durchfihren

informieren

— Analysieren Sie den Lernschritt
anhand der Lernsituation.

en und entscheiden

— Planen Sie in lhrer Gruppe den Ablauf\
des Projekts.
— Klaren Sie die Zustandigkeit:

Vorbereitung
Durchfiihrung
Protokoll
Prasentation

— Decken Sie die Gasttische und
bauen Sie das Biiffet auf.
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Lernfeld

LF5

Materialien/Titel

Alternative Kostformen: Vegetarismus
Unterrichtsarrangement Lehrkraft

Ernahrung und
Gastronomie

Kompetenz

bereiche:

Ich kann die Aufgaben der Nahrstoffe im menschlichen Korper

benennen.

Ich kann den einzelnen Nahrstoffen Lebensmittel zuordnen.
Ich kenne die Regeln der vollwertigen Ernahrung.

Lernsituation

Lernthema

Lernschritt

Was ich hier lernen kann:

Ich kann die drei Grundformen der
vegetarischen Ernahrung

v ovo-lakto-vegetabile
Ernahrung

v' lakto-vegetabile Erndhrung

v' vegane Ernahrung

erklaren.
Ich kann Vorteile und Probleme der

oben genannten Kostformen
aufzeigen.

Ich kann geeignete und ungeeignete
Lebensmittel den Kostformen
zuordnen.

Ich kann Nahrstoffe in Lebensmitteln
berechnen.

Ich kann einen
Informationsaufsteller gestalten.

Was Sie schon kénnen sollten:

Ich kann in Gruppen arbeiten.
Ich kann Arbeitsauftrage umsetzen.
Ich kann im Internet recherchieren.

Ich kann einen Informationstext
zusammenfassen und gestalten.

Ich kann mit der Nahrwerttabelle

Nahrstoffe in Lebensmitteln analysieren.

Ich kann mein Handeln reflektieren.

Wie Sie lhr Kénnen prufen kénnen:

Laufzettel: Gruppenarbeit
Arbeitsblatt

Kriterien zum Informationsaufsteller
Kompetenztabelle

Klassenarbeit
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Unterrichtsarrangement (ca. 10 Unterrichtsstunden)

HK Lern- Zeit Inhalt/Methode Material Hinweise
phase
30 Min. Mit Hilfe einer Filmsequenz und | Filmausschnitt Der Film
el eines kurzen Einstiegstextes z. B. ARD- konfrontiert die
'.e: werden den Schilerinnen und Beitrag Schdilerinnen und
Schilern unterschiedliche Handlungs- Schiler mit dem
vegetarische Kostformen und kreislauf neuen Thema und
eine Umfrage vorgestellt. Einstiegstext den Frage-
stellungen fur den
Unterricht.
Advance
Organizer E.
. 120 Min. | Anhand des Eingangsfilms Filmausschnitt E
I:I werden die Schilerinnen und Arbeitsblatt 2
Schler Gber die Griinde der P
Wahl vegetarischer &
Ernahrungsformen informiert. @
Die Schulerinnen und Schuler Papier Die Erarbeitung
erarbeiten in Gruppen einen der Fragen
3 kurzen Fragebogen zum Thema verlauft in
Q | ische Ernahrung und ' i
o e vegetarische Ernahrung u arbeitsgleichen
% afa fuhren eine Befragung durch. Gruppen.
£
Das Ergebnis der Befragung Folie mit
wird in einem Saulendiagramm | g3ylen-
dargestellt. diagramm
(Beispiel)
Zeichenmaterial B
Lineale
Bleistifte
Filzstifte
groBBe Falls die
Papierbdgen Befragung in der
Klebstoff Schule stattfindet,
Scheren kann das
Ergebnis im
) Schulhaus
..i.. Im Plenum werden' die ausgestellt
0g® Befragungsergebnisse ge- werden.

sammelt und zusammengefasst.
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HK Lern- Zeit Inhalt/Methode Material Hinweise
phase
90 Min. | Schiilerinnen und Schiiler Filmausschnitt @
schauen einen Filmausschnitt. 7. B. ARD-
Beitrag
... In Kleingruppen lesen die
ﬁ Schulerinnen und Schiler die Arbeitstext

informieren

Arbeitsaufgabe und bilden
Expertenteams.

Die Experten informieren sich
und diskutieren die drei
vegetarischen Kostformen.

Sie fassen ihr Wissen
stichwortartig zusammen.

Die Schilerinnen und Schler
informieren ihre Stammgruppe
Uber ihr Expertenwissen.

Die Schilerinnen und Schdler
einer Gruppe erstellen
zusammen ein Plakat zum
Thema vegetarische
Ern&hrungsformen.

Papierbdgen
gro3e
Papierbdgen
dicke Filzstifte
Scheren,
Klebstoff

Gestaltungs-
material

z. B.
Zeitschriften

205 ¢
H

Die Binnen-
differenzierung
liegt in der
Schwierigkeit und
im Umfang des
Informations-
textes.

A
P
[

Die Plakate
kénnen im
Schulhaus die
ausgestellten
Umfrage-
ergebnisse
erganzen.
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Thema Lernfeld LF5 - BFK
HK Lern- Zeit Inhalt/Methode Material Hinweise
phase
45 Min. | Die Schillerinnen und Schiiler Unterrichts- @
. . lesen den Arbeitsauftrag und arrangement
' 'Y bilden Zweiergruppen.
In Partnerarbeit I16sen sie den r
Lickentext und die 4
Aufgaben 1-8 auf dem
Arbeitsblatt.
Die Schulerinnen und Schiiler Taschenrechner
. I6sen die weiteren
A Nahrstoffberechnungen in
Einzelarbeit und vergleichen die ﬁﬁ
Lésungen mit ihrem Partner.
Die Schulerinnen
o und Schler
% haben die
S Maoglichkeit,
2 differenziert zu
[ .
@ arbeiten.
Die Binnen-
differenzierung
erfolgt Uber die
Anzahl der
berechneten
Lebensmittel.
Die Schulerinnen und Schuler Moderations-
ot sammeln im Plgnu[n _ karten
..'T. Lebensmittel, die fur die Steckwand
et vegetarischen Erndhrungs- N
ilzstifte

formen besonders gut geeignet
sind.
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Thema Lernfeld LF5 - BFK
HK Lern- Zeit Inhalt/Methode Material Hinweise
phase
120 Die Schilerinnen und Schdler Arbeitsauftrag Die Informationen
Min. gestalten nach vorgegebenem festes Papier aus dem
Arbeitsauftrag Aufsteller fur ein | gder Unterricht werden
vegetarisches Frihsticksbiffet. | farpiger Karton | auf Aufstellern
Scheren lebensmittel-
, bezogen
Farbstifte angewendet.
. Im Plenum werden
. . o .. .
% Lebensmittelvorschlage fir ein
a® Fruhstiicksbiiffet gemacht oder
die Lebensmittel aus
Arbeitsauftrag 3 ibernommen.
Die Schilerinnen und Schler Besondere
bilden Dreiergruppen und Lernleistung:
erstellen je Gruppe drei Erstellen der
c | 9@e Blffetaufsteller, die Gber die Aufsteller
g affia Eignung der Lebensmittel fur Die Bi
2 eine vegetarische Ernahrung \® Dinnen-
% informieren differenzierung
S ' erfolgt tber
© unterschiedlichen
Die Aufsteller werden in Computerraum: Informations-
Handarbeit und in PC-Arbeit EDV- gehalt der
erstellt. Programme Aufsteller.
X
4
&

2924

In Absprache mit
der EDV-Lehrkraft
kdénnen die
Schilerinnen und
Schiler diese am
PC erstellen.
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Thema Lernfeld LF5 — BFK
HK Lern- Zeit Inhalt/Methode Material Hinweise
phase
45 Min. Die Schilerinnen und Schiiler Arbeitsauftrag Lehrkraft
Y Bewertungskriterien fur Moderation.
: Aufsteller
Informationsaufsteller aus dem
Kriterienkatalog.
.'i'. Sie erganzen oder verandern .@
§ [ "L den Kriterienkatalog mit eigenen -
g Kriterien.
§ kl?ie Sc_llwiJIe_rri]nnin ]:Jnd”Schu_Ier Da in LE 2 schon
S Hﬁ?”g' enKl _tre_ ukstf[e Ier mit einmal ein eigener
5 iife des Kriterienkatalogs. Bewertungs-
S katalog erstellt
< wurde, kann hier
L2 im
Wiederholungsfall
der Bewertungs-
katalog auf seinen
Inhalt hin
angepasst und
Uberprift werden.
@ | 20 Min. | Uberpriifung der eigenen g
Y Kompetenzen:
Die Schulerinnen und Schuler Kompetenz- Mit Hilfe des
fullen in Einzelarbeit ihr eigenes | raster Kompetenzrasters
Kompetenzraster aus. haben die
Die Schiilerinnen und Schuler Handlungs- Schlerinnen und
= erganzen den kreislauf Schuler die
o Handlungskreislauf. Moglichkeit, ihre
2 eigenen
@ Kompetenzen
© selbststandig
einzuschatzen
und
gegebenenfalls zu
hinterfragen.
.'i'. Feedback der Einheit: Funf-Finger-
®e® Fiinf-Finger-Methode. Feedback
Py 45 Min. | Klassenarbeit g
A

Lernfeldnummer 5




Thema Lernfeld LF5 - BFK

Lernfeld Materialien/Titel Ernéhrung und
LF5 Alternative Kostformen: Vegetarismus Gastronomie
Unterrichtsarrangement Schulerinnen und
Schuler
Kompetenzbereiche:

- Ich kann unterschiedliche Meinungen zur vegetarischen Kost Lernsituation
einholen. Lernthema

- Ich kann eine Befragung erarbeiten und durchfiihren. )

Lernschritt
Was ich hier lernen kann: Was Sie schon kénnen sollten:

- Ich habe einen Uberblick Giber - Ich kann eine Aufgabe erfassen
verschiedene vegetarische und in einer Gruppe lésen.
Kostformen. - Ich kann zielgerichtete Fragen

- Ich kenne Grunde fir vegetarische formulieren.

Ernahrung. - Ich kann auf Personen zugehen und

- Ich kann eine Befragung erarbeiten. eine Befragung durchfuhren.

- Ich kann eine Befragung durchfiihren
und auswerten. Wie Sie lhr Kénnen prifen kénnen:

- Ich kann ein Saulendiagramm - Klassenarbeit
erstellen.

Lernsituation: Die Geister scheiden sich am Thema Fleischkonsum. Fir die einen ist
tierische Nahrung ein Hochgenuss, fur die anderen purer Massenmord. Fur jede dieser
Meinungen gibt es gute Grinde und ebenso viele Tatsachen, die dagegen sprechen.

Dem allgemeinen Trend folgend, mehr vegetarische Angebote in den Speiseplan
einzubauen, mochte sich das Wellnesshotel, in dem Sie arbeiten, anschlieRen. Dabei muss
im wirtschaftlichen Sinne erfasst werden, wie grof3 die Zielgruppe ist, die sich vegetarisch
ernahrt und welche vegetarischen Erndhrungsformen dabei Beachtung finden. Um die GroR3e
der Gruppe der Vegetarier, die Grinde fur die vegetarische Erndhrung und die Art der
vegetarischen Ernahrung herauszufinden, soll eine geeignete kurze Umfrage erstellt werden.

Lernfeldnummer 5 1




Thema

Lernfeld LF5 - BFK

Nr. | Mit wem? | Aufgabe Hinweise
1 5 Min. Lesen Sie die Aufgaben auf diesem
® Unterrichtsarrangement. @
L Stellen Sie noch offene Fragen. o
Bilden Sie Dreiergruppen.
2 10 Min. Vergleichen Sie noch einmal Ihre
Informationen aus dem Eingangsfilm:
0% z. B. ARD-Mediathek Quarks und Co, Film zur
P Y vegetarischen Ernahrung. E
Diskutieren Sie in Ihrer Gruppe lhr eigenes
Essverhalten in Bezug auf tierische Produkte
und schreiben Sie das Ergebnis stichwortartig
nieder.
3 | 15 Min. Erarbeiten Sie anhand lhrer Stichworte
zehn Fragen zum Thema vegetarische .
0%e Ernah.rung. o ,ff-.
A Schreiben Sie die Fragen auf
Moderationskarten.
4 | 5Min. Clustern Sie lhre Fragen an einer Steckwand
und entscheiden Sie sich im Plenum fir
. maximal funf Fragen die Sie in Ihre Befragung
%e® | aufnehmen. “
Beachten Sie, dass die Antworten auf die
Befragung graphisch dargestellt werden soll.
Entscheiden Sie, wem Sie diese Fragen stellen
wollen.
5 | 10 Min. Erstellen Sie einen gemeinsamen Fragebogen. .
-
'l. L :ﬁ"‘
L™
6 | 45 Min. Fuhren Sie mit ihnrem Team eine Befragung in Befragung z. B. in
.i. einer ausgewahlten Gruppe (mindestens 30 Klassen, in der Schule
A Personen) durch. in der Pause, vor
Lebensmittelgeschaften.
7 35 Min. Stellen Sie das Ergebnis lhrer Befragung in siehe Arbeitsblatt 1
Séaulendiagrammen dar. BE
.H.'
8 | 10 Min. Vergleichen Sie Ihre Ergebnisse mit den
-.i" Ergebnissen der anderen Gruppen.
L)
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Thema Lernfeld LF5 - BFK

Lernfeld Materialien/Titel Ernéhrung und
LF5 Alternative Kostformen: Vegetarismus Gastronomie
Unterrichtsarrangement Schulerinnen und
Schuler
Kompetenzbereiche:

- Ich kann drei Grundformen des Vegetarismus erklaren und Lernsituation
diegg Grundformen in ihrer Bedeutung fir eine gesunde Lernthema
Ernahrung erklaren.

