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Hinweise zu dieser Handreichung
Entstanden sind diese Unterlagen während des Schuljahres 2013/14 in der Konzeptionsgruppe Kompetenzraster/Lernlandschaften am Landesinstitut für Schulentwicklung. Zum Teil sind es Unterlagen aus dem eigenen Unterricht der Autorinnen. Allen Unterrichtsunterlagen gemeinsam ist, dass es sich um Ideen handelt, die selbstverständlich der weiteren Erprobung bedürfen und dabei stetig korrigiert, erweitert und ergänzt werden sollen. 

Das Lernprojekt ist als berufliche Handlungssituation formuliert und gehört zur Beruflichen Kompetenz. Die Lernthemen mit den Lernschritten sind so konzipiert, dass sie im Ganzen das Lernprojekt abdecken. Das Lernprojekt ist bis auf zwei kleinere Teilthemen vollständig ausgearbeitet. Jedes Lernthema kann als abgeschlossene Einheit verstanden und im binnendifferenzierten Unterricht, sowie in der offenen Lernzeit eingesetzt werden. Die Lernschritte sind Teile des Lernthemas, können aber auch einzeln verwendet werden. Sowohl die Lernthemen als auch die Lernschritte sind mit Niveaustufen (A/B/C) gekennzeichnet, A entspricht der niedrigsten Niveaustufe. 

Zur Projektdurchführung ist eine Strukturierungshilfe beigefügt, wie das Lernprojekt organisatorisch ablaufen kann. Die Zeitangaben sind als Vorschläge zu verstehen, da sich Zeiten je nach Lerngruppe stark unterscheiden können. Zu jedem Thema finden Sie die graphische Darstellung des Handlungskreislaufes, er ist das durchgängige Prinzip, das die Schülerinnen und Schüler im ganzen Lernprojekt aber auch in den einzelnen Lernthemen stetig durchlaufen.

Da in den Schulen unterschiedliche Fachbücher/Kochbücher verwendet werden, wurde hier auf die vorhandenen Bücher der Mitglieder der Konzeptionsgruppe zurückgegriffen. Die Angaben können jederzeit durch andere Bücher/Materialien ersetzt werden.

Die Lernwegeliste ALLGEMEIN bildet das komplette Lernfeld 3 ab. In der Lernwegeliste zum Lernprojekt "Leckereien beim Sonntagsbrunch" sind nur die Kompetenzen aufgeführt, die in diesem Lernmaterial vermittelt, geübt und erlernt werden können.

Weiterhin ist eine exemplarische Klassenarbeit beigefügt, in der Vorschläge für Fragen in den unterschiedlichen Niveaustufen formuliert sind. Sie beinhaltet Fragen der Beruflichen Kompetenz, d.h. es wird nicht unterschieden in Berufsfachliche und Berufspraktische Kompetenz.

Jedes Lernprojekt bedarf eines Feedbacks. Hier wurde eine Evaluationsscheibe zum Gruppenfeedback eingebaut und eine Möglichkeit aufgezeigt, wie das Lernprojekt in ein individuelles Lernberatungsgespräch einfließen kann.

Hinweise auf Schulbücher in den Lernmaterialien sind exemplarischer Natur. Es können selbstverständlich auch andere Schulbücher verwendet werden. Am Ende dieser Lernmaterialsammlung befindet sich eine Liste mit exemplarischen Schulbüchern.
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Kompetenzraster Ernährung und Gastronomie 1. Jahr

	

Kompetenzbereiche
	LF1
Sich im Bereich Gastronomie als Dienstleister orientieren
	LF2
Im Gastgewerbe mit Lebensmitteln
umgehen
	LF3
Speisen herstellen und präsentieren

	Rechtliche Rahmenbedingungen für das Arbeiten in der Gastronomie kennen und sie situationsbezogen anwenden
	Ich kann die rechtlichen Rahmenbedingungen von Ausbildungs- und Arbeitsverhältnissen benennen.
	Ich kann die Grundlagen der Hygiene und lebensmittelrechtliche Vorschriften anwenden und Räume reinigen und pflegen. Ich kann die Qualität von Lebensmitteln durch geeignete Maßnahmen erhalten. Ich kann die Grundlagen von Rechtsgeschäften benennen.
	Ich kann die rechtlichen Grundlagen beim Kauf und Verkauf benennen.

	Lebensmittel auswählen und sie 
bearbeiten
	Ich kann mich in den Fachräumen der Schule zurecht finden und habe einen Überblick über die unterschiedlichen Arbeitsmaterialien und deren Einsatzmöglichkeiten.
	Ich kann die wichtigsten Inhaltsstoffe und ihre Bedeutung benennen, kenne die Grundlagen einer vollwertigen Ernährung und kann damit mein Ernährungsverhalten bewerten. Ich kann mein Wissen in der Praxis umsetzen und Grundtechniken in der Küche mit geeigneten Arbeitsmitteln anwenden und Produkte sensorisch beurteilen.
	Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten auswählen 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 selbstständig durchführen.
	Ich kann Räume 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 ausführen. 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, übernehme selbstständig Aufgaben und bringe mich aktiv im Team ein.
	Ich kann selbstständig und in der Gruppe an einem Projekt arbeiten und trage zum Gelingen bei.

	Arbeitsabläufe planen und gestalten
	Ich kann Arbeitsabläufe lesen und verstehen.
	Ich kann Arbeitsabläufe nach ergonomischen, ökologischen und ökonomischen Grundsätzen planen und gestalten.
	Ich kann Arbeitspläne für Projekte planen und gestalten.






Kompetenzraster Ernährung und Gastronomie 2. Jahr
	

Kompetenzbereiche
	LF4
Speisen und Getränke anbieten und
verkaufen 
	LF5
Unterschiedliche Personengruppen
verpflegen 
	LF6
Speisen aus aller Welt herstellen 

	Rechtliche Rahmenbedingungen für das Arbeiten in der Gastronomie kennen und sie situationsbezogen anwenden
	Ich kann Zahlungsmöglichkeiten vergleichen und bewerten.
	Ich kann Finanzierungsarten unterschieden und bewerten. Ich kann Maßnahmen für meine Zukunftssicherung auswählen.
	Ich kann den Einfluss der Globalisierung auf die Ernährung erkennen.

	Lebensmittel auswählen und sie bearbeiten
	Ich kann Getränke unterscheiden, herstellen und bewerten. Ich kann Convenienceprodukte bei der Speisenherstellung einsetzen und bewerten.
	Ich kann Tageskostpläne für verschiedene Alters- und Personengruppen planen und bewerten. Ich kann für Diät- und Kostformen geeignete Rohstoffe und Zubereitungsverfahren auswählen und herstellen.
	Ich kann verschiedene Ess- und Trinkgewohnheiten aus verschieden Regionen und Kulturen beschreiben. Ich kann Rezepte für typische regionale und internationale Spezialitäten beschaffen, diese Speisen herstellen und präsentieren.

