Thema

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

Lernfeldnummer 2




Thema

Lernsituation LF2 — BPK

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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