Lernschritt
Was ich hier lernen kann: Was Sie schon kénnen sollten:

- Ich kann Ovo-lakto-, Lakto- - Ich kann einen Textinhalt erfassen und
Vegetarier und Veganer in ihrem zusammenfassen.

Essverhalten unterscheiden. - Ich kann Lebensmittel benennen und

- Ich kann die oben genannten kenne die Hauptnéhrstoffe.
vegetarischen Ernahrungsformen in - Ich kenne Vitamine, Mineralstoffe,
ihrer Nahrstoffversorgung fur den Proteine (EiweiRe) in ihrer Bedeutung
Menschen beurteilen. fur die Ernahrung.

- Ich kann Informationen fiir eine - Ich kenne die Begriffe biologische
Gruppe zusammenfassen und Wertigkeit und Erganzungswert.
Weltergeben' Wie Sie lhr Kénnen prufen kénnen:

- Klassenarbeit

Lernsituation:

Dem allgemeinen Trend, mehr vegetarische Angebote in den Speiseplan einzubauen
folgend, mochte sich das Wellnesshotel, in dem Sie arbeiten, anschlieen. Dabei sollen die
Gaste Uber unterschiedliche Formen vegetarischer Ernahrung mit ihren Vor- und Nachteilen
fachgerecht informiert werden.

Uber Jahrzehnte hinweg haben sich verschiedene Formen des Vegetarismus entwickelt. Alle
haben gemeinsam, dass sie auf Fleisch und Fisch verzichten, allerdings verzichten einige
Vegetarier bzw. Veganer auch auf Produkte lebender Tiere wie Milch, Honig und Eier oder
ernahren sich nur von pflanzlicher Kost. Im Arbeitsblatt werden die drei Hauptformen der
vegetarischen Erndhrung beschrieben.
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Thema

Lernfeld LF5 - BFK

Nr. | Mit wem? Aufgabe Hinweise
1 10 ylin. Schauen Sie als Einstieg noch einmal Filmausschnitte | Ausschnitt Gber
<a% |z B.ausdem Beitrag der ARD Mediathek Quarks und | Vergleich _
Tet Co. zum Thema Vegetarismus an. vegetarischer mit
nicht vegetarischer
Erndhrung
2 5 Min. Bilden Sie Dreiergruppen als Stammgruppe.
.'. Je ein Gruppenmitglied wird Experte fur:
o - Ovo-lakto-vegetabile Kost oder lakto-vegetabile
Kost
- vegane Ernahrung.
3 09 ¢ | Die Experten fir jedes Thema setzten sich jeweils in
afBa Vierer-Expertengruppen zusammen.
4 30 Min. | Lesen Sie in lhrer Expertengruppe den Text zu Arbeitsblatt
¢ 9 ¢ | alternativen Kostformen. Unterstreichen Sie die Eg
h wichtigen Aussagen fir Ihr Expertenwissen.
Besprechen Sie den Text in Ihrer Expertengruppe und
fassen Sie ihn stichwortartig zusammen. ﬁﬁ
Bringen Sie lhr Wissen aus den Filmausschnitten mit
ein.
5 45 Min. | Gehen Sie zurick in lThre Stammgruppe.
.'. Informieren Sie lhre Gruppenmitglieder tber Ihr @
P o Expertenthema.
Erstellen Sie gemeinsam ein Plakat zum Thema
vegetarische Ernahrungsformen. B
6 30 Min. | Stellen Sie Ihr Plakat und eine der vegetarischen
.-i-. Erndhrungsformen in einem kurzen Vortrag vor.
. e
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Thema Lernfeld LF5 - BFK

Lernfeld Materialien/Titel Ernéhrung und
LF5 Alternative Kostformen: Vegetarismus Gastronomie
Unterrichtsarrangement Schulerinnen und
Schuler

Kompetenzbereiche:

- Ich kann Aufgaben unterschiedlicher Nahrstoffe im Lernsituation

menschlichen Korper benennen.
Lernthema

- Ich kann Lebensmittel zu unterschiedlichen vegetarischen .
Kostformen auswahlen. Lernschritt

- Ich kann den Nahrstoffgehalt eines Lebensmittels berechnen.

Was ich hier lernen kann: Was Sie schon kénnen sollten:

- Ich kann Lebensmitteln in einer - Ich kann eine Aufgabe erfassen
Nahrstofftabelle finden. und eigenstandig lsen.

- Ich kann einzelne Nahrstoffgehalte - Ich kann Rechnungen nach dem
eines Lebensmittels herauslesen. Dreisatz losen.

- Ich kann den Nahrstoffgehalt einer - Ich kann Arbeitsergebnisse mit meinem
PortionsgroRe eines Lebensmittels Partner abgleichen.
berechenen. - Ich verstehe die Angaben einer

Nahrwerttabelle.
Wie Sie lhr Kénnen prufen kénnen:
- Klassenarbeit

Lernsituation:

Dem allgemeinen Trend, mehr vegetarische Angebote in den Speiseplan einzubauen
folgend, mochte das Wellnesshotel, in dem Sie arbeiten, ein vegetarisches Frihstucksbuffet
anbieten. Dabei soll den Gasten ermoglicht werden, unterschiedliche vegetarische
Lebensmittel mit ihren fir die menschliche Ernahrung wichtigen Inhaltsstoffen
kennenzulernen.
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Thema

Lernfeld LF5 - BFK

Nr. Mit Aufgabe Hinweise
wem?
1 5 Min. | Lesen Sie die Aufgaben auf dem Arbeitsblatt. ﬁ
® Stellen Sie noch offene Fragen. Arbeitsblatt 3:
&a Né&hrstoff-
berechnungen
ausgewahlter
Lebensmittel
q=
Y
2 5 Min. | Erganzen Sie die Lucken im Arbeitsblatt und Losungsblatt
@ @ |!0sen Sie mit lhrer Partnerin oder Ihrem Partner zur Uberpriifung
A 4B | die Arbeitsaufgaben 1 bis 8 flr das Lebensmittel
Kuhmilch mit Hilfe der N&hrwerttabelle.
Uberprifen Sie die Losung. E
3 30 Min. | Losen Sie die weiteren Aufgaben des Arbeitsblatt
Arbeitsblattes alleine. Nahrstoff-
® berechnungen
F Y ausgewahlter
Lebensmittel
4 5 Min. | Vergleichen Sie die Ergebnisse mit lhrer Partnerin
@ @ | coderlhrem Partner.
5 5 Min. Notieren Sie Sie weitere vegetarische und vegane
@ @ | Lecbensmittel, die auf ein Frihstlicksbuffet
AR 4B | passen. g
Erganzen Sie das Arbeitsblatt 3 ﬁmit den
entsprechenden Lebensmitteln.
6 10 Min. | Berechnen Sie auch diese Lebensmittel in
@ Einzelarbeit wenn Sie vor der Zeit mit @
el : ¢
3 fertig sind.
7 5 Min. Stellen Sie lhre Ergebnisse in der Klasse vor.
S@% | Notieren Sie Lebensmittel, die besonders eiweif-, g
Ga® calcium- oder eisenhaltig und fir eine
vegetarische Erndhrung geeignet sind.
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Thema Lernfeld LF 5 - BFK Besondere Lernleistung

Lernfeld Materialien/Titel Ernéhrung und
LF5 Alternative Kostformen: Vegetarismus Gastronomie
Unterrichtsarrangement Schulerinnen und
Schuler
Kompetenzbereiche:

- Ich kann Lebensmittel fur die vegetarischen Kostformen nennen. Lernsituation

- Ich kann Nahrstoffe in der Nahrwerttabelle nachschlagen und Lernthema.
berechnen.

Lernschritt
Was ich hier lernen kann: Was Sie schon kénnen sollten:

- Ich kann Informationsaufsteller - Ich kann eine Aufgabe erfassen
fur ein Fruhsticksbuffet gestalten. und eigensténdig l6sen.

- Ich kann wichtige Informationen - Ich kann einen Informationstext kurz
auswahlen und Ubersichtlich und ubersichtlich zusammenfassen.
darstellen. - Ich kann Bewertungskriterien nennen.

- lch kann Lebensmittel fir die - Ich verstehe die Angaben einer
unterschiedlichen vegetarischen Nahrwerttabelle.

Kostformen kennzeichnen. Wie Sie Ihr Kénnen priifen kénnen:

- Ich kann Informationsaufsteller _ Bewertungskriterien

bewerten.

Lernsituation:

Dem allgemeinen Trend, mehr vegetarische Angebote in den Speiseplan einzubauen
folgend, mochte das Wellnesshotel, in dem Sie arbeiten, ein vegetarisches Frihsticksbuffet
anbieten. Dabei soll den Gasten ermdglicht werden, unterschiedliche vegetarische
Lebensmittel mit ihren fur die menschliche Erndhrung wichtigen Inhaltsstoffen
kennenzulernen. Damit die Gaste die Lebensmittel den unterschiedlichen Erndhrungsformen
zuordnen konnen, werden Aufsteller platziert, die Gber eine Kostformzugeharigkeit
informieren.
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Thema

Lernfeld LF 5 - BFK

Besondere Lernleistung

Nr. | Mit wem? Aufgabe Hinweise
1 5 Min. Notieren Sie auf Moderationskarten Moderationskarten in
ovo-lakto-vegetarische Lebensmittel (gelbe Karten), gelb, blau und grin, je
o lakto-vegetarische Lebensmittel (blaue Karten) und Karte ein Lebensmittel.
A vegane Lebensmittel (griine Karten)
die auf ein Fruhstticksbuffet passen.
2 5 Min. Sammeln Sie das Ergebnis auf einer Steckwand und

0% entscheiden Sie sich in der Klasse flr zehn Lebensmittel, @

olle die auf Ihrem Fruhsticksbiffet stehen sollen.

0g0

3 5Min. | Lesen Sie die Aufgaben auf dem Arbeitsblatt. _ ﬁ ﬁ
® Stellen Sie noch offene Fragen. Arbeitsblatt:

Y Mdogliche
Gestaltungskriterien
eines Aufstellers

4 5 Min. Bilden Sie Dreiergruppen.
... Wabhlen Sie je Gruppe drei Lebensmittel von der
A, Steckwand.
5 15 Min. Teilen Sie ein, wer fir welches Lebensmittel einen Entwurf eigener
.. ® Aufsteller gestaltet. Zeichen
A | Entwerfen Sie mit Hilfe des Arbeitsblattes eine eindeutige “
Kennzeichnung fir die drei vegetarischen Kostformen.
6 30 Min. Gestalten Sie jeweils einen Aufsteller fur jedes Né&hrwerttabelle und
... Lebensmittel per Handschrift und Handzeichnung. Buch fir die
aBa Bestimmung und
Aufgaben einzelner
Né&hrstoffe nutzen
7 45 Min. | Gestalten Sie die gleichen Aufsteller am PC. ﬁ,ﬁ
.H..
8 5 Min Lesen Sie den Kriterienkatalog zur Beurteilung der

Aufsteller und erweitern Sie ihn mit eigenen
Beurteilungskriterien.

Kriterienkatalogﬁ

Kriterienkatalogﬁ

£ =
ey

10 Min. Beurteilen Sie die Aufsteller anhand des
® Kriterienkataloges.
A
10 Min. Diskutieren Sie, in welchen Situationen Sie welche
0% Aufsteller verwenden wirden.
o.e:
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Thema

Lernfeld LF 5

Kompetenzraster

Beispiel fir Kompetenzraster: Ich-kann-Liste

Fachkompetenz

Sozial- und Perso-
nalkompetenz

Methoden-
kompetenz

Grunde fur den Ve-
getarismus nennen
vegetarische Kost-
formen unterschei-
den

den unterschiedli-
chen Kostformen ge-
eignete Lebensmittel
zuordnen

die verschiedenen
vegetarischen Kost-
formen in ihrem Ge-
sundheitswert beur-
teilen

den Nahrwert aus-
gewahlter Lebensmit-
tel mit Hilfe der
Nahrwerttabelle be-
rechnen

Speisen flr ein vege-
tarisches Frih-
stucksbuffet beurtei-
len

Aufbau und Ablauf
einer Buffetverpfle-
gung kennen

Tische fachgerecht
eindecken

zielorientiert handeln
im Team arbeiten

situationsbezogen
kommunizieren und
kooperieren

Gaste zielorientiert
beraten

eigenverantwortlich
arbeiten

eigenen Standpunkt
vertreten

Feedback annehmen

Informationen be-
schaffen und auswer-
ten

in kleinen Gruppen
arbeiten

Produktinformationen
erstellen und anspre-
chend gestalten

Arbeitsergebnisse
vor der Klasse pra-
sentieren

Beurteilungskriterien
entwickeln und re-
flektieren

unter Anleitung den
Handlungskreislauf
durchlaufen

Feedback geben

Das kann ich gut:

Das verlief nicht gut:

Das will ich beim
nachsten Mal besser
machen:
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Thema

Lernfeld LF 5 - BPK

Lernfeld

Materialien/Titel

LF5 Neugestaltung eines Fruhstucksbuffets

Ernahrung und
Gastronomie

Kompetenzbereiche:

v Ich kann Buffetarten unterscheiden und ihrer Verwendung

zuordnen.

v Ich kann ein Buffet aufbauen und den Ablauf fiir verschiedene

Anwendungen planen.