	Dienstleister und Gastgeber sein
	Ich kann anlassbezogen unterschiedliche Mahlzeiten und Getränke eindecken und gestalten. 
Ich kann verkaufsfördernde Maßnahmen anwenden.
	Ich kann mit dem Gast zu unterschiedlichen Anlässen professionell umgehen und die Räume anlassbezogen gestalten.
	Ich kann bei der Präsentation die Verkaufsfähigkeit der Speisen bewerten.

	Den PC fachbezogen einsetzen
	Ich kann am PC Programme zur Erstellung von Menü- 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 unterstützen.
	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.

	Arbeitsabläufe planen und gestalten
	Ich kann Projekte planen und durchführen.
	Ich kann Projekte selbstständig planen, durchführen und reflektieren.
	Ich kann Projekte in Aktionen einbinden, sie selbstständig planen, durchführen und reflektieren. 


 
Landesinstitut für Schulentwicklung

Landesinstitut für Schulentwicklung

Landesinstitut für Schulentwicklung


© Landesinstitut für Schulentwicklung 2014
6


Lernwegeliste Lernfeld 3 Allgemein
	Berufliche Kompetenz
Ernährung und Gastronomie
	Lernfeld
LF 3 Speisen herstellen und präsentieren
	Lernwegeliste
EG3



	Kompetenzbereich:
· Rechtliche Rahmenbedingungen für das Arbeiten in der Gastronomie kennen und sie situationsbezogen anwenden.
· Lebensmittel auswählen und sie bearbeiten.
· Dienstleister und Gastgeber sein.
· Den PC fachbezogen einsetzen.
· Im Team arbeiten und kommunizieren.
· Arbeitsabläufe planen und gestalten.
	Was Sie schon können sollten:
· Alle Kompetenzen aus Lernfeld 1 + 2

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:




Lernprojekte: 	Verschiedene Menüs mit unterschiedlichen Garverfahren (GV) und Lebensmitteln (LM) herstellen,
 servieren, präsentieren und verkaufen

	Was Sie hier lernen können
	Lernmaterialien
LernSCHRITTE, LernTHEMEN und LernPROJEKTE
	Ergänzungen

	Informieren
	Ich kann selbstständig und in der Gruppe Informationen zu einer Aufgabenstellung im Internet beschaffen.
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	Ich kann Informationen aus dem Internet beschaffen.
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	Ich kann Regeln zum Datenschutz benennen.
	
	
	
	

	
	Ich kann die rechtlichen Grundlagen beim Kauf und Verkauf benennen.
	
	
	
	

	
	Ich kann Garverfahren erläutern und unterscheiden.
	
	
	
	

	
	+ Kochen/Dämpfen/Druckdämpfen
	
	
	
	

	
	+ Pochieren
	
	
	
	

	
	+ Dünsten/Schmoren
	
	
	
	

	
	+ Braten
	
	
	
	

	
	+ Frittieren
	
	
	
	

	
	+ Grillen
	
	
	
	

	
	+ Backen
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	Ich kann die fachgerechte Verarbeitung von Lebensmitteln erklären.
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	Ich kann den Aufbau von Arbeitsplänen erfassen und unterscheiden.
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	Ich kann Servierarten und Serviermethoden unterscheiden.
	
	
	
	

	
	Ich kann berufsfachliche und berufspraktische Kompetenzen verknüpfen.
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	Planen und Entscheiden
	Ich kann Arbeitspläne für Projekte entwerfen und gestalten.
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	Ich kann Servierarten und Serviermethoden für ein Projekt planen.
	
	
	
	

	
	Ich kann die Warenkenntnisse zur Aufgabenbearbeitung einsetzen.
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	Ich kann geeignete Garverfahren zur Aufgabebearbeitung auswählen.
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	Ich kann die fachgerechte Verarbeitung von Lebensmitteln planen.
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch

	
	

	
	Ich kann Entscheidungen über Arbeitspläne treffen.
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	Ich kann Informationen zu einer Aufgabenstellung im Internet auswerten.
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	Ich kann die Warenkenntnisse zur optimalen Auswahl der Lebensmittel einsetzen.
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	Ich kann mich bei der Herstellung einfacher Speisen für die optimalen Garverfahren passend zur Aufgabe entscheiden.
	
	
	
	

	
	Ich kann optimale Servierarten und Serviermethoden für die Aufgabenstellung auswählen.
	
	
	
	

	Durchführen

	Ich kann Warenkenntnisse bei der Herstellung einfacher Speisen anwenden :
	
	
	
	

	
	+ Obst
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	+ Gemüse
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	+ Getreide
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	+ Kartoffel
	
	
	
	

	
	+ Milch und Milchprodukte
	
	
	
	

	
	+ Fleisch
	
	
	
	

	
	+ Fisch
	
	
	
	

	
	+ Hühnerei
	
	
	
	

	
	+ Speisefette
	
	
	
	

	
	Ich kann Garverfahren fachgerecht anwenden:
	
	
	
	

	
	+ Kochen/Dämpfen/Druckdämpfen
	
	
	
	

	
	+ Pochieren
	
	
	
	

	
	+ Dünsten/Schmoren
	
	
	
	

	
	+ Braten
	
	
	
	

	
	+ Frittieren
	
	
	
	

	
	+ Grillen
	
	
	
	

	
	+ Backen
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	Ich kann Lebensmittel fachgerecht bearbeiten.
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	Ich kann Informationen zu einer Aufgabenstellung im Internet sachgerecht einsetzen.
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	Ich kann Regeln zum Datenschutz beachten.
	
	
	
	

	
	Ich kann Servierarten und Serviermethoden anwenden.
	
	
	
	

	
	Ich kann bereichsübergreifend kommunizieren.
	
	
	
	

	
	Ich kann selbstständig und in der Gruppe an einem Projekt arbeiten und trage zum Gelingen bei.
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	Kontrollieren
	Ich kann meine Arbeit und die Ergebnisse kontrollieren.
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	Ich kann Warenkenntnisse bei der Herstellung einfacher Speisen kontrollieren.
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	Ich kann den Einsatz und die Durchführung der Garverfahren kontrollieren.
	
	
	
	

	
	Ich kann die fachgerechte Verarbeitung von Lebensmitteln kontrollieren.
	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	Reflektieren / Bewerten
	Ich kann meine Arbeit, die Ergebnisse und mein Verhalten reflektieren und bewerten.

	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	Ich kann Waren bewerten.