Lernsituation

Lernthema

Was ich hier lernen kann:

v" Ich kann die verschiedenen Buffetarten der

Tageszeit und dem Anlass entsprechend

zuordnen.

v Ich kann die richtigen Geschirr- und Besteckteile

auswahlen und den Bedarf fir einen
reibungslosen Ablauf berechnen.

v Ich kann die Speisen entsprechend dem Ablauf

arrangieren.

v Ich kann ein Buffet gestalten und dekorieren.

Was Sie schon kénnen sollten:
v" Ich kenne die
verschiedenen Geschirr-
und Besteckteile.

v" Ich kenne den Unterschied
zwischen Biffet- und a la
carte Angeboten.

Wie Sie lhr Kénnen prifen kénnen:
v Ubungsaufgaben
v Klassenarbeit

Frihsticken wie ein Kaiser

W

HK | Lern- | Zeit Inhalt/Methode Material Hinweise
phase
® 10 | Sich in die Lernsituation Arbeitsblatt E
& Min. | einarbeiten ,Lernsituation® Lernsituation

Min.

informieren

Situation erfassen

Begriffe (Fremdworter/

Anglizismen) klaren
Evtl. Slogan finden
Fruhstucksarten/

-angebote unterscheiden

(internationale
Unterschiede)

A3 Bogen Schilerinnen und
Kartchen Schuiler machen
sich Gedanken Uber
Qluster o Fruhsticksangebote
dicker Filzstift | iy, Hinblick auf
Buffetservice.

&=

Brainstorming oder
World Café
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Thema

Lernfeld LF 5 - BPK

HK | Lern- | Zeit Inhalt/Methode Material Hinweise
phase
15 | Vielfalt eines ¥¥| Mindmap:
0 %¢ | Min. | Friuhstucksbuffets — Schweden- Frihsticksangebot
affa Sammlung von ratsel
Komponenten. Lésen des
Schilerinnen und Schiler Leittext Yr Schweden-
erstellen aus den Ergebnissen ritsels. Ordnen der
des Placemat eine Mindmap Beari '
egriffe ggf.
und holen evtl. dazu erganzen im
erganzende Infgs ein. | Placemat
- Warme Speisen (Fleisch, Fachbuch,
Eier) Kochbiicher ﬁ .
- K_alte Speisen (Wurst, Kase, Internet, —~ I!!I
:\:/:.SCT]’ GemUsel,E_ leat Recherche mit
ischspeisen, Eingelegtes) _ verschiedenen
Saf Abbildungen,
- Saite Kartchen Quellen, Erstellung
- Aufgussgetranke ’ Mindmap
- Aufstriche sif3/salzig S_teckwgnd,_
- Brot dicker Filzstift
- Obst
- Cerealien
C .
Q Alle Arbeitsgruppen stellen
< ﬂ 10 lihre Ergebnisse vor.
o Min. , : .. Steck d
Entscheidung im Plenum iiber eckwan
neues Angebot oder Tafel
Bertcksichtigung der
Ergebnisse aus BFK "
- Tagesbedarf N&hrstoffe Ergebnisse K
- Vollwertigkeit erganzen
- Nahrstoffgehalt der Speisen
- Nahrungsmittel-
unvertraglichkeiten
Angebotsform Biffet Tafel Regeln auf AB
- Unterscheidung zu Abbildungen | jhertragen,
Gedeckservice Fruhstucks- Eindecklinien
- Vorteile — Nachteile gedeck einzeichnen
_ Frihsticks-
- Besonderheiten biiffet ) R
25 —
Min. Eindfeckregeln vom Tafel
Menigedeck auf
Frihsticksgedeck Ubertragen
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Thema

Lernfeld LF 5 - BPK

HK | Lern- | Zeit Inhalt/Methode Material Hinweise
phase
.i. 10 Vom Gericht zum Gedeck! Fotos oder
L ] [ .
es® | Min. | Rollenspiel — Kopfstand Imitate
(Essen ohne Besteck — was verschiedener
.A... benétige ich fiir ...) Speisen
15 w Schilerinnen und Schiiler | Geschirr
Min. | €ntscheiden, welche Geschirr- Besteck
" | und Besteckteile zum Verzehr | evil.
notwendig sind. Frihstlicks-
speisen
‘ﬁ' Schulerinnen und Schuler
o entscheiden, welche Geschirr-
2 und Besteckteile zum Verzehr n
S notwendig sind und kalkulieren 4
2 die bendtigte Menge fiir 40
o Gaste.
.‘i‘; 15 Schiilerinnen und Schiiler
et " | Ubertragen die Ergebnisse in
Min. | die Arbeitsblatter.
Schilerinnen und Schiiler Tische
20 | planen mit Hilfe ihrer Tischwasche
Min. Ergebnisse den Aufbau und Technische
Ablauf eines Buffetserylces und | Hilfsmittel
erstellen eine Bedarfsliste Raum (GroRe
sowie eine Skizze fur den ) '
Ablauf. Zuschnitt)
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Thema Lernfeld LF 5 - BPK
HK | Lern- | Zeit Inhalt/Methode Material Hinweise
phase
10 ﬁ Schulerinnen und Schiler | Planungs-
Min. | stellen Gast- und Bliffettische skizze
laut Planung.
4 Schillerinnen und Schiler Bedarfsliste
bereiten das Mise en Place vor.
o5 ﬁ Schilerinnen und Schiler Geschirr und
c Min decken die Tische ein. Besteck,
o ' Tischwasche,
e
=) Menagen,
S Deko
5
©
Schilerinnen und Schiler Tische,
bauen das Buffet auf und Tischwasche
erstellen Regeln fir einen Chafing Dish
reibungslosen Ablauf. Brennpaste ’
oder Stromver-
sorgung,
Stay-Cool
Platten
Dekoration
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Lernfeld LF 5 - BPK

HK | Lern-
phase

Zeit

Inhalt/Methode

Material

Hinweise

'H.'

kontrollieren

20
Min.

A S = ¢

Schilerinnen und Schiler
kontrollieren die eingedeckten
Tische und das Biffet anhand
der erarbeiteten Regeln.

w

Schilerinnen und Schiler
nehmen entsprechende
Korrekturen vor.

- G : ¢

Schilerinnen und Schiler
Uberprufen die
Ubereinstimmung der
Informationen auf den
Aufstellern mit den
entsprechenden Speisen und
erganzen bzw. tauschen
unvollstandige Aufsteller aus.

Checkliste

Arbeitsteilige
Gruppenarbeit mit
Mitgliedern aus
beiden
Niveaustufen

30
Min.

Schulerinnen und Schler
berichten aus ihrer Gruppe die
Ergebnisse der Kontrollphase.

Schilerinnen und Schiler
ergadnzen Aufschriebe mit den
gewonnenen Erkenntnissen aus
der Kontrollphase.

Schulerinnen und Schiler
fuhren eine Feedbackmethode
zur Bewertung des Projekts
durch.

Schilerinnen und Schiler
setzen personliche Ziele fur die
Durchfiihrung einer neuen
Projektaufgabe.
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Arbeitsaufgabe 1 fir die Schilerinnen und Schaler ﬁ

Umfrage: Griunde fur Vegetarismus — Anzahl der Vegetarier in einer ausgewahlten
Gruppe Darstellung der Umfrageergebnisse in Sdulendiagrammen

Information: Darstellung eines Befragungsergebnisses in einem Saulendiagramm

Diagramme sind grafische Darstellung von GréRenverhaltnissen bzw. Zahlenwerten in
anschaulicher, leicht Uberblickbarer Form.

Dabei besteht das Saulendiagramm aus auf der x-Achse senkrecht stehenden, nicht
aneinander grenzenden Saulen, die die Haufigkeitsverteilung einer Variablen
veranschaulichen. Ein Saulendiagramm eignet sich besonders, wenn wenige Auspragungen
veranschaulicht werden sollen.

www.lehrerfortbildung-bw.de/kompetenzen/projektkompetenz/methoden a z/daten/diagramme.htm

Beispiel eines Saulendiagrammes:

5
4,5

4 -
3,5 -
3
2,5 -
2
1,5 -
1 -
0,5 -
0 - T T T )

Kategorie 1 Kategorie 2 Kategorie 3 Kategorie 4

Lernfeldnummer 5
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Thema Lernsituation LF 5 — BFK

Beispiel eines Saulendiagramms zur Anzahl der unterschiedlichen Kostformen in einer
Schulklasse.

Anzahl der
befragten
Schilerinnen und
Schiler

30

28

26

24

22

20

18

16

14

12

10

0 I

Schiilerinnen und Schiiler, Schiilerinnen und Schiiler, Schilerinnen und Schiler, Schilerinnen und Schiler,
die Fleisch konsumieren die sich ovo-lakto- die sich lakto-vegetarisch  die sich vegan erndhren

vegetarisch erndhren

Quelle: Diagramm Bild Elke Ewert
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Arbeitsblatt 2 Was Vegetarier essen ﬁ

Uber Jahrzehnte hinweg haben sich verschiedene Formen des Vegetarismus entwickelt. Alle
haben gemeinsam, dass sie auf Fleisch und Fisch verzichten, allerdings verzichten einige
Vegetarier bzw. Veganer auch auf Produkte lebender Tiere wie Milch, Honig und Eier oder
ernahren sich nur von pflanzlicher Kost. Im folgenden Text werden die drei Hauptformen der
vegetarischen Ernahrung beschrieben.

Die ovo-lakto-vegetabile Ernéhrung

ist die haufigste vegetarische Ernahrungsform. Ovo-lakto-Vegetarier verzichten auf Fleisch,
Wurstwaren, Fisch und Meeresfriichte. Sie essen neben pflanzlicher Kost jedoch auch Milch,
Milchprodukte, Eier und Honig. Daher haben sie einen sehr ausgewogenen Speiseplan.
Mangelerscheinungen treten in der Regel nicht auf und es lassen sich viele leckere Gerichte
zubereiten. Auch Kinder, Schwangere und stillende Mitter kdonnen sich ovo-lakto-vegetabil
ernahren. Sie sollten jedoch besonders auf eine ausreichende Aufnahme von Mineralstoffen,
Vitaminen und auf einen guten Ergadnzungswert der Eiweil3e achten.

Die lakto-vegetabile Ernéhrung

ist der ovo-lakto-vegetabilen Ern&hrung sehr &hnlich, nur verzichten lakto-Vegetarier neben
Fleisch und Fisch auch auf Eier. Eier sind fur sie nur eine Vorstufe der Kilken und gehéren
deshalb ebenfalls zum Fleisch. Milch, Milchprodukte und Honig werden dagegen gegessen.
Auch bei dieser Ernahrungsform gibt es bei guten Erndhrungskenntnissen keine
Mangelerscheinungen, jedoch sollte hier noch mehr auf die Vitamin-, Mineralstoff- und
Eiweil3versorgung geachtet werden.

Die vegane Ernéhrung

Veganer lehnen alle tierischen Produkte ab. Das heif3t, es wird auf Fleisch, Milch,
Milchprodukte, Eier und Honig verzichtet. Aul3erdem vermeiden strenge Veganer das Tragen
von Leder und Wolle. Ihrer Ansicht nach werden Tiere ausgebeutet. Veganer haben es
besonders schwer, durch rein pflanzliche Nahrung alle Nahrstoffe zu bekommen. Sie missen
sehr sorgfaltig auf ihre Lebensmittelauswahl achten. Das Vitamin B12, Jod und Eisen
mussen Uber Nahrungserganzungsmittel oder Medikamente aufgenommen werden.

Vegetarismus: Vorteile und Nachteile

Vegetarische Erndhrung kann, wenn man gute Erndhrungskenntnisse hat, gesundheitlich
von Vortell sein:

Ubergewicht kann abgebaut werden, Zivilisationserkrankungen wie Bluthochdruck oder Herz-
Kreislauf-Erkrankungen treten bei Vegetariern seltener auf. Die Blutfettwerte werden
verbessert. Verstopfungen werden durch die ballaststoffreiche Kost vermindert. Daftir sorgt
jedoch nicht nur die Ernahrung. Vegetarier sind nicht gestinder, weil sie kein Fleisch essen.
Sie achten einfach etwas besser auf ihren Korper und ihre Gesundheit, sie rauchen in der
Regel nicht und trinken nur selten oder keinen Alkohol.

Vegetarische und Uberwiegend pflanzenbasierte Kost hat — vor allem bei Veganern — jedoch
auch Nachteile: Meistens wird ein Grol3teil der Nahrung als Rohkost verzehrt, damit steigt
auch die Gefahr fir Lebensmittelallergien.

Vegetarier, vor allem Veganer nehmen teilweise zu wenige Eiweil3e auf, da die biologische
Wertigkeit bei pflanzlichen Lebensmitteln in der Regel geringer ist als bei tierischen
Lebensmitteln. Vor allem bei der Versorgung mit Mineralstoffen, Spurenelementen und
Vitaminen ergeben sich bei Veganern Probleme. Eisen, Jod, Vitamin B12 und Calcium sind
hier besonders zu nennen. Sauglinge, Kleinkinder, Schwangere, Stillende und altere
Menschen sollten sich nicht vegan ernahren. Ebenso kénnen bestimmte Vorerkrankungen
durch vegetarische Ernédhrung verschlechtert werden.

Lernfeldnummer 5
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Arbeitsblatt 2 Was Vegetarier essen ﬁ

Uber Jahrzehnte hinweg haben sich verschiedene Formen des Vegetarismus entwickelt. Sie
alle verzichten auf Fleisch und Fisch, einige Vegetarier bzw. Veganer vermeiden auch
andere Produkte lebender Tiere wie Milch, Honig und Eier oder sie ernahren sich nur von
Pflanzen. Im folgenden Text werden die drei Hauptformen der vegetarischen Ernahrung
beschrieben.

Die ovo-lakto-vegetabile Ernahrung

ist die am starksten verbreitete Form der vegetarischen Ernahrung. Sie verzichtet auf
Fleisch, Wurstwaren, Fisch und Meeresfrichte. Produkte lebender Tiere wie Milch,
Milchprodukte, Eier und Honig stehen jedoch auf dem Speiseplan. Diese Erndhrungsform ist
sehr ausgewogenen.

Mangelerscheinungen gibt es bei guten Erndhrungskenntnissen kaum und es lassen sich
viele schmackhafte Gerichte zubereiten. Ovo-lakto-vegetabile Kost ist den Empfehlungen der
Deutschen Gesellschaft fur Ernahrung sehr ahnlich. Sie ist auch fur Kinder, Schwangere und
stillende Mutter moglich. Wichtig ist es auf die Mineralstoffversorgung von Eisen, Zink und
Jod, die Vitamin B12 Versorgung und einen guten Erganzungswert der essentiellen
Aminosauren zu achten.

Die lakto-vegetabile Erndhrung

ist der ovo-lakto-vegetabilen Erndhrung sehr @hnlich, verzichtet dabei neben Fleisch und
Fisch auch auf Eier. Eier werden als Vorstufe der Kilken und daher zum Fleisch gezahlt.
Milch, Milchprodukte und Honig stehen auf dem Speiseplan. Bei guten
Ernahrungskenntnissen kann auch diese Ernahrungsform gut gelebt werden, es sollte nur
noch mehr auf die Nahrstoffe Eisen, Zink, Jod, Vitamin B12 und die essentiellen
Aminosauren geachtet werden.

Die vegane Ernahrung

lehnt alle tierischen Produkte ab. Es wird auf Fleisch, Fisch, Milch, Milchprodukte, Eier und
Honig verzichtet. AuRerdem vermeiden Veganer das Tragen von Leder und Wolle, da auch
bei deren Produktion Tiere ausgebeutet werden. Bei veganer Ernahrung ist es besonders
schwer, alle N&hrstoffe zu bekommen. Bei Vitamin B12 ist dies gar nicht moglich. Veganer
mussen sehr sorgféltig auf ihre Lebensmittelauswahl achten, so sollte die Jod- und
Eisenversorgung tiber Nahrungsergédnzungsmittel oder Medikamente sichergestellt werden.

Vegetarismus: Vorteile und Nachteile

Vegetarische Kostformen kdnnen bei guten ernahrungswissenschaftlichen Kenntnissen
gesundheitliche Vorteile bieten:

Ubergewicht kann abgebaut werden, Bluthochdruck oder Herz-Kreislauf-Erkrankungen treten
seltener auf. Weil weniger Fett und Cholesterin aufgenommen wird, kann ein erhéhter
Triglyceridspiegel gesenkt werden. Verstopfungen und das Risiko fur Darmkrebs werden
durch die ballaststoffreiche Kost vermindert, aber nicht verhindert. Vegetarier sind jedoch
nicht gesuinder, weil sie kein Fleisch essen, sondern sie achten haufig besser auf ihren
Korper und ihre Gesundheit. Sie rauchen in der Regel nicht und trinken nur selten oder
keinen Alkohol.
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Vegetarische Kost kann — vor allem bei Veganern — jedoch auch Nachteile haben:
Oft wird ein Grol3teil der Nahrung naturbelassen verzehrt, damit steigt auch die Gefahr fur
Lebensmittelallergien.

Vegetarier, vor allem Veganer nehmen teilweise zu wenig essentielle Aminosauren auf, da
die biologische Wertigkeit bei pflanzlichen Lebensmitteln geringer ist als bei tierischen
Lebensmitteln. Bei der Versorgung mit Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen
ergeben sich, vor allem bei Veganern, Probleme. Eisen, Jod, Vitamin B12 und Calcium sind
hier besonders zu nennen.

Sauglinge, Kleinkinder, Schwangere, Stillende und altere Menschen sollten sich nicht rein
pflanzlich erndhren. Auch kénnen Vorerkrankungen durch vegetarische Ernahrung
verschlechtert werden.

Allgemeine Erndhrungsratschlage fur Vegetarier

« Ernéahren Sie sich vielseitig. Wahlen Sie taglich Vollkornprodukte, Gemiuse, Obst,
Hulsenfrichte, Nisse, Samen und wenn mdglich Milchprodukte und Eier.

e Verzichten Sie auf Mono-, Disaccharide und stark salzhaltige Produkte.
e Waéhlen Sie Lebensmittel mit einem hohen Anteil essentieller Fettsauren.
e Wabhlen Sie Obst und Gemuse nach dem Farbenprinzip aus.

e Achten Sie auf fettarme Milchprodukte.

e Veganer sollten regelmafiig Vitamin B12 erganzen.

Nahrstoffbedarf

Hier wollen wir einige mdgliche Mangelnahrstoffe und entsprechende
Lebensmittelempfehlungen fir Vegetarier vorstellen.

Eiweil3e (Proteine)

Eigentlich kann man den Proteinbedarf bei vegetarischer Ernahrung gut decken. Dazu ist vor
allem Abwechslung gefragt. Vor allem Veganer riskieren einen Eiweil3mangel, wenn die
Eiweil3e aus eher schlecht verdaulichen Lebensmitteln bezogen werden. Hierzu gehéren
Getreide und einige Hulsenfriichte. Bei Veganern sollten regelmallig Lysin-haltige
Sojaprodukte und Bohnen auf dem Speiseplan stehen, da diese Aminosaure in pflanzlichen
Lebensmitteln nur wenig vorkommt.

Omega-3-Fettsauren

Normalerweise wird der Omega-3-Fettsaure-Bedarf Uber Fisch und Ei gedeckt. Wer darauf
verzichten will, sollte diese essentiellen Fettsauren tber angereicherte Lebensmittel wie
Sojamilch aufnehmen. Weitere geeignete Omega-3-Lieferanten sind auch Leinsamen,
Walnisse, Raps6l und Soja.

Lernfeldnummer 5 2
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Eisen

Der Eisenbedarf ist bei Vegetariern um das 1,8 fache erhéht, da Eisen aus Pflanzen
schlechter aufgenommen wird als Eisen aus tierischen Produkten. Bei gleichzeitigem
Verzehr von Vitamin C-haltigen Lebensmitteln kann die Eisenaufnahme jedoch erhoht
werden.

Jod

Jod kommt in Deutschland ausreichend nur in Seefisch vor. Sojabohnen, Kohlgemise und
SuRkartoffeln senken die Jodverfligbarkeit eines Lebensmittels sogar noch. Vegetarier und
Veganer sollten Jod erganzen, wenn sie weder Algen noch jodiertes Speisesalz in ihrer
Ernahrung verwenden. Andererseits muss bei Meeresgemise beachtet werden, dass einige
Sorten zu hohe Jodmengen enthalten.

Calcium

Calciummanagel tritt in der Regel nur bei Veganern auf. Er kann zu einem erhdhten
Knochenbruchrisiko fihren. Veganer sollten daher auf eine ausreichende Calcium-Zufuhr
achten. Dieses kann Uber griines Gemuse wie Brokkoli, Chinakohl und Grinkohl geschehen.
Anstelle von Kuhmilch kénnen Sojamilch, Tofu sowie calciumreiche Mineralwéasser
verwendet werden. Auch Sesam, Mandeln und getrocknete Bohnen liefern Calcium.

Vitamin D

Im Sommer reicht die kérpereigene Bildung Uber Sonnenlicht zu 80 Prozent aus, im Herbst
und Winter sollten angereicherte Lebensmittel (z. B. Sojamilch, Frihstiickscerealien,
Orangensaft) oder Vitamin D-Praparate eingesetzt werden.

Vitamin B12

Pflanzliche Lebensmittel enthalten von Natur aus kein Vitamin B12. Veganer sind deshalb
auf Nahrungserganzungsmittel oder Vitamin B12-Praparate angewiesen. Da vegetarische
Ern&hrung folatreich ist, werden die Folgen eines Vitamin B12-Mangels oft zu spat erkannt.
Hier ist besondere Vorsicht geboten, damit sich kein Mangel einstellt.

Lernfeldnummer 5 3
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BFK

Nahrstoffberechnungen ausgewahlter Lebensmittel zur vegetarischen und veganen Ernahrung
1. Suchen Sie im Register das ausgewahlte Lebensmittel und notieren Sie die Seite.
2. Notieren Sie, in welcher Spalte die Portionsgrof3en stehen. Notieren Sie die jeweilige Portionsgroéfie.
3. Notieren Sie, in welcher Spalte der Eiweil3gehalt in 100 g zu finden ist. Notieren Sie den entsprechenden Eiweil3gehalt.
4. Berechnen Sie mit dem Dreisatz den Eiweil3gehalt einer Portion des ausgewahlten Lebensmittels.

Formel: Eiweil3gehalt in g: 100 x Portionsgroi3e.

Notieren Sie den Eiweil3gehalt einer Portion.
Notieren Sie, in welcher Spalte der Calciumgehalt in 100 g zu finden ist. Notieren Sie den entsprechenden Calciumgehalt.

o

6. Berechnen Sie mit dem Dreisatz den Calciumgehalt einer Portion des ausgewdahlten Lebensmittels.

Formel:

N

.Notieren Sie den Calciumgehalt einer Portion.
Verfahren Sie mit der Berechnung des Eisengehaltes wie in Aufgabe 3 bis 5. Formel:

8. Berechnen Sie mit dem Dreisatz den Eisengehalt einer Portion des ausgewahlten Lebensmittels.

Formel:

.Notieren Sie den Eisengehalt einer Portion.

1

2

3

4

5

6

7

8

Lebensmittel/
zu finden auf
Seite:

PortionsgroiRe

Spalte

Eiweil3gehalt
in 100 g
Spalte

Eiwei3gehalt
in einer
Portion

Calciumgehalt
in 100 g
Spalte

Calciumgehalt
in einer
Portion

Eisengehalt
in 100 g
Spalte

Eisengehalt
in einer
Portion

Kuhmilch
3,5 % Fett
Seite: 60-61

Sojamilch
Seite:

Erdnussbutter
Seite:

Muasli mit
Nlssen
Seite:

getrocknete
Feigen
Seite:
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BFK

Zusatzaufgabe Niveauﬁ
9. Notieren Sie weitere vegetarische und vegane Lebensmittel, die auf ein Frihsticksbuffet passen.
Berechnen Sie auch diese Lebensmittel mit dem vorgegebenen Schema.

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.
Lebensmittel/ | Portionsgrof3e | Eiweil3gehalt | Eiweil3gehalt | Calciumgehalt | Calciumgehalt | Eisengehalt | Eisengehalt
zu finden auf in100 g in einer in 100 g in einer in100 g in einer
Seite: Spalte Spalte Portion Spalte Portion Spalte Portion

10. Notieren Sie vegetarische/vegane Lebensmittel fiir ein Friuhstuck, die je Portion

a) besonders eiweildreich sind:

b) besonders calciumreich sind:

c) besonders eisenreich sind:

Lernfeldnummer 5
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BFK 'ﬁ'

Nahrstoffberechnungen ausgewahlter Lebensmittel zur vegetarischen und veganen Ernahrung
1. Suchen Sie im Register das ausgewahlte Lebensmittel und notieren Sie die Seite.
2. Notieren Sie, in welcher Spalte die Portionsgréf3en stehen. Notieren Sie die jeweilige Portionsgroi3e.
3. Notieren Sie, in welcher Spalte der Eiwei3gehalt in 100 g zu finden ist. Notieren Sie den entsprechenden Eiweil3gehalt.
4. Berechnen Sie mit dem Dreisatz den Eiweil3gehalt einer Portion des ausgewahlten Lebensmittels.

Formel: Eiweil3gehalt in g: 100 x Portionsgrol3e.

Notieren Sie den Eiweil3gehalt einer Portion.
. Notieren Sie, in welcher Spalte der Calciumgehalt in 100 g zu finden ist. Notieren Sie den entsprechenden Calciumgehalt.
Berechnen Sie mit dem Dreisatz den Calciumgehalt einer Portion des ausgewéhlten Lebensmittels.

o Ul

Formel: Calciumgehalt in g: 100 x Portionsgrol3e. Notieren Sie den Calciumgehalt einer Portion.

© N

Formel: Eisengehalt in g: 100 x Portionsgrof3e. Notieren Sie den Eisengehalt einer Portion.

Verfahren Sie mit der Berechnung des Eisengehaltes wie in Aufgabe 3 bis 5. Formel: Eisengehalt in g: 100 x Portionsgrof3e
Berechnen Sie mit dem Dreisatz den Eisengehalt einer Portion des ausgewéhlten Lebensmittels.