	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	Ich kann die Herstellung einfacher Speisen und Garverfahren bewerten.

	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	

	
	Ich kann die fachgerechte Verarbeitung von Lebensmitteln reflektieren.

	
	Lernprojekt Sonntagsbrunch
	
	




Übersicht über das Lernprojekt
	Beschreibung des Lernprojektes

Leckereien beim Sonntagsbrunch

In Ihrem Betriebspraktikum arbeiten Sie in einem Familienhotel. Einmal im Monat bietet das Hotel einen Sonntagsbrunch an. Stets werden die Gäste mit saisonalen Leckereien und hausgemachten Backwaren verwöhnt. Besonderen Wert legen die Hotelbesitzer auch auf „Gesundheit und regionale Produkte" und möchten durch abwechslungsreiche, schmackhafte Speisen und ansprechendes Informationsmaterial die Gäste von ihrem Leitgedanken überzeugen. Sie werden bei der Planung und Durchführung des Sonntagsbrunchs mit einbezogen. Ihr Hotelbesitzer möchte die Qualität in der Küche stetig verbessern, deshalb ist das Personal aufgefordert, die Ergebnisse und Abläufe kritisch zu bewerten.



Möglicher zeitlicher Ablauf des Lernprojektes
	Einheit
	Zeit
	Thema
	Methode
	BFK
	BPK

	1. Einheit

	1,5
	Analyse des Lernprojektes 
EG3.01 
mit Projektplanung
	Advance Organizer
Projektmethode
	x
	x

	Einheit
	8-10
	Lernthema 
EG3.01.02
Getreide und Getreideprodukte
	Handlungskreislauf
Informieren bis bewerten
	x
	

	Einheit
	6 
	Lernthema 
EG3.01.03
Hefeteig
	Handlungskreislauf
Informieren bis bewerten
	
	x

	Einheit
	6-7
	Lernthema 
EG3.01.04
Obst und Gemüse
	Handlungskreislauf
Informieren bis bewerten
Qualitätserhaltung hier nicht ausgearbeitet!
	x
	

	Einheit
	3
	Lernthema 
EG3.01.05
Speisenauswahl und deren Bewertung 
	Internetrecherche
Handlungskreislauf
Informieren bis bewerten
	
	x

	Einheit
	3
	Lernthema 
EG3.01.06
Arbeits- und Zeitpläne
	nicht ausgearbeitet
	
	x

	Einheit
	6
	Herstellung des Sonntagsbruches
Einladung der Lehrkräfte

	nicht ausgearbeitet
	
	x

	Einheit
	2
	Feedback
	Evaluationsscheibe/
Zielscheibe
Rundgespräch
	x
	x

	Summe: 
	ca. 35,5
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Zeit = Angabe in Unterrichtsstunden (á 45 min)
© Landesinstitut für Schulentwicklung 2014
© Landesinstitut für Schulentwicklung 2014
Kompetenzraster zum Lernprojekt „Leckereien beim Sonntagsbrunch“
Die grau unterlegten Bereiche des Kompetenzrasters werden im Lernprojekt bearbeitet:

	Kompetenzbereiche
	LF1
Sich im Bereich Gastronomie als Dienstleister orientieren
	LF2
Im Gastgewerbe mit Lebensmitteln
umgehen
	LF3
Speisen herstellen und präsentieren

	1. Rechtliche Rahmenbedingungen für das Arbeiten in der Gastronomie kennen und sie situationsbezogen anwenden
	Ich kann die rechtlichen Rahmenbedingungen von Ausbildungs- und Arbeitsverhältnissen benennen.
	Ich kann die Grundlagen der Hygiene und lebensmittelrechtliche Vorschriften anwenden und Räume reinigen und pflegen. Ich kann die Qualität von Lebensmitteln durch geeignete Maßnahmen erhalten. Ich kann die Grundlagen von Rechtsgeschäften benennen.
	Ich kann die rechtlichen Grundlagen beim Kauf und Verkauf benennen.

	Lebensmittel auswählen und sie bearbeiten
	Ich kann mich in den Fachräumen der Schule zurecht finden und habe einen Überblick über die unterschiedlichen Arbeitsmaterialien und deren Einsatzmöglichkeiten.
	Ich kann die wichtigsten Inhaltsstoffe und ihre Bedeutung benennen, kenne die Grundlagen einer vollwertigen Ernährung und kann damit mein Ernährungsverhalten bewerten. Ich kann mein Wissen in der Praxis umsetzen und Grundtechniken in der Küche mit geeigneten Arbeitsmitteln anwenden und Produkte sensorisch beurteilen.
	Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten auswählen 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 selbstständig durchführen.
	Ich kann Räume 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 ausführen. 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, übernehme selbstständig Aufgaben und bringe mich aktiv im Team ein.
	Ich kann selbstständig und in der Gruppe an einem Projekt arbeiten und trage zum Gelingen bei.

	Arbeitsabläufe planen und gestalten
	Ich kann Arbeitsabläufe lesen und verstehen.
	Ich kann Arbeitsabläufe nach ergonomischen, ökologischen und ökonomischen Grundsätzen planen und gestalten.
	Ich kann Arbeitspläne für Projekte planen und gestalten.




Landesinstitut für Schulentwicklung


	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Leckereien beim Sonntagsbrunch
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG3.01

	Kompetenzbereiche 
Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten auswählen und diese Warenkenntnisse bei der Herstellung einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.

· Ich kann Informationen zu einer Aufgabenstellung im Internet beschaffen, auswerten und sachgerecht einsetzen. Ich kann Regeln zum Datenschutz benennen.
· Ich kann selbstständig und in der Gruppe an einem Projekt arbeiten und trage zum Gelingen bei.
· Ich kann Arbeitspläne für Projekte erarbeiten und gestalten.
	
	

	
	
	Lernwegeliste

	
	
	

	
	
	



	Was Sie hier lernen können
	Lernmaterialien
LernSCHRITTE, LernTHEMEN und LernPROJEKTE
	Ergänzungen

	Informieren
	Ich kann das Lernprojekt lesen, markieren und analysieren.
	
	EG3.01.01

	A-C
	

	
	Ich kann den Advance Organizer zur Übersicht verwenden.
	
	EG3.01.01
	A
	

	
	Ich kann die Analyse des Lernprojektes mit dem Advance Organizer vergleichen.
	
	EG3.01.01
	B-C
	

	
	Ich kann die Getreidearten und den Verwendungszweck nennen.
	
	EG3.01.02.01

	A-C
	EG3.01.02.05

	
	Ich kann den Aufbau des Getreidekorns beschreiben und die Inhaltsstoffe zuordnen.
	