1

2

3

4

5

6

7

8

Lebensmittel/
zu finden auf
Seite:

PortionsgroiRe

Spalte 2

Eiweil3gehalt
in 100 g
Spalte 5

Eiweil3gehalt
in einer
Portion

Calciumgehalt
in 100 g
Spalte 18

Calciumgehalt
in einer
Portion

Eisengehalt

in 100 g
Spalte 21

Eisengehalt
in einer
Portion

Kuhmilch
3,5 % Fett
Seite: 60 - 61

200 g

39

69

120 mg

240 mg

0,1 mg

0,29

Sojamilch
Seite: 46 - 47

200 g

449

8¢

120 mg

240 mg

0,4 mg

0,8 mg

Erdnussbutter
Seite:
106 - 107

209

4,4 ¢

35 mg

7 mg

2,0 mg

0,4 mg

Muasli mit
NuUssen
Seite: 36 - 37

509

12 g

69

90 mg

45 mg

4,4 mg

2,2 mg

getrocknete
Feigen
Seite: 52 - 53

3049

49

1,29

190 mg

57 mg

3,3 mg

1 mg

Die Nahrwerte zur Berechnung der Losung sind entnommen aus Hesker/Hesker: Die Nahrwerttabelle; Neuer Umschau Buchverlag; 1. Auflage 2011
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BFK ﬁ

Zusatzaufgabe Niveauﬁ
9. Notieren Sie weitere vegetarische und vegane Lebensmittel, die auf ein Frihsticksbiffet passen.
Berechnen Sie auch diese Lebensmittel mit dem vorgegebenen Schema. Individuelle Losungen

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.
Lebensmittel/ | Portionsgro3e | Eiweil3gehalt | Proteingehalt | Calciumgehalt | Calciumgehalt | Eisengehalt | Eisengehalt
zu finden auf in 100 g in einer in 100 g in einer in 100 g in einer
Seite: Spalte Spalte Portion Spalte Portion Spalte Portion

10. Notieren Sie vegetarische/vegane Lebensmittel fur ein Frihstick, die je Portion
a) besonders eiweildreich sind: z. B. Erdnussbutter, Musli mit Nussen
b) besonders calciumreich sind: z. B. Milch, Sojamilch
c) besonders eisenreich sind: z. B. Musli mit Niuissen, getrocknete Feigen
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Thema

Wortratsel

»Frihsticken wie ein Kaiser*

Finden Sie 24 Begriffe fur Frihsticksspeisen und -getranke. Die Begriffe sind waagrecht,

senkrecht, diagonal, vorwarts und teilweise auch ruckwaérts zu lesen.
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Wortratsel

»Frihsticken wie ein Kaiser®

Finden Sie 24 Begriffe fur Frihsticksspeisen und -getranke. Die Begriffe sind waagrecht,

senkrecht, diagonal, vorwarts und teilweise auch rtickwarts zu lesen.
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Lernfeld Materialien/Titel
LF5 Neugestaltung eines Frihstuckbuffets

Ernahrung und
Gastronomie

Kompetenzbereiche:

- Ich kenne verschiedene Fruhstickskomponenten und Speisen.
- Ich kenne verschiedene Méglichkeiten, Mahlzeiten anzubieten.

Lernthema

Was ich hier lernen kann:

- Ich kann die verschiedenen Buffetarten der
Tageszeit und dem Anlass entsprechend zuordnen.

- Ich kann die richtigen Geschirr- und Besteckteile fur
die angebotenen Speisen auswéhlen und den
Bedarf fur einen reibungslosen Ablauf berechnen.

- Ich kann die Speisen entsprechend dem Ablauf
arrangieren.

- Ich kann ein Buffet gestalten und dekorieren.

Was Sie schon kdnnen sollten:

- Ich kenne die
verschiedenen Geschirr-
und Besteckteile.

- Ich kenne den
Unterschied zwischen
Buffet- und a la carte-
Angeboten.

Wie Sie lhr Kénnen prifen
konnen:

- Ubungsaufgaben,
Klassenarbeit
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Auftrag i
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30

Fruhstiicken wie ein Kaiser... der perfekte Start in den Tag!

Das Fruhstick, die erste Mahlzeit des Tages, wird in allen Kulturen
eingenommen, allerdings unterscheidet es sich in Umfang, Nahrungsangebot
und Gestaltung. In Afrika und Asien ist ein suf3es, kaltes Frihstiick unbekannt,
wahrend in vielen, vor allem nordeuropaischen Léndern, das Fruhstick als
wichtigste Mahlzeit des Tages gilt und dementsprechend Uppig ausgerichtet
ist. Es werden gleichermal3en warme und kalte, herzhafte und sif3e Speisen
angeboten. Dem Frihsttck wird in der Redensart ,Frihsticken wie ein Kaiser,

Mittagessen wie ein Konig, Abendessen wie ein Bettelmann®, eine ganz

besondere  Bedeutung beigemessen. Die  Fruhsticksspeisen und

Komponenten sollten vollwertig, ausgewogen, leicht, langanhaltend und

abwechslungsreich sein, um den Tag gestarkt zu beginnen. Neben dem

vielfaltigen Nahrungsangebot, legen viele Menschen groRen Wert auf den
aulReren Rahmen und die Atmosphare.

Gerade in der Gastronomie geniefRen die Gaste ein Frihstick frei von Hektik

und Larm. Ein schones Ambiente und die Freundlichkeit des Servicepersonals

tragen wesentlich zum guten Start in den Tag bei. Ein Frihstick ist also mehr
als nur das Auftanken von Nahrstoffen.

In der Gastronomie werden vier Frihsticksarten unterschieden:

e Das einfache Friuhstuck oder kontinentale Fruhstick besteht aus einem
HeilRgetrank, verschiedenen Brotsorten oder Brotchen, Butter, Marmelade
oder Honig.

e Das erweiterte Fruhstiuck oder interkontinentale Frihstuck. Hierbei wird
das einfache Frihstick durch Wurst- und Fleischwaren, Fisch, Kase,
Eierspeisen, Obst, Milcherzeugnisse und Zerealien erganzt bzw. erweitert.

e Beim internationalen Frihstick werden landerspezifische Gerichte und
Getranke angeboten, entspricht aber in der Regel einem erweiterten
Frihstick (ausgenommen Franzésisches Frihstick, das unserem
einfachen Frihstick gleicht).

e Das Friuhstucksbuffet bietet dem Gast eine interessante und
abwechslungsreiche Auswahl an verschiedensten Frihsticksspeisen, die
teilweise am Buffet vor den Augen des Gastes zubereitet werden kénnen z.
B. Eierspeisen, frischgepresste Safte, Waffeln, Pancakes usw.

Wie in allen Bereichen der Gemeinschaftsverpflegung, spielen auch beim

Frihstick individuelle Erndhrungsformen (Vegetarismus, Lebensmittel-

unvertraglichkeiten oder religibse Belange) eine immer groRere Rolle und

sollten in einem ausgewogenen Angebot bertcksichtigt werden.
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Messer, Gabel,
Kaffeeloffel

Kaffeetasse oder
Teetasse mit
Unterteller

Glas fur Saft,
Muslischalen
Brotkorb, kleine
Schalchen fir

Konfitiren

Servietten,
Thermoskannen

Messer flr Brotaufstrich

offene Marmeladen und

Eierloffel (nicht Silber) Glas fur Saft

Mittelloffel oder Suppenléffel fur Misli oder Cornflakes, Kaffeeltffel,
Frihstucksteller (& ca. 20 cm), Tasse, Untertasse,
Buffetformen (I, L, T, Inseln/Stationen), Gehrichtung der Gaste (Stau)

Sammlung der Gruppenergebnisse

Erganzungen aus anderen Gruppen

Kaseglocke, Kaffeeautomat, Schiisseln, Platten,
Vorlegebesteck, Speisekarte flr frischzubereitete Gerichte,
Geschirr und Besteck fur Grundgedeck oder erweitertes Gedeck
Teller, Besteck, Glaser auf dem Buffet

Grundgedeck oder
erweitertes Gedeck
Bain Marie oder
Chafing Dish fur
warme Gerichte

Kahlvitrine oder
Stay-Cool-Platten

28
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Geschirr und Besteckteile eines Fruhsticksgedecks:

Y

B

©

\
=

i
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I

Grundgedeck eines einfachen Fruhsticks

QE

gl @ﬂ@

Grundgedeck eines erweiterten/interkontinentalen Fruhstucks

e
izl

Afe
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Geschirr und Besteckteile eines Fruhstlicksgedecks:

202 ¢

B

©

\
=

f

RQE

gl

I

Serviette

Frihstiicks-
teller

@ 20 cm
Brotteller

@ 16 cm

Glas
Tasse

Untertasse

Muslischale
und/oder
tiefer Teller

Eierloffel
Kaffeelbffel
Gabel
Messer

Menagen
fur Salz,
Pfeffer,
Milch
,Zucker

Vorleger
- Gabel
- Loffel
- Zange

Grundgedeck eines einfachen Fruhsticks

je 1 cm Abstand zur Tischkante \\/

Grundgedeck eines erweiterten/interkontinentalen Fruhsticks

"

N

je 1 cm Abstand zur Tischkan

te

Eindecklinien

/ Tischkante

/ Eindecklinien

/ Tischkante
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Bedarfsliste fur Geschirr, Besteckteile und Buffetausstattung im Frihsticksservice ﬁﬁ

Geschirrteile Grundgedeck am Platz Bereitstellung am Gesamtbedarf
des Gastes Buffet

Fruhstlcksteller
@ ca.20cm
Brotteller

@ ca.16 cm

Kaffeetassen
bei Bedarf U
Teetasse bzw.

Teeglas

Untertasse fur
Kaffee oder
Teetasse, evitl.
als Unterteller fur
Portionsgerichte

Tumbler fir Wasser

und Safte

Muslischalen oder
tiefe Teller

A —

Kaffeeloffel

auch fur Joghurt
und Fruchtsalate
(u. U. spezieller
Grapefruitloffel)

Eierloffel far Ei im
Glasund Eiinder @
Schale. |
Achtung: kein Silber!

Mittelloffel
fur Cerealien
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rEm

Messer

o Mittelmesser

¢ MenUmesser

e evtl. Brotmesser

Gabel

o Meniigabel *

Servietten
i. d. R. einfache
Faltformen

-

Schalchen fir

offene

Aufstriche,

(ggf. essbar) %

Menagen:
Salz . .

Pfeffer

Milch ‘7‘
versch.

Zucker

Anrichtegeschirr:
Platten teilweise mit
Stay cool und Rolltop,
Schisseln,

Chafing Dish Rolltop,
Kaseglocke,
Cerealienbar

Milch-, Saftspender

Tischwésche:
Molton,
Tischdecken,
Napperon,
Buffetskirt,

Technische Hilfmittel
Brennpaste,
Elektroanschliisse
und
Verlangerungskabel,
Crumber
Transportwagen
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Das Friuhsticksbiuffet ﬁ

Das Frihstick, als erste Mahlzeit des Tages, hat fur viele Gaste fir den weiteren Tagesverlauf eine
grol3e Bedeutung. Da die Gaste morgens oft wenig Zeit und so auch wenig Geduld haben, ist ein
schneller und aufmerksamer Service sehr wichtig. Gegenuber dem a la carte-Frihstick hat das
Frihstucksbuffet grofRe Vorteile, da sich der Gast von den fertigen Speisen selbst bedienen kann. Alle
Speisen und Gerichte mussen gut lesbar gekennzeichnet sein, um dem Gast eine gezielte Auswahl
zu ermdglichen. Vor allem besondere Produkte wie z. B. laktosefreie Milch oder glutenfreies Brot
mussen als solches fur den Gast erkennbar sein.

Um einen reibungslosen Ablauf eines Buffets zu gewahrleisten, missen einige Regeln beachtet
werden.

1. Regeln zum Aufbau eines Biiffets:

e Dekoration:

Hygienevorschriften beachten — z. B.

Gentigend Platz — z. B.

Mehrere Ebenen — z. B.

Jahreszeit und Anlass beachten — z. B.

e Laufrichtung der Gaste:

Speisen mussen leicht zuganglich sein — z. B.

Keine Behinderung durch Mobiliar — z. B.

Wege/Fluchtwege freihalten — z. B.

Stolpergefahren vermeiden — z. B.

e Geschirr:

Teller , weiteres Geschirr und Besteck

dort wo es gebraucht wird.
¢ Anordnung der Speisen:

Speisen nach fachlichen Richtlinien anordnen — z. B.

Farbliche Abwechslung — z .B

Gast muss die Speisen gut erreichen und sich bedienen kénnen.
e Sauberkeit und Ordnung:

Keine Reste oder leere Platten — deshalb

Speisen sollen frisch und appetitlich aussehen — deshalb

e Vorlegebesteck:

Gentigend passende Vorleger fur Platten und Schiisseln —

Lernfeldnummer 5 1
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2. Biffetarten:

Onlinebuffet (Zeilenbuffet):
Der Gast wird an einer langen Theke entlang gefuhrt. Das Buffet kann auch die Form eines L

haben. Die Speisen sind in einer Linie aufgebaut, so dass der Gast sich zuerst bedienen kann,
der als erstes kommt. Alle nachfolgenden Géaste reihen sich in der Schlange ein und missen
warten, bis der Erste seine Auswahl getroffen hat — dadurch kdnnen Wartezeiten entstehen.

19900

Inseln/Stationen — Free-flow-Service:
Werden die Produkte nach Themen gruppiert oder das Biiffet beidseitig zuganglich gemacht,

kann der Gasteandrang am Blffet gut verteilt werden. Der Gast kann sich an verschiedenen,
unabhangigen Stationen bedienen. Angeregt durch die Vielfalt der Gerichte/Produkte wahlt
der Gast sein Frihstiick wie bei einem Gang tber den Markt aus.

Grafik und Tabelle erstellt von Agnes Speiser mit Microsoft Word Standardformen
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3. Betriebliche Besonderheiten von Friihstiickbuffet oder A-la-carte-Friihstiick: ﬁ

Beim a la carte-Frihstiick wahlt und bestellt der Gast von der Karte und stellt so seine
Speisenfolge zusammen. Die gewinschten Gerichte werden fur ihn zubereitet, und vom
Servicepersonal am Tisch eingestellt.

Beim Fruhstlcksbiffet werden die meisten Komponenten vorbereitet und dem Gast in einem
bestimmten Zeitfenster zur Auswahl bereitgestellt. Je nach Art des Hauses werden manche
Gerichte/Speisen (z. B. gepresste Obstsafte, Eierspeisen) frisch fir den Gast zubereitet.

Das Angebot der Fruhstiickskomponenten kann offene oder abgepackte Produkte enthalten.
In der Praxis ist meist eine Mischform tblich.

Offenes Angebot Verpacktes Angebot
e Butter und Margarine: e Butter und Margarine:
Einzelportion 25 g

e Marmelade, Nougataufstrich und e Marmelade, Nougataufstrich und
Honig: Honig: Einzelportion 25 g
e Brot: e Brot: Dauergebéack, Vollkorn- und

Knéackebrot, Portionspackung 20 — 50 g

¢ Milch und Kaffeesahne: e Milch und Kaffeesahne:
Einzelportion 7,5 g
e Zucker und Suf3stoff: e Zucker und SufR3stoff:

Einzelportion 3 g bzw. 2 Stlick

e Joghurt und Quarkzubereitungen: e Joghurt und Quarkzubereitungen:
Becher ca. 150 g

e Frisches Obst, Obstsalat und Kompott: | ¢ Kompott:
Becher oder Tetrapack 150 g

e Cerealien und Trockenfrichte: e Cerealien und Trockenfriichte:
Einzelportion im Karton bzw. Becher

e Wurst, Fleischwaren und Fisch: e Wurst und Fleischwaren: als Pastete
in Dosen ca. 50 g

o Kase: e Kase: in der Regel Streichkase oder
Kaseaufschnitt im Vakuumpack
ca.50g

e Warme Gerichte:

Lernfeldnummer 5 3
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4. Bewertung der verschiedenen Angebotsformen:

Verpacktes Angebot

e Hygiene e Verpackungsmaterial

e Wiederverwendung e Abservieren

e Geschirr und Besteck

e Vorratshaltung

e Einkauf

Fruhsticksbuffet

+ -

e Weniger Servicepersonal e Mehr Arbeit an der
Spilstation

e Entlastung der Kiiche

e Mehr Vorbereitungsarbeit

¢ Kundenzufriedenheit
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Das Frihsticksbuffet: ﬁ

Das Frihstlick, als erste Mahlzeit des Tages, hat fur viele Gaste fur den weiteren Tagesverlauf eine
grol3e Bedeutung. Da die Gaste morgens oft wenig Zeit und so auch wenig Geduld haben, ist ein
schneller und aufmerksamer Service sehr wichtig. Gegenuber dem a la carte-Frihstick hat das
Frihsticksbuffet groRe Vorteile, da sich der Gast von den fertigen Speisen selbst bedienen kann.
Alle Speisen und Gerichte missen gut lesbar gekennzeichnet sein, um dem Gast eine gezielte
Auswahl zu ermdglichen. Vor allem besondere Produkte wie z. B. laktosefreie Milch oder glutenfreies
Brot mussen als solches fur den Gast erkennbar sein.

Um einen reibungslosen Ablauf eines Biffets zu gewahrleisten, missen einige Regeln beachtet
werden.

1. Regeln zum Aufbau eines Buffets:

o Dekoration:
Hygienevorschriften beachten — z. B. keine Blumenttpfe mit Erde.
Genulgend Platz — z. B. keine Behinderung durch Deko, Speisen frei zuganglich.
Mehrere Ebenen — z. B. besondere Gerichte durch Erhdhungen in den Mittelpunkt setzen.
Jahreszeit und Anlass beachten — z. B. Fruhling, Herbst, Weihnachten, Ostern, usw.
e Laufrichtung der Gaste:
Speisen muissen leicht zuganglich sein — z. B. Gerichte nicht zu dicht platzieren.
Keine Behinderung durch Mobiliar — z. B. mdglichst frei im Raum, Gasttische nicht zu dicht
stellen.
Wege/Fluchtwege freihalten — z. B. leichter Zugang fur Personal.
Stolpergefahren vermeiden — z. B. keine Kabel oder sonstige lose hangende Teile.
e Geschirr:
Teller am Buffetbeginn aufstellen, weiteres Geschirr und Besteck dort wo es gebraucht wird.
e Anordnung der Speisen:
Speisen nach fachlichen Richtlinien anordnen — z. B. Verzehrfolge.
Farbliche Abwechslung — z. B. Kontraste der Speisen dekorativ nutzen.
Gast muss die Speisen gut erreichen und sich bedienen kdénnen.
e Sauberkeit und Ordnung:
Keine Reste oder leere Platten — deshalb Platten schnell ersetzen bzw. neu arrangieren.
Speisen sollen frisch und appetitlich aussehen — deshalb Speisen abdecken und Haltezeiten
beachten
o Vorlegebesteck:
Gentigend passende Vorleger fur Platten und Schiisseln — evtl. erneuern, falls sie verschmutzt

sind.
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2. Buffetarten:

Onlinebuffet (Zeilenbiffet): l l
Der Gast wird an einer langen Theke entlang gefuhrt. Das Buffet kann auch die Form eines L
haben. Die Speisen sind in einer Linie aufgebaut, so dass der Gast sich zuerst bedienen kann,
der als erstes kommt. Alle nachfolgenden Géaste reihen sich in der Schlange ein und mussen
warten, bis der Erste seine Auswahl getroffen hat — dadurch kdnnen Wartezeiten entstehen.

Obst, Cerealien, Joghurt, Kompott s )
Aufstriche hhse Fisch
||| l i i (@ @ Schinken,
Fleisch- und
T Wurstwaren
Gehrichtung der Gaste = S ote
("] am=
L Warme
. . g [ Gerichte
Online-Biiffet =
b= —
& pLooo
5 OO0 Safte,
s |[CO kalte Getranke
R )
A 4 .
Brot und
\ Geback

Inseln/Stationen — Free-flow-Service:

Werden die Produkte nach Themen gruppiert oder das Biiffet beidseitig zuganglich gemacht,
kann der Gasteandrang am Buffet gut verteilt werden. Der Gast kann sich an verschiedenen,
unabh&ngigen Stationen bedienen. Angeregt durch die Vielfalt der Gerichte/Produkte wahlt
der Gast sein Frihstiick wie bei einem Gang Uiber den Markt aus.

Freeline-Buffet oder Fleisch und Wurstyvaren, Kase, Fisch

Free-Flow-Buffet @ @ @ @

Milch, Joghurt, Cerealien,
Obstsalat, Kompotte,

Warme Friihstiicksspeisen
Ggf. Front Cooking

s Site, CO/@ Menuteller
Besteck kalte Getranke

Brot und
Geback
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3. Betriebliche Besonderheiten von Frilhstiickbiiffet oder A-la-carte-Friihstiick:

)2 (

Beim a la carte-Frihstick wahlt und bestellt der Gast von der Karte und stellt so seine
Speisenfolge zusammen. Die gewlnschten Gerichte werden fur ihn zubereitet, und vom
Servicepersonal am Tisch eingestellt.

Beim Fruhstlcksbiffet werden die meisten Komponenten vorbereitet und dem Gast in einem
bestimmten Zeitfenster zur Auswahl bereitgestellt. Je nach Art des Hauses werden manche
Gerichte/Speisen (z. B. gepresste Obstsafte, Eierspeisen) frisch fur den Gast zubereitet.

Das Angebot der Fruhstiickskomponenten kann offene oder abgepackte Produkte enthalten.
In der Praxis ist meist eine Mischform ublich.

Offenes Angebot

Verpacktes Angebot

Butter und Margarine: in Scheiben oder
Rollen auf Dessertteller (evtl. gekihlt) mit
Buttermesser und Dessertgabel

Butter und Margarine:
Einzelportion 25 g

Marmelade, Nougataufstrich und
Honig: in Marmeladenschisseln oder
Tiegeln mit Deckeln und Kaffeeltffel,
Honig evtl. im Spender, Glasschalchen
oder Waffel-Cups zum Portionieren

Marmelade, Nougataufstrich: und
Honig: Einzelportion 25 g

Brot (Weil3brot, Schwarzbrot) und
frisches Geback (z. B. Brétchen, Brioche,
Croissant) im Brotkorb in einer Serviette
eingeschlagen/abgedeckt, Gebackzange
gof. Brotmesser

Brot: Dauergebéack, Vollkorn- und
Knackebrot, Portionspackung 20 — 50 g

Milch und Kaffeesahne: im Krug bzw.
Kannchen

Milch und Kaffeesahne:
Einzelportion 7,5 g

Zucker und SiuRstoff: in Zuckerschale
mit Zange oder Loéffel, Zuckerstreuer bzw.
SuRstoffspender

Zucker und Suf3stoff:
Einzelportion 3 g bzw. 2 Stiick

Joghurt und Quarkzubereitungen: in
Glas oder Porzellanschalen mit Loffel

Joghurt und Quarkzubereitungen:
Becher ca. 150 g

Frisches Obst, Obstsalat und Kompott:
Obstkorb bzw. Glasschalen mit Loffel und
ggf. Obstmesser

Kompott:
Becher oder Tetrapack 150 g

Cerealien und Trockenfrichte: in
Glasschalen bzw. Muslibar

Cerealien und Trockenfriichte:
Einzelportion im Karton bzw. Becher

Wurst, Fleischwaren und Fisch: auf
Platten mit Gabel ggf. Stay-Cool-Platten.

Wurst und Fleischwaren: als Pastete
in Dosen ca. 50 g

Kase: in Scheiben oder am Stlick auf
Platten, ggf. Kaseglocke, Gabel und
Kasemesser

Kéase: in der Regel Streichkase oder
Kéaseaufschnitt im Vakuumpack ca.
509

Warme Gerichte: Eierspeisen, Wurst,
Gemiuse usw. auf Warmplatten bzw.
Chafingdish
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4. Bewertunqg der verschiedenen Angebotsformen:

Verpacktes Angebot

+

Hygiene fest verschlossen, MHD,
keine Bakterien usw.
Wiederverwendung ungedffnete
Verpackung kann wieder verwendet
werden.

Geschirr und Besteck

muss hicht angerichtet werden,
Einzelportionen deshalb kein
Vorlegebesteck

Vorratshaltung moglich bei richtiger
Lagerung und Beachtung von MHD
Einkauf einfach, da Vorratshaltung
moglich

Verpackungsmaterial

viel MUll, dieser belastet die
Umwelt und verursacht Kosten.
Abservieren ist aufwandiger
durch die Mlltrennung.

Fruhsticksbuffet

+

Weniger Servicepersonal,
da sich die Gaste weitgehend selbst

bedienen.

Entlastung der Kiiche

Die meisten Gerichte kénnen
vorbereitet werden, kaum
Extrabestellungen.

Kundenzufriedenheit

Grof3e Vielfalt und Auswahl fiir den
Gast, Vorlieben internationaler Gaste
kénnen beriicksichtigt werden,
Verwendung von saisonalen und
regionalen Produkten.

Mehr Arbeit an der
Spulstation
Hoherer Bedarf an Geschirr,

Glasern und Besteck.

Mehr Vorbereitungsarbeit
fur die Kiiche durch vielfaltigere

Auswahl an Speisen
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Das Frihstiucksbhuffet: ﬁ

Das Friuhsticksbiffet bietet dem Gast eine moglichst grof3e Vielfalt an Speisen und Getranken, sowie
einen raschen Service. Wird das Frihstlck als Buffet angeboten, erstellt das Servicepersonal das
Grundgedeck und dbernimmt den Service der warmen Getranke und das Abrdumen. Der Gast bedient
sich am Buffet nach seinen Bedurfnissen. Sofern es keine Front-Cooking-Station gibt, werden warme
Eierspeisen beim Servicepersonal bestellt. Umfang und Angebot eines Frihstiicksbiffets richtet sich
nach der Art und Gréi3e eines Betriebes. Alle Gerichte und Speisen miissen gut lesbar gekennzeichnet
sein, um dem Gast eine gezielte Auswahl zu ermdglichen. Vor allem besondere Produkte, wie z. B.
laktosefreie Milch oder glutenfreies Brot, missen als solches fiir den Gast erkennbar sein.

1. Regeln zum Aufbau eines Biiffets:

e Dekoration:

e Laufrichtung der Gaste:

e Geschirr:

e Anordnung der Speisen:

e Sauberkeit und Ordnung:

e Vorlegebesteck:
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2. Biffetarten: ﬁ

Onlinebuffet: Der Gast wird an einer Theke entlang gefuhrt. Die Speisen sind linear nach der
Verzehrfolge angeordnet, so dass eine ,first-come, first-served”-Situation entsteht. Unter
Umstanden kann es zu Stauungen kommen.

Freelineblffet: Es gibt zwei oder mehrere identische Theken/Inseln um den Géasteandrang zu
verteilen.