	EG3.01.02.02

	A-C
	EG3.01.02.05

	
	Ich kann den Mahlvorgang beschreiben und die Begriffe Auszugsmehl, Vollkornmehl, Ausmahlungsgrad und Typenzahl erklären.
	
	EG3.01.02.03

	A-C
	EG3.01.02.05

	
	Ich kann die Bedeutung von Thiamin - Vitamin B1 - für den menschlichen Körper benennen.
	
	EG3.01.02.04
	C
	

	
	Ich kann Zutaten für den Hefeteig benennen. 
	
	EG3.01.03.01
	A-C
	

	
	Ich kann die Lebensbedingungen der Hefe benennen.
	
	EG3.01.03.03
EG3.01.03.04
	A-B
C
	

	
	Ich kann mich mit Hilfe einer Beschreibung über die Zubereitung von salzigem Hefeteig informieren.
	
	EG3.01.03.06.01
	A-C
	

	
	Ich kann lernen, dass Hefe auch bei kühlen Temperaturen gelingt.
	
	EG3.01.03.11
	C
	

	
	Ich kann Details zur Hefe erlernen.
	
	EG3.01.03.11
	C
	

	
	Ich kann das Rezept zu Hefehörnchen lesen.
	
	EG3.01.03.09-10
	A-C
	

	
	Ich kann mit Hilfe von Medien Ausformungsmöglichkeiten zu Hefegebäck benennen.
	
	EG3.01.03
	
	z. B. Internet

	
	Ich kann Texte zum Thema Obst und Gemüse analysieren und strukturieren.
	
	EG3.01.04.01

	A-C
	

	
	Ich kann das Thema Obst und Gemüse als Mind-Map strukturieren.
	
	EG3.01.04.01

	A-C
	

	
	Ich kann Obst und Gemüse einteilen.
	
	EG3.01.04.02
	A-C
	

	
	Ich kann die Vorteile von Saisonalität und Regionalität beim Einkauf von Obst und Gemüse benennen.
	
	EG3.01.04.03

	A-C
	

	
	Ich kann erklären, was Bio-Qualität bei Obst und Gemüse bedeutet.
	
	EG3.01.04.03

	A-C
	

	
	Ich kann den Gesundheitswert von Obst und Gemüse erklären.
	
	EG3.01.04.04

	A-C
	

	
	Ich kann Informationen zum Thema für eine Internetrecherche sammeln.
	
	EG3.01.05
	A-C
	

	
	Ich kann den Aufbau von Arbeits- und Zeitplänen benennen und erklären.
	
	
	
	

	Planen und Entscheiden
	Ich kann mit Hilfe den Projektplan erstellen.
	
	EG3.01.01.01
	A
	

	
	Ich kann das Lernprojekt planen und Entscheidungen treffen.
	
	EG3.01.01.01
	B-C
	

	
	Ich kann ein Werbeplakat zu Getreide und Getreideprodukten planen und entwerfen.
	
	EG3.01.02
	A-C
	

	
	Ich kann ein Informationsblatt zu Getreide und Getreideprodukten planen und entwerfen.
	
	EG3.01.02
	A-C
	

	
	Ich kann entscheiden und begründen, welche Brotsorten sich für den Sonntagsbrunch eignen.
	
	EG3.01.02.03
	A-C
	

	
	Ich kann die Präsentation zur Hefe planen.
	
	EG3.01.03
	A-C
	

	
	Ich kann bei den Präsentationen zur Hefe aktiv zuhören und Wichtiges aufschreiben.
	
	EG3.01.03
	A-C
	

	
	Ich kann meine Arbeitsweise in der Küche planen.
	
	EG3.01.03.09-10
	A-C
	

	
	Ich kann ein Werbeplakat zu Obst oder Gemüse planen und entwerfen.
	
	EG3.01.04.05
	A-C
	

	
	Ich kann eine Internetrecherche planen.
	
	EG3.01.05
	A-C
	

	
	Ich kann Arbeits- und Zeitpläne planen.
	
	
	
	

	Durchführen
	Ich kann selbstständig und in der Gruppe an einem Projekt arbeiten und trage zum Gelingen bei.
	
	EG3
	A-C
	

	
	Ich kann meine Arbeitsfortschritte protokollieren.
	
	EG3
	A-C
	

	
	Ich kann ein Werbeplakat zu Getreide und Getreideprodukten herstellen.
	
	EG3.01.02
	A-C
	

	
	Ich kann ein Informationsblatt zu Getreide und Getreideprodukten herstellen.
	
	EG3.01.02
	A-C
	

	
	Ich kann die Ergebnisse zur Hefe präsentieren.
	
	EG3.01.03
	A-C
	

	
	Ich kann einen salzigen Hefeteig selbstständig herstellen.
	
	EG3.01.03.06.01
	C
	

	
	Ich kann einen salzigen Hefeteig mit Hilfe herstellen.
	
	EG3.01.03.06.01
	A-B
	

	
	Ich kann salzige Hefehörnchen herstellen.
	
	EG3.01.03.09
	A-C
	

	
	Ich kann süße Hefehörnchen herstellen.
	
	EG3.01.03.10
	A-C
	

	
	Ich kann ein Werbeplakat zu Obst oder Gemüse strukturiert darstellen.
	
	EG3.01.04.05
	A-C
	

	
	Ich kann meine Arbeitsblätter zum Projekt strukturiert ablegen.
	
	EG3
	A-B
	Ordner mit Register 

	
	Ich kann meine Arbeitsblätter zum Projekt strukturiert ablegen und ein Inhaltsverzeichnis erstellen.
	
	EG3
	C
	Ordner mit Register und Inhaltsverzeichnis

	
	Ich kann Informationen zu einer Aufgabenstellung im Internet beschaffen.
	
	EG3.01.05
	A-C
	

	
	Ich kann die Ergebnisse zur Speisenauswahl präsentieren.
	
	EG3.01.05
	
	

	
	Ich kann Arbeits- und Zeitpläne umsetzen.
	
	
	
	

	Kontrollieren
	Ich kann meine Lernwegeliste kontrollieren.
	
	EG3.01
	A-C
	

	
	Ich kann die Ergebnisse zu den Zutaten und den Lebensbedingungen kontrollieren.
	
	EG3.01.03.02
EG3.01.03.05
	A
A-C
	

	
	Ich kann ein Werbeplakat zu Getreide und Getreideprodukten kontrollieren.
	
	EG3.01.02
	A-C
	Bewertungsblatt

	
	Ich kann ein Informationsblatt zu Getreide und Getreideprodukten kontrollieren.
	
	EG3.01.02
	A-C
	Bewertungsblatt

	
	Ich kann mit Hilfe von Methoden den Umgang mit Hefe kontrollieren.
	
	EG3.01.03.06
EG3.01.03.07
	A
B-C
	

	
	Ich kann mit den Zusatzaufgaben Gelerntes zur Hefe kontrollieren.
	
	EG3.01.03.08
EG3.01.03.12
EG3.01.03.13
EG3.01.03.14
EG3.01.03.15
	A
A
B
B
C
	

	
	Ich kann die Regeln zur Zubereitung formulieren.
	
	EG3.01.03.10
	A-C
	

	
	Ich kann ein Werbeplakat zu Obst oder Gemüse kontrollieren.
	
	EG3.01.04.05
	A-C
	Bewertungsblatt

	
	Ich kann die Ergebnisse zur Speisenauswahl in Bezug auf das Projekt kontrollieren.
	
	EG3.01.05.01
	A-C
	

	
	Ich kann Arbeits- und Zeitpläne kontrollieren.
	
	
	
	

	Reflektieren / Bewerten
	Ich kann meine eigene Arbeit mit der Zielscheibe reflektieren und bewerten.
	
	EG3.01.01.03
	A-C
	

	
	Ich kann das Gesamtprojekt reflektieren.
	
	EG3.01.01.05
	A-C
	

	
	Ich kann der Gruppe mit vorgefertigten Sätzen Feedback geben.
	
	EG3.01.01.04 
	A
	

	
	Ich kann der Gruppe mündlich Feedback geben.
	
	EG3.01
	B-C
	

	
	Ich kann ein Werbeplakat zu Getreide und Getreideprodukten vergleichen und reflektieren.
	
	EG3.01.02
	A-C
	Bewertungsblatt

	
	Ich kann ein Informationsblatt zu Getreide und Getreideprodukten bewerten.
	
	EG3.01.02
	A-C
	Bewertungsblatt

	
	Ich kann das Mind-Map zur Hefe fortlaufend ergänzen.
	
	EG3.01.03
	A-C
	

	
	Ich kann die Sensorik von Hefegebäck reflektieren und bewerten.
	
	EG3.01.03
	A-C
	

	
	Ich kann die Hefegebäcke in Bezug auf den Sonntagsbrunch auswählen und bewerten.
	
	EG3.01.03
	A-C
	Lerntagebuch

	
	Ich kann ein Werbeplakat zu Obst oder Gemüse bewerten.
	
	EG3.01.04.05
	A-C
	Bewertungsblatt

	
	Ich kann meine Arbeitsweise bewerten.
	
	EG3.01
	A-C
	Lerntagebuch

	
	Ich kann die Ergebnisse zur Speisenauswahl in Bezug auf das Projekt bewerten.
	
	EG3.01.05.02 

	A-B
	

	
	Ich kann die Zusammenstellung der Speisen für das Büffet bewerten.
	
	EG3.01.05.03
	A-C
	

	
	Ich kann Arbeits- und Zeitpläne reflektieren und bewerten.
	
	
	
	


Autorinnen: 
Heike Eisenhauer, Ulla Handel, Sabine Fischer
Datum: 24.04.2014



	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Leckereien beim Sonntagsbrunch
Unterrichtsarrangement – Projektplan Lehrkraft
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG3.01.01

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

· Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten auswählen und diese Warenkenntnisse bei der Herstellung einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.
· Ich kann Informationen zu einer Aufgabenstellung im Internet beschaffen, auswerten und sachgerecht einsetzen. Ich kann Regeln zum Datenschutz benennen.
· Ich kann selbstständig und in der Gruppe an einem Projekt arbeiten und trage zum Gelingen bei.
· Ich kann Arbeitspläne für Projekte planen und gestalten.
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Kompetenz:
· Ich kann das Lernprojekt lesen, markieren und analysieren.
· Ich kann den Advance Organizer zur Übersicht verwenden.
· Ich kann die Analyse des Lernprojektes mit dem Advance Organizer vergleichen.
· Ich kann mit Hilfe den Projektplan erstellen. 
· Ich kann das Lernprojekt planen und Entscheidungen treffen.
· Ich kann das Gesamtprojekt reflektieren. Ich kann meine eigene Arbeit mit der Zielscheibe reflektieren und bewerten.
· Ich kann der Gruppe mündlich Feedback geben.
· Ich kann meine Arbeitsweise bewerten.
	Was Sie schon können sollten:
· Inhaltsstoffe der Lebensmittel benennen und die Bedeutung kennen
· Grundlagen einer vollwertigen Ernährung kennen
· Grundtechniken in der Küche mit geeigneten Arbeitsmitteln anwenden und Produkte sensorisch beurteilen
· Aufgaben selbstständig übernehmen und mich in der Gruppe einbringen
· Arbeitsabläufe nach ergonomischen, ökologischen und ökonomischen Grundsätzen planen und gestalten

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
· Klassenarbeit und Übungsaufgaben



[bookmark: _GoBack][image: ]Leckereien beim Sonntagsbrunch

Projektphasen und Handlungskreislauf
Unterrichtsarrangement für ca. 35,5 Unterrichtsstunden:

	Handlungs-kreislauf
	Lern-phase
	Zeit*
	Inhalte und Methode
	Material

	informieren
	[image: ][image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	1,5
	Analysieren des Lernprojektes
Vorstellung und Erläuterung des Advance Organizer
	Advance Organizer
Beschreibung Lernprojekt

	planen
	
	
	Planung der nächsten Einheiten / 
Zeitplanung / Projektplan
	Projektplan / Plakat
Stifte
Moderationsmaterial

	entscheiden
	
	
	Entscheidung über den Projektplan

	Abstimmung

	durchführen
	[image: ][image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf][image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	32
	Lernthemen bearbeiten:

im Unterricht 
und / oder 
in der offenen Lernzeit 

siehe Projektplan
	

siehe Lernthemen

	kontrollieren
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	
	Kontrolle der Lernwegeliste 
(alle nötigen Haken gesetzt)

Klassenarbeit
	Lernwegeliste Lernprojekt


Klassenarbeit

	reflektieren
bewerten
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf][image: ]
	2
	Feedback: 

Zielscheibe/Evaluationsscheibe

Lerntagebuch
	
Zielscheibe / Evaluationsscheibe
Plakat
Lernagenda


Autorinnen: 
Heike Eisenhauer, Ulla Handel, Sabine Fischer
Datum: 24.04.2014

[image: ]* Angabe in Unterrichtsstunden (á 45 min)

	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Leckereien beim Sonntagsbrunch
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG3.01.01