Free-flow-Buffet: Das Angebot wird nach Produktgruppen aufgeteilt und angeordnet. Angeregt
durch die Vielfalt der Gerichte/Produkte wahlt der Gast sein Frihstlick wie bei einem Gang Uber
den Markt aus. Er kann gezielt die verschiedenen Stationen auswahlen und muss sich nicht in
einer Schlange einreihen. Werden die Produkte nach Themen gruppiert oder das Biffet
beidseitig zuganglich gemacht, kann der Gasteandrang am Buffet gut verteilt werden.

w9900 @ PG

B
L

Lernfeldnummer 5 2



Thema

Lernsituation LF5 — BPK

3. Betriebliche Besonderheiten von Friihstiickbiiffet oder A-la-carte-Friihstiick:

Beim A la carte-Friihstiick wéahlt und bestellt der Gast von der Karte und stellt so seine
Speisenfolge zusammen. Die gewinschten Gerichte werden fur ihn zubereitet, und vom
Servicepersonal am Tisch eingestellt.

W

Beim Fruhstlicksbiffet werden die meisten Komponenten vorbereitet und dem Gast in einem

bestimmten Zeitfenster zur Auswahl bereitgestellt. Je nach Art des Hauses werden manche

Gerichte/Speisen (z. B. gepresste Obstsafte, Eierspeisen) frisch flr den Gast zubereitet.

Das Angebot der Fruhstiickskomponenten kann offene oder abgepackte Produkte enthalten.

In der Praxis ist meist eine Mischform ublich.

Offenes Angebot

Verpacktes Angebot

Butter und Margarine:

Butter und Margarine:

Marmelade, Nougataufstrich und Honig:

Marmelade, Nougataufstrich und
Honig:

Brot:

Brot:

Milch und Kaffeesahne;:

Milch und Kaffeesahne:

Zucker und SufRstoff:

Zucker und SiuRstoff:

Joghurt und Quarkzubereitungen:

Joghurt und Quarkzubereitungen:

Frisches Obst, Obstsalat und Kompott:

Kompott:

Cerealien und Trockenfriichte:

Cerealien und Trockenfrichte:

Wurst, Fleischwaren und Fisch:

Wurst und Fleischwaren:

Kase:

Kase:

Warme Gerichte:

Lernfeldnummer 5
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4. Bewertung der verschiedenen Angebotsformen:

Verpacktes Angebot

Frihsticksbuffet

Lernfeldnummer 5
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Das Frihstiucksbhuffet: ﬁ

Das Friuhsticksbiffet bietet dem Gast eine moglichst grof3e Vielfalt an Speisen und Getranken, sowie
einen raschen Service. Wird das Frihstlck als Buffet angeboten, erstellt das Servicepersonal das
Grundgedeck und dbernimmt den Service der warmen Getranke und das Abrdumen. Der Gast bedient
sich am Buffet nach seinen Bedurfnissen. Sofern es keine Front-Cooking-Station gibt, werden warme
Eierspeisen beim Servicepersonal bestellt. Umfang und Angebot eines Frihstiicksbiffets richtet sich
nach der Art und Gréi3e eines Betriebes. Alle Gerichte und Speisen miissen gut lesbar gekennzeichnet
sein um dem Gast eine gezielte Auswahl zu ermdéglichen. Vor allem besondere Produkte wie z. B.

laktosefreie Milch oder glutenfreies Brot missen als solches fur den Gast erkennbar sein.

1.

Regeln zum Aufbau eines Biiffets:

Dekoration:

Hygienevorschriften beachten — z. B. keine Blumenttpfe mit Erde usw.
Speisen frei zuganglich, keine Behinderung durch Deko

Speisen durch den Aufbau von mehreren Ebenen dekorativ anordnen

Jahreszeit und Anlass beachten

Laufrichtung der Gaste:

Speisen missen frei zuganglich sein
Keine Behinderung durch Mobiliar
Wege/Fluchtwege freihalten

Stolpergefahren durch Kabel usw. vermeiden

Geschirr:

Teller am Biuiffetbeginn aufstellen, weiteres Geschirr und Besteck dort wo es bendtigt wird

Anordnung der Speisen:
Speisen nach fachlichen Richtlinien anordnen (Verzehrfolge)
Farbliche Abwechslung beim Anordnen der Speisen

Gast muss die Speisen gut erreichen und sich bedienen kdénnen.

Sauberkeit und Ordnung:
Leere Platten schnell entfernen und durch neue ersetzen. Eventuell Speisen neu arrangieren —
es soll kein ,Resteeindruck” entstehen.

Speisen abdecken und Haltezeiten (warm/kalt) beachten.

Vorlegebesteck:

Gentgend passende Vorleger fir Platten und Schisseln, bei Bedarf erneuern

Lernfeldnummer 1
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2. Biuffetarten: ﬁ

Onlinebuffet: Der Gast wird an einer Theke entlang gefuhrt. Die Speisen sind linear nach der
Verzehrfolge angeordnet, so dass eine ,first-come, first-served* Situation entsteht. Unter
Umstanden kann es zu Stauungen kommen.

Freelineblffet: Es gibt zwei oder mehrere identische Theken/Inseln um den Géasteandrang zu
verteilen.

Free-flow-Buffet: Das Angebot wird nach Produktgruppen aufgeteilt und angeordnet. Angeregt
durch die Vielfalt der Gerichte/Produkte wahlt der Gast sein Frihstlick wie bei einem Gang Uber
den Markt aus. Er kann gezielt die verschiedenen Stationen auswahlen und muss sich nicht in
einer Schlange einreihen. Werden die Produkte nach Themen gruppiert oder das Biffet
beidseitig zuganglich gemacht, kann der Gasteandrang am Buffet gut verteilt werden.

Obst, Cereallen Joghurt, Kompott

M 9900 @ @@

Y

Wurstwaren
Gehrichtung der Gasie

[iry] | —
] Warme
. . = [ Gerichte
Online-Buffet =

lg [ ]

2 ppooo

5 c:- ooo Sifte,

o kalte Getranke

i

[41]

L J

Brot und
Geback

Freelineblffet oder Free-Flow-Buffet

Freeline-Biffet oder Fleisch und Wurstwaren, Kase, Fisch

Free-Flow-Biffet @ @ @ @

Milch, Joeghurt, Cerealien,
Obsizalat, Kompotte,

Warme Frilhsticksspeisen
Ggf. Front Cooking

Menuteller

und Safte, C@
Besteck kalte Getranke
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3. Betriebliche Besonderheiten von Friihstiicksbiiffet oder A-la-carte-Friihstiick: ﬁ

Beim a la carte-Frihstick wahlt und bestellt der Gast von der Karte und stellt so seine
Speisenfolge zusammen. Die gewlnschten Gerichte werden fir ihn zubereitet, und vom
Servicepersonal am Tisch eingestellt.

Beim Fruhsticksbuffet werden die meisten Komponenten vorbereitet und dem Gast in einem
bestimmten Zeitfenster zur Auswahl bereitgestellt. Je nach Art des Hauses werden manche
Gerichte/Speisen (z. B. gepresste Obstsafte, Eierspeisen) frisch fur den Gast zubereitet.

Das Angebot der Fruhstiickskomponenten kann offene oder abgepackte Produkte enthalten.
In der Praxis ist meist eine Mischform ublich.

Offenes Angebot Verpacktes Angebot
e Butter und Margarine: in Scheiben oder e Butter und Margarine:
Rollen auf Dessertteller (evtl. gekuhlt) mit Einzelportion 25 g

Buttermesser und Dessertgabel

e Marmelade, Nougataufstrich und Honig: e Marmelade, Nougataufstrich und
in Marmeladenschiisseln oder Tiegeln mit Honig: Einzelportion 25 g
Deckeln und Kaffeeltffel, Honig evtl. im
Spender, Glasschalchen oder Waffel-Cups
zum Portionieren

e Brot (WeilRbrot, Schwarzbrot) und frisches | e Brot: Dauergeback, Vollkorn- und
Gebéck (z. B. Brotchen, Brioche, Knackebrot, Portionspackung 20 — 50 g
Croissant) im Brotkorb in einer Serviette
eingeschlagen/abgedeckt, Gebackzange
ggf. Brotmesser

e Milch und Kaffeesahne: im Krug bzw. e Milch und Kaffeesahne:
Kannchen Einzelportion 7,5 g

e Zucker und SuR3stoff: in Zuckerschale mit | e Zucker und SuRstoff:
Zange oder Loffel, Zuckerstreuer bzw. Einzelportion 3 g bzw. 2 Stiick
SuRstoffspender

e Joghurt und Quarkzubereitungen: in e Joghurt und Quarkzubereitungen:
Glas oder Porzellanschalen mit Léffel Becher ca. 150 g

e Frisches Obst, Obstsalat und Kompott: o Kompott: Becher oder Tetrapack 150 g
Obstkorb bzw. Glasschalen mit Loffel und
ggf. Obstmesser

e Cerealien und Trockenfrichte: in e Cerealien und Trockenfrichte:
Glasschalen bzw. Muslibar Einzelportion im Karton bzw. Becher

e Wurst, Fleischwaren und Fisch: auf e Wurst und Fleischwaren: als Pastete in
Platten mit Gabel ggf. Stay-Cool-Platten Dosen ca. 50 g

o Kase: in Scheiben oder am Stiick auf e Kase: in der Regel Streichkase oder
Platten, ggf. Kaseglocke, Gabel und Kaseaufschnitt im Vakuumpack ca. 50 g
Kasemesser

e Warme Gerichte: Eierspeisen, Wurst,
Gemiuse usw. auf Warmplatten bzw.
Chafingdish

Lernfeldnummer 3
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4. Bewertung der verschiedenen Angebotsformen:

Verpacktes Angebot

+

Hygienisch einwandfrei

Wiederverwendung von
ungedffneten Portionen

Weniger Geschirr und Besteck
Leichte Vorratshaltung
Einfacher Einkauf

Mehr Verpackungsmaterial
belastet die Umwelt.
Abservieren ist aufwandiger
durch Milltrennung.

Fruhsticksbuffet

+

Weniger Servicepersonal:
Getrankeservice, Abservieren
und reinigen der Tische

Entlastung der Kiiche:

keine Extrabestellungen und a la

carte, vieles kann vorbereitet
werden.

Kundenzufriedenheit:
Gastezufriedenheit durch grol3e
Vielfalt und Auswahl

Vorlieben internationaler Gaste
werden eher bericksichtigt.

Mehr Arbeit an der
Spulstation: durch héheren
Bedarf an Geschirr, Glaser
und Besteck

Mehr Vorbereitungsarbeit fur
die Kiche durch vielféltigere
Auswahl an Speisen

Lernfeldnummer
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Mogliche Gestaltungskriterien eines Aufstellers ﬁ
1. Wahlen Sie ein Lebensmittel fiir jede Kostform aus dem Ergebnis der Metaplanwand.
2. Nehmen Sie einen festen Karton oder ein festes
Papierblatt in der GroRe DIN A5 im Hochformat. Die
Farbe sollte hell und Aufmerksamkeit weckend sein.
3. Falten Sie den Karton (das Blatt) zu einem Aufsteller.
4. Folgende vegetarische Kostformen sollen durch eine
Zeichnung klar erkennbar sein: Bild: Kostformsymbole Quelle: Elke Ewert
= enthalt Milch und Ei (ovo-lakto-vegetabil)
» enthalt kein Ei (lakto-vegetabil)
» enthalt keine Milch
= rein pflanzliches Lebensmittel (vegan)

5. Gestalten Sie zum leichteren Wiedererkennen eigene Symbole wie:

Bild: Kostformsymbole Quelle: Elke Ewert
6. Gestalten Sie fur die ausgewahlten Lebensmittel einen Aufsteller.
7. Achten Sie auf die Rechtschreibung und auf eine deutliche, gut lesbare Schrift.

8. Gestalten Sie den gleichen Aufsteller am PC.

Lernfeldnummer 5 1
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Mogliche Gestaltungskriterien eines Aufstellers ﬁ

1.

2.

Wahlen Sie ein Lebensmittel fiir jede Kostform aus dem Ergebnis der Metaplanwand.

Nehmen Sie einen festen Karton oder ein festes
Papierblatt in der Gr63e DIN A5 im Hochformat.
Die Farbe sollte hell sein und die
Aufmerksamkeit wecken.

Falten Sie den Karton (das Blatt) zu einem
Aufsteller. Bild: Kostformsymbole Quelle: Elke Ewert

Folgende vegetarische Kostformen sollen durch eine Zeichnung klar erkennbar sein:
» enthalt Milch und Ei (ovo-lakto-vegetabil)
= enthalt kein Ei (lakto-vegetabil)
= enthalt keine Milch
= rein pflanzliches Lebensmittel (vegan)

Gestalten Sie zum leichteren Wiedererkennen eigene Symbole wie:

Bild: Kostformsymbole Quelle: Elke Ewert

6.

8.

9.

Wahlen Sie fur das Lebensmittel drei wichtige Nahrstoffe aus, die reichlich in diesem
Lebensmittel enthalten sind.

. Beschreiben Sie die wichtigsten Aufgaben der ausgewahlten Nahrstoffe in einem kurzen

Text.
Gestalten Sie fur die ausgewahlten Lebensmittel einen Aufsteller.

Achten Sie auf die Rechtschreibung und eine deutliche, gut lesbare Schrift.