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

· Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten auswählen und diese Warenkenntnisse bei der Herstellung einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.
· Ich kann Informationen zu einer Aufgabenstellung im Internet beschaffen, auswerten und sachgerecht einsetzen. Ich kann Regeln zum Datenschutz benennen.
· Ich kann selbstständig und in der Gruppe an einem Projekt arbeiten und trage zum Gelingen bei.
· Ich kann Arbeitspläne für Projekte planen und gestalten. 
· Ich kann systematisch arbeiten.(Planungsfähigkeit)
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Kompetenz:
· Ich kann das Lernprojekt lesen, markieren und analysieren.
· Ich kann den Advance Organizer zur Übersicht verwenden.
· Ich kann die Analyse des Lernprojektes mit dem Advance Organizer vergleichen.
· Ich kann mit Hilfe den Projektplan erstellen. 
· Ich kann das Lernprojekt planen und Entscheidungen treffen.
· Ich kann das Gesamtprojekt reflektieren. Ich kann meine eigene Arbeit mit der Zielscheibe reflektieren und bewerten.
· Ich kann der Gruppe mündlich Feedback geben.
· Ich kann meine Arbeitsweise bewerten.
	Was Sie schon können sollten:
· Inhaltsstoffe der Lebensmittel benennen und die Bedeutung kennen
· Grundlagen einer vollwertigen Ernährung kennen
· Grundtechniken in der Küche mit geeigneten Arbeitsmitteln anwenden und Produkte sensorisch beurteilen
· Aufgaben selbstständig übernehmen und mich in der Gruppe einbringen
· Arbeitsabläufe nach ergonomischen, ökologischen und ökonomischen Grundsätzen planen und gestalten

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Klassenarbeit, Übungsaufgaben


Leckereien beim Sonntagsbrunch
Platz für Schlüsselbegriffe und Fragen:


In Ihrem Betriebspraktikum arbeiten Sie in einem 
Familienhotel. Einmal im Monat bietet das Hotel 
einen Sonntagsbrunch an. Stets werden die Gäste
mit saisonalen Leckereien und hausgemachten 
Backwaren verwöhnt. Besonderen Wert legen die 
Hotelbesitzer auch auf „Gesundheit und regionale
Produkte“ und möchten durch abwechslungsreiche, schmackhafte Speisen und ansprechendes
Informationsmaterial die Gäste von ihrem 
Leitgedanken überzeugen. Sie werden bei der 
Planung und Durchführung des Sonntagsbrunchs
mit einbezogen. Ihr Hotelbesitzer möchte die
Qualität in der Küche stetig verbessern, deshalb ist das Personal aufgefordert, die Ergebnisse und
Abläufe kritisch zu bewerten.



Arbeitsauftrag und Handlungskreislauf
	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]20 min

	Analysieren Sie das Lernprojekt, indem Sie den Text lesen und Wichtiges markieren.
Schreiben Sie 5 Aufgaben auf, die Ihnen in Bezug auf das Lernprojekt einfallen.
Vergleichen Sie Ihre Aufgaben mit dem 
Advance Organizer.
	




Advance Organizer

	2
	[image: ]
[image: ]45 min
	Besprechen Sie im Team offene Fragen.

Verständigen Sie sich in Ihrer Gruppe über Ihre Vorgehensweise. 

Erstellen Sie gemeinsam (mit der Lehrkraft) einen Projektplan mit Zeitvorgaben.
Stimmen Sie über den Projektplan ab.
	




Plakat Projektplan

	3
	
	Bearbeiten Sie nun die Lernthemen und 
beachten Sie dabei den Projektplan.
	Lernwegeliste

	4
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]

	Kontrollieren Sie die Vollständigkeit Ihrer Lernwegeliste zu diesem Lernprojekt.
Bereiten Sie sich auf die Klassenarbeit vor.
Schreiben Sie die Klassenarbeit.
	Lernwegeliste
[image: ]

Klassenarbeit

	5
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]10 min
	Bewerten Sie das Lernprojekt indem Sie zu den Aussagen auf der Zielscheibe jeweils einen Punkt setzen.
Formulieren Sie einen Satz zu einer Aussage auf der Zielscheibe.
	Plakat Zielscheibe
Klebepunkte

	6
	[image: ]30 min
	Feedback für die Klasse:
Teilen Sie Ihre Feedbackaussage der Klasse in der Feedbackrunde mit.
	

	7
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]15 min
	Lesen Sie in Ihrem Lerntagebuch die Eintragungen zu diesem Projekt. 
Formulieren Sie 2 Ziele, auf die Sie beim nächsten Lernprojekt achten werden. 
	Lerntagebuch

	8
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]30 min
	Heften Sie alle Informationen, Lernschritte und Materialien zusammen und mit der Lernwegeliste ab. Schreiben Sie zur besseren Übersicht ein Inhaltsverzeichnis. (C)
	[image: ]

Inhaltsverzeichnis (C)


Landesinstitut für Schulentwicklung
Landesinstitut für Schulentwicklung

[image: ]
Advance Organizer


Autorinnen: 
Heike Eisenhauer, Ulla Handel, Sabine Fischer
Datum: 24.04.2014

[image: ]


	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Leckereien beim Sonntagsbrunch – Projektplan
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG3.01.01.01

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

Ich kann selbstständig und in der Gruppe an einem Projekt arbeiten und trage zum Gelingen bei.
Ich kann Arbeitspläne für Projekte planen und gestalten.
Ich kann systematisch arbeiten (Planungsfähigkeit).
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Projektplan
	Wann? Bis wann?
	Was?
	Wer?
	Wo?

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Autorinnen: 
Heike Eisenhauer, Ulla Handel, Sabine Fischer
Datum: 24.04.2014

Exemplarischer Projektplan (OL = offene Lernzeit)
	Wann? Bis wann?
	Was?
	Wer?
	Wo?

	12.05.
5 Stunden
	Analyse Lernprojekt
Projektplan erstellen und darüber entscheiden
	ganze Klasse
Herr Muster
	Klassenzimmer

	13.05., 1.-5. Stunde
OL bis 16.05.
	Lernthema: Getreide und Getreideprodukte
	alle in ihren Niveaus
Herr Muster
	Unterricht Herr Muster
und OL

	14.05., 1.-6. Stunde
OL bis 16.05.
	Lernthema: Hefe und Kleingebäck
	alle in ihren Niveaus
Praxislehrer/innen
	Praxisunterricht und OL

	20.05., 1.-5. Stunde
OL bis 23.05.
	Lernthema: Obst und 
Gemüse
	alle in ihren Niveaus
Herr Muster
	Unterricht Herr Muster
und OL

	21.05., 1.-3. Stunde
OL bis 23.05.
	Lernthema: Arbeits- und 
Zeitpläne
	alle in ihren Niveaus
Praxislehrer/innen
	Praxisunterricht und OL