10. Gestalten Sie den gleichen Aufsteller am PC.
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e

Kriterienkatalog: Informationsaufsteller

Wir bewerten die Aufsteller von:

Kriterien

Verbesserungsvorschlage:

aufRere Form

unliniertes Blatt
unlinierter Karton

DIN A5

Farbgebung Blatt

gefaltet als
Aufsteller

Standfestigkeit

innere Form

Kostform

Symbol

Lebensmittel

Ubersichtlichkeit

Gestaltung

Schrift gut
leserlich

Grol3- und
Kleinschreibung

passende
Schriftgréf3en

Symbole/Bilder

Leserlichkeit

Farbgebung
Schrift

Inhalt

Korrektheit

Symbol
verstandlich

schilereigenene

Kriterien
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e

Kriterienkatalog: Informationsaufsteller

Wir bewerten die Aufsteller von:

w

Kriterien

Verbesserungsvorschlage:

aulere Form

DIN A5
unliniert

Farbgebung Blatt

standfester
Aufsteller

innere Form

Kostform

Symbol

Lebensmittel

Né&hrstoffe

Aufgaben der
N&ahrstoffe

Ubersichtlichkeit

Gestaltung

Schrift gut
leserlich

Grol3- und
Kleinschreibung

passende
Schriftgréf3en

Symbole/Bilder

Leserlichkeit

Farbgebung
Schrift

Inhalt

Korrektheit

Symbol
verstandlich

passende
Nahrstoffe

passende
Nahrstoffaufgabe

schulereigene
Kriterien
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Feedback: Funf-Finger-Feedback

Mittelfinger:
Das fand ich nicht
o gut: Ringfinger:
Zeigefinger: Das nehme ich
Das kdnnte man mit:
verbessern:
Kleiner Finger:
Das kam zu kurz:
Daumen:
Das hat mir gut
gefallen:

Was ich noch sagen wollte:

Bild: Handflache
Quelle: D. Rief
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Lernfeld Materialien/Titel Ernahrung
LF5 Klassenarbeit zum Thema/Lernprojekt und
Gastronomie
Name: Klasse: Datum: Zeit:
2BFEG2

Kompetenzen: LF 5: Lgrnprojekt:

= Ich kenne unterschiedliche vegetarische Kostformen. Altefrr:atlve f .

= Ich kann den unterschiedlichen Kostformen geeignete Ernahrungsformen:

Lebensmittel zuordnen und den Nahrwert ausgewahlter Vegetarismus

Lebensmittel mit Hilfe der Nahrwerttabelle beurteilen.
= Ich kann Speisen fir ein Fruhsticksbuffet beurteilen.
= Ich kenne Aufbau und Ablauf einer Buffetverpflegung.

Beschreibung der Handlungssituation/des Lernprojektes:

Ihr Wellnesshotel bietet ein Einstiegswochenende in vegetarische Erndhrungsformen an.
Ehepaar Meier ist angereist, um diese alternative Form der Erndhrung auszuprobieren.
Vor zwei Wochen hat Franz seine Ausbildung als Restaurantfachmann in diesem Betrieb
begonnen.

Heute, am Samstag, gibt es ein vegetarisches Fruhstucksbuffet.

Uber Nacht ist plotzlich der Kollege aus dem Service erkrankt, eine weitere Mitarbeiterin
ist im Urlaub, daher muss Franz das Buffet alleine betreuen.

Wahrend des Friihstticksbetriebs kommt eine Mitarbeiterin vom Kichenpersonal — sie halt
einen Krug mit frisch eingefulltem Orangensaft in der Hand. ,Darf ich bitte mal vorbei?*
Herr Maier, immer hilfsbereit, riickt erst mal zwei Stuihle weg, um der Mitarbeiterin den
Weg frei zu machen.

Frau Maier interessiert sich sehr fur das Msli, weil3 aber nicht, ob sie es ihrer veganen
Ernahrung zuordnen kann. Genau in dem Moment kommt aus der Gegenrichtung ein
Gast: ,, Entschuldigen Sie, ich muss noch einmal zurtck. Ich war schon vorne bei den
Brotchen. Aber die Marmeladen steht hier bei den Gemusesticks.*

informieren/analysieren

Aufgabe 1

1.1 | Stellen Sie drei Probleme dar, die sich bei diesem Buffet ergeben. 3

1.2 | Was hatte anders geplant werden mussen, um diese Probleme zu 3
vermeiden?

1.3 | Nenne Sie drei Aufgaben, die dem Servierpersonal beim Arbeiten am 3
Bufett zufallen.

planen und entscheiden

Aufgabe 2

2. Auf dem Bliffet befinden sich folgende Lebensmittel:

Brot, Butter, verschiedene Marmeladen, Waldhonig, Gemusesticks,
Wurstplatte, Obstsalat, Gefllgelsalat, Rihrei, selbstgemachtes Msli mit
Himbeeren und Sojamilch, Kaseplatte.

2.1 | Erklaren Sie mit je einem Satz die Unterschiede zwischen veganer, 3
ovo-lakto-vegetarischer und lakto-vegetarischer Ernahrung.

Lernfeldnummer 5 1
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2.2 | Entscheiden Sie, welche Lebensmittel von dem Bufett fir welche der oben
genannten Kostformen geeignet sind. Stellen Sie Ihr Ergebnis in einer
Tabelle dar.

2.3 | Zahlen Sie je zwei Vor- und Nachteile auf, die ein Fruhstiicksbufett fur die
Géste und den Betrieb hat.

durchfihren

Aufgabe 3

3.1 | ,Fur eine vegane Erndhrung wird ein umfangreiches Erndhrungswissen
bendtigt.”

Begriinden Sie diese Aussage anhand der Eiweil3-, Mineralstoff- und
Vitaminversorgung bei einer veganen Erndhrung.
3.2 | Eine Portion MUsli setzt sich wie folgt zusammen:

50 g Haferflocken
80 g Sojamilch 100 g liefern: Protein 3,3 g; Ca 25 mg; Fe 0,6 mg
20 g Himbeeren

(Angaben aus Kleine Nahrwerttabelle der DGE, 43. Uiberarbeitete und aktualisierte Auflage 2005, Prof. Dr.
Hartmut Froleke/) www.google.de/?gfe_rd=cr&ei=TLOOVa-kEsqZOsL_gcAO#qg=sojamilch+n&hrwert)

Berechnen Sie den Eiweil3-, Ca- und Fe-Gehalt einer Portion dieses
Muslis.

kontrollieren

Aufgabe 4

4.1

Der empfohlene Nahrstoffbedarf einer 60 kg schweren erwachsenen Frau
betragt: 48 g Eiweil3; 1 g Ca; 15 mg Fe.

Mit dem Frihstick sollen etwa 25 Prozent dieser Nahrstoffe
aufgenommen werden.

Beurteilen Sie das Musli in Bezug auf den Gehalt an diesen Nahrstoffen.

4.2

Erganzen Sie das Fruhstick so, dass es der Nahrstoffempfehlung besser
entspricht (ohne Berechnung).

reflektieren und bewerten

Aufgabe 5

5.1

Geben Sie je drei Argumente, die fur und gegen eine vegetarische
Ernahrung sprechen.

5.2

Begriinden Sie mit vier Argumenten, warum eine vegane Ernahrung far
Kinder aus erndhrungswissenschaftlicher Sicht nicht geeignet ist.

Lernfeldnummer 5
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Lernfeld Materialien/Titel Ernahrun g
LF5 Klassenarbeit zum Thema/Lernprojekt und
Gastronomie
Name: Klasse: Datum: Zeit:
2BFEG2
Kompetenzen: LF 5: Le_rnprojekt:
Alternative

= Ich kenne unterschiedliche vegetarische Kostformen.

= |ch kann den unterschiedlichen Kostformen geeignete und
ungeeignete Lebensmittel zuordnen und den Nahrwert
ausgewahlter Lebensmittel mit Hilfe der Nahrwerttabelle
beurteilen.

= |ch kann Speisen fir ein Fruhstlcksbuffet beurteilen.

= Ich kenne Aufbau und Ablauf einer Buffetverpflegung.

Ernahrungsformen:
Vegetarismus

Beschreibung der Handlungssituation/des Lernprojektes:

Ihr Wellnesshotel bietet ein Einstiegswochenende in vegetarische Erndhrungsformen an.
Ehepaar Meier ist angereist, um diese alternative Form der Erndhrung auszuprobieren.
Vor zwei Wochen hat Franz seine Ausbildung als Restaurantfachmann in diesem Betrieb
begonnen.

Heute, am Samstag, gibt es ein vegetarisches Fruhsticksbuiffet.

Uber Nacht ist plotzlich der Kollege aus dem Service erkrankt, eine weitere Mitarbeiterin
ist im Urlaub, daher muss Franz alleine das Buffet betreuen.

Wahrend des Friihstticksbetriebs kommt eine Mitarbeiterin vom Kichenpersonal — sie halt
einen Krug mit frisch eingefulltem Orangensaft in der Hand. ,Darf ich bitte mal vorbei?*
Herr Maier, immer hilfsbereit, riickt erst mal zwei Stuihle weg, um der Mitarbeiterin den
Weg frei zu machen.

Frau Maier interessiert sich sehr fur das Musli, weil3 aber nicht, ob sie es ihrer veganen
Ernahrung zuordnen kann. Genau in dem Moment kommt aus der Gegenrichtung ein
Gast:,, Entschuldigen Sie, ich muss noch einmal zuriick. Ich war schon vorne bei den
Brotchen. Aber die Marmeladen steht hier bei den Gemusesticks.*

informieren/analysieren

Aufgabe 1

1.1 | Personelle Unterbesetzung — nur ein Auszubildender 3
Ungunstiger Buffetaufbau — Gast raumt Stuhl zur Seite, Laufrichtung
fehlerhaft

Fehlende Information Uber die Lebensmittel — Frau Maier weild nicht, ob
das Musli vegan ist.

1.2 | Personalplanung — kurzfristiger Ersatz fur Ausfalle 3
Aufbauplan eines Biffets

Kennzeichnung der Lebensmittel auf Zugehdrigkeit zu bestimmten
Kostformen

1.3 | Gaste beraten 3
fast geleerte Platten und Schisseln wieder attraktiv gestalten
benutztes Geschirr abrdéumen
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planen und entscheiden

Aufgabe 2

2.

2.1 | Veganer verzehren keine Lebensmittel die von Tieren stammen und
nutzen keine Gebrauchsgegenstande die von Tieren stammen
Lakto-Vegetarier essen keine Tiere und kein Ei.

Ovo-lakto-Vegetarier essen keine Tiere, jedoch verzichten sie nicht auf
tierische Produkte wie Milch, Milcherzeugnisse und Ei.

2.2

fur Ovo-lakto- fur Lakto- fur Veganer fur keine
Vegetarier Vegetarier geeignet Gruppe
geeignet geeignet geeignet
Brot, Butter, Brot, Butter, Brot, Wurstplatte,
verschiedene verschiedene verschiedene | Gefligelsalat
Marmeladen, Marmeladen, Marmeladen,

Waldhonig, Waldhonig, Gemusesticks,
Gemusesticks, Gemusesticks, Obstsalat,

Obstsalat, Obstsalat, selbstge-

Ruhrei, selbstgemachtes | machtes Musli
selbstgemachtes | Musli mit mit Himbeeren

Masli mit Himbeeren und und Sojamilch

Himbeeren und Sojamilch,

Sojamilch, Kaseplatte

Kaseplatte

2.3 Géaste Betrieb

Vorteile umfangreiches personalsparend
Speisen- und Lebensmittelbedarf
Getrankeangebot, besser kalkulierbar
der Gast kann sich
nehmen, was und wie
viel er méchte

Nachteile man muss alles selber | groRerer Geschirr-
holen und Besteckbedarf
manchmal Gedrange | Speisen werden
am Bliffet vermehrt

mitgenommen
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durchfihren

Aufgabe 3

3.1

Fur eine optimale Eiweil3versorgung ist der Anteil essentieller
Aminosauren in Lebensmitteln wichtig. Essentielle Aminosauren kommen
haufiger in tierischen Lebensmitteln vor (h6here biologische Wertigkeit).
Daher ist es besonders wichtig, sich mit dem Erganzungswert der
pflanzlichen Lebensmittel auszukennen, um den Bedarf an essentiellen
Aminosauren decken zu kdnnen.

Die Mineralstoffe Eisen und Jod kommen fast ausschliel3lich in tierischen
Lebensmitteln vor, ebenso das Vitamin B12. Auch hier ist eine genaue
Kenntnis der Nahrstoffgehalte einzelner Lebensmittel wichtig, ggf. muss
erganzt werden, um nicht in eine Unterversorgung zu kommen.

3.2

Lebensmittel Protein Ca Fe

Haferflocken 6,09 32,5mg 2,0 mg
Sojamilch 2649 20,0 mg 0,5 mg
Himbeeren 0,29 8,0 mg 0,2 mg
8,89 53,2 mg 2,7 mg

kontrollieren

Aufgabe 4

4.1

48 g x 0,25 =12 g Eiweil3 = zu wenig im Musli enthalten
1000 mg x 0,25 =250 mg  =» zu wenig Calcium
15mg X 0,25 =3,75mg = zu wenig Eisen enthalten

4.2

1 Vollkornbrétchen mit Kase/veganem Bananen-Nuss-Aufstrich

reflektieren und bewerten

Aufgabe 5

5.1

Pro:
= Vegetarier haben meist ein geringeres Kérpergewicht
= Herz-Kreislauferkrankungen treten seltener auf
Contra:
= durch falsche oder einseitige Lebensmittelauswahl kann es zu
Unterversorgung mit Fe kommen =» Anamie
= Jod = Stoffwechselstérungen, Kropfbildung

5.2

Kinder haben wegen des Wachstums einen erhéhten Nahrstoffbedarf:
=>» Eiweil3unterversorgung = Wachstums- und Entwicklungsstérungen,
Vitamin B12 Mangel = Stérung der Blutbildung, irreversible Schaden im
Nervensystem

Calciummangel = Knochenerweichung, Rachitis

Eisenmangel =» geringere Leistungsfahigkeit, geschwachtes
Immunsystem
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