	21.05., 4.-6. Stunde
OL bis 23.05.
	Lernthema: Speisenauswahl und deren Bewertung
	ganze Klasse
Praxislehrer/innen
	Klassenzimmer

	21.05., 4.-6. Stunde
OL bis 23.05.
	Planung Buffet
	ganze Klasse
Praxislehrer/innen
	Klassenzimmer

	28.05., 1.-10. Stunde
	Buffet herstellen und Gäste bewirten
	ganze Klasse
Praxislehrer/innen
	Küche / Bewirtungsraum

	3.06., 1. Stunde
4.06., 1. Stunde
OL bis 06.06.
	Kontrolle
Feedback
Lerntagebuch
	
Herr Muster
ganze Klasse
	Klassenzimmer

	06.06., 5. Stunde
	Klassenarbeit
	Herr Muster
	Klassenzimmer





	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Klassenarbeit zum Thema / Lernprojekt
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG3.01.01.02



	Name:

	Klasse:
1BFPE
	Datum:
	Zeit:

	Kompetenzen:
Ich kann Lebensmittel nach technologischen Gesichtspunkten auswählen, diese Warenkenntnisse bei der Zusammenstellung einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.
Ich kann eine Verpflegung für unterwegs sinnvoll zusammenstellen, kontrollieren und bewerten.
[image: ]
	LF 3: Lernprojekt: 
Verpflegung für unterwegs

	Beschreibung der Handlungssituation / des Lernprojektes:
In dem Familienhotel, in dem Sie das Praktikum machen, wird für die Hotelgäste, die einen Tagesausflug unternehmen wollen, eine Verpflegung für unterwegs angeboten. Sie arbeiten in der Frühschicht und sind für das Bereitstellen und die Qualität der Verpflegung für unterwegs zuständig.

	informieren

	Aufgabe 1
Ich kann Warenkenntnisse zu Obst und Gemüse nennen.
Ich kann Warenkenntnisse zu Getreide und Getreideprodukten nennen.
Ich kann die Zutaten für Hefeteig und die Lebensbedingungen benennen.
	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]

	1.1
	Nennen Sie je 3 Obst- und Gemüsesorten, die in der aktuellen Saison angeboten werden.
	3
	
	

	
	Nennen Sie für jede Jahreszeit je eine Obst- und Gemüsesorte.
	
	4
	

	
	Nennen Sie je 2 Obst- und Gemüsesorten, die in der aktuellen Saison angeboten werden. 
Begründen Sie mit 3 Vorteilen den Einkauf von saisonaler Ware.
	
	
	5

	

	1.2
	Streichen Sie die falschen Aussagen durch:
Vollkornmehl hat den höchsten Ausmahlungsgrad.
Auszugmehl ist dunkel.
Hohe Typenzahl kennzeichnet helle Mehle.
Typ 1050 ist dunkles Mehl.
	2
	
	

	
	Erklären Sie die Begriffe Typenzahl und Ausmahlungsgrad.
	
	2
	

	
	Erklären Sie den Zusammenhang von Typenzahl und Ausmahlungsgrad.
	
	
	2

	

	1.3
	Zählen Sie 4 Zutaten für einen salzigen Hefeteig auf.
	4
	
	

	
	Zählen Sie 4 Zutaten für einen salzigen Hefeteig auf und geben Sie 2 Lebensbedingungen an.
	
	6
	

	
	Zählen Sie 4 Zutaten für einen salzigen Hefeteig auf.
Erklären Sie weshalb diese Zutaten so wichtig sind.
	
	
	8

	planen und entscheiden

	Aufgabe 2
Ich kann Lebensmittel für die Verpflegung für unterwegs nach Gesundheitswert, Nachhaltigkeit und Bioqualität auswählen.
Ich kann die Zubereitung für Hefegebäcke beschreiben.
	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]

	2.1
	Stellen Sie für die Verpflegung 2 Getreideprodukte zusammen. 
Erklären Sie Ihre Auswahl.
	3
	
	

	
	Wählen Sie aus folgenden Getreideprodukten aus: 
Bio-Dinkelvollkornbrot, Roggenmischbrot, Weizenvollkornbrot, Baguette
Finden Sie eine Begründungen für Ihre Auswahl.
	
	2
	

	
	Vollkornprodukte sind gesund!
Finden Sie 3 Begründungen für Ihre Auswahl.
	
	
	3

	

	2.2
	Beschreiben Sie die Zubereitung von salzigem Hefeteig.
	4
	
	

	
	Erklären Sie, in welcher Reihenfolge der salzige Hefeteig hergestellt werden muss.
	
	5
	

	
	Bei der Zubereitung von gefüllten süßen Hörnchen für die Verpflegung muss die Reihenfolge eingehalten werden. Erstellen Sie einen Plan für die Zubereitung (ohne Rezeptangaben!).
	
	
	5




	durchführen

	Aufgabe 3
Ich kann Warenkenntnisse zu Obst, Gemüse, Getreide und Getreideprodukten anwenden. 
Ich kann Hefegebäck optimal herstellen.
	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]

	3.1
	Sie entscheiden sich, den Hotelgästen eine Portion Obst für unterwegs mitzugeben. 
Begründen Sie Ihre Entscheidung mit einem Argument! 
	1
	
	

	
	Begründen Sie Ihre Entscheidung mit zwei Argumenten!
	
	2
	

	
	Begründen Sie Ihre Entscheidung mit drei Argumenten!
	
	
	3

	

	3.2
	Sie haben den Hefeteig hergestellt. Nennen Sie 2 Durchführungsregeln, bevor das Gebäck gebacken werden kann.
	2
	
	

	
	Sie haben den Hefeteig hergestellt. Nennen Sie 3 Durchführungsregeln, bevor das Gebäck gebacken werden kann.
	
	3
	

	
	Sie haben den Hefeteig hergestellt. Nennen Sie 3 Durchführungsregeln, bevor das Gebäck gebacken werden kann und begründen Sie Ihre Regeln.
	
	
	6

	kontrollieren

	Aufgabe 4
Ich kann die Qualität der Verpflegung kontrollieren.
Ich kann die Qualität von Hefegebäck sensorisch prüfen.
	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]

	4.1
	Kontrollieren Sie die Qualität von folgender Zusammenstellung für eine Verpflegung für unterwegs: Mango, Ananas, Apfel, Brezel, Baguette, Frischkäse und Wurst
Markieren Sie die Lebensmittel mit einem Haken, die Sie für die Verpflegung gut finden, streichen Sie die Lebensmittel durch, die Sie für die Verpflegung nicht nehmen würden. Finden Sie passendere Lebensmittel. 
	4
	
	

	
	Kontrollieren Sie die Qualität von folgender Zusammenstellung für eine Verpflegung für unterwegs: Mango, Ananas, Apfel, Brezel, Baguette, Frischkäse und Wurst
Bewerten Sie die Lebensmittelzusammenstellung und nehmen Sie, wenn nötig, Verbesserungen vor. Bitte begründen Sie Ihre Verbesserungsvorschläge.
	
	4
	

	
	Sie können beim Obst für die Verpflegung zwischen „Normaler“-Qualität und Bio-Qualität auswählen. Nennen Sie drei Vorteile von Bio-Qualität. 
	
	
	3

	

	4.2
	Wie kontrollieren Sie die Sensorik der gefertigten Hefegebäcke?
	3
	
	

	
	Erstellen Sie eine Tabelle mit sensorischen Qualitätskriterien (5) zur Kontrolle der Hefegebäcke.
	
	5
	

	
	Erstellen Sie eine Tabelle mit sensorischen Qualitätskriterien (5) zur Kontrolle der Hefegebäcke. Beschreiben Sie, wie Sie vorgehen.
	
	
	7

	reflektieren und bewerten

	Aufgabe 5
Ich kann meine zurückliegende Projektarbeit reflektieren und bewerten. 
Ich kann die Herstellung und die Qualität von Hefegebäcken reflektieren und bewerten.
	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]

	5.1
	Schreiben Sie zwei Aussagen mit Informationsgehalt zu Getreide und Getreideprodukten auf, die Sie sich gemerkt haben. 
	2
	
	

	
	Schreiben Sie je zwei Aussagen mit Informationsgehalt zu Getreide und Getreideprodukten sowie Obst und Gemüse auf, die Sie sich gemerkt haben.
	
	4
	

	
	Strukturieren Sie das Thema Getreide und Getreideprodukte in Form einer Mind map. Markieren Sie die Themen, die sie gut verstanden haben, blau und die Themen, die schwierig zu verstehen waren, rot. 
	
	
	4

	

	5.2
	Der Hefeteig ist nicht gelungen. Nennen Sie 2 Gründe. 
	2
	
	

	
	Das Hefegebäck ist nicht gelungen. Nennen Sie 3 Gründe. 
	
	3
	

	
	Das Hefegebäck für die Gäste kam wieder zurück.
Formulieren Sie 4 Regeln zur Qualitätssicherung von Hefegebäck.
	
	
	4




	Gesamtsumme ∑
	30
	40
	50


Autorinnen:
Heike Eisenhauer, Ulla Handel, Sabine Fischer
Datum: 24.04.2014

	davon erreicht
	
	
	

	Note
	

	
	

	Viel Erfolg! 
	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]




	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Leckereien beim Sonntagsbrunch – Feedback –
Evaluationsscheibe
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG3.01.01.03

	Kompetenzbereich:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

· Ich kann Wert auf meine Entwicklung legen. (Selbstständigkeit)
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Kompetenzen:
· Ich kann meine und die gemeinsame Arbeit reflektieren.
· Ich kann Feedback geben.

	

	


Feedback als Plakat: Evaluationsscheibe / Zielscheibe
	Jede Schülerin / jeder Schüler darf zu jeder Aussage einen Punkt in die Felder malen bzw. kleben.



1 = sehr gut
5 = mangelhaft
[image: ]Formulieren Sie einen Satz zu einer Aussage auf der Evaluationsscheibe / Zielscheibe, den Sie der Klasse in der Feedbackrunde mitteilen wollen.
Autorinnen: 
Heike Eisenhauer, Ulla Handel, Sabine Fischer
Datum: 24.04.2014



	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Leckereien beim Sonntagsbrunch – 
Feedback – Verbale Rückmeldung
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG3.01.01.04

	Kompetenzbereich:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

· Ich kann Wert auf meine Entwicklung legen. (Selbstständigkeit)
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Kompetenzen:
· Ich kann meine und die gemeinsame Arbeit reflektieren.
· Ich kann Feedback geben.

	

	


[image: ]Mögliche Feedbacksätze zur Hilfestellung für die Schülerinnen und Schüler
	Am besten hat mir die Zusammenarbeit gefallen, als / mit …

	Am besten hat mir das Gebäck aus … Mehl geschmeckt, weil …

	Ich wusste gar nicht, dass …

	Das Büffet war …

	Ich habe über Nachhaltigkeit gelernt, dass …

	Ich habe zu Mehlen gelernt, dass …

	Ich werde in Zukunft mehr regionales Obst kaufen weil; …

	Ich werde in Zukunft Brötchen / Brot kaufen, die / das …

	Das schönste Werbeplakat hatte …

	Die Rezepte fand ich …

	Weitergeholfen hat mir / Unterstützung habe ich bekommen von …

	Das Lernprojekt fand ich …

	Dieses Lernthema hat mir am besten gefallen, weil …

	Schwierig fand ich …

	Toll war …

	Wer kann mir Hilfe geben bei …

	Ich kann Hilfe anbieten für …

	Mir hat die Unterstützung gefehlt von …

	Meine Arbeitszeit zu planen fällt mir …

	Die Gruppenarbeit mit …

	Die Zusammenarbeit mit den Lehrern war …

	Ich möchte mich bedanken bei …

	Ich freue mich auf das nächste Projekt weil …

	Für das nächste Projekt wünsche ich mir …



Autorinnen: 
Heike Eisenhauer, Ulla Handel, Sabine Fischer
Datum: 24.04.2014






	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Leckereien beim Sonntagsbrunch – 
Individualfeedback – Zielscheibe
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG3.01.01.05

	Kompetenzbereich:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

· Ich kann Wert auf meine Entwicklung legen. (Selbstständigkeit)
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Kompetenzen:
· Ich kann meine und die gemeinsame Arbeit reflektieren.
· Ich kann Feedback geben.

	

	


Zielscheibe
Individual-Feedback für Schülerinnen, Schüler und Lehrkraft für Lernberatung und Zielvereinbarungsgespräch

1 = sehr gut
5 = mangelhaft
Autorinnen: 
Heike Eisenhauer, Ulla Handel, Sabine Fischer
Datum: 24.04.2014

	Formulieren Sie ein Ziel zu einer Aussage auf der Zielscheibe, auf das Sie in den nächsten Wochen bzw. im nächsten Projekt achten werden.



[image: ]



	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Leckereien beim Sonntagsbrunch –Individualfeedback – Zielscheibe – Beispiel
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG3.01.01.05


Beispiel

Zielscheibe
Individual-Feedback für Schülerinnen, Schüler und Lehrkraft für Lernberatung und Zielvereinbarungsgespräch
1 = sehr gut
5 = mangelhaft
	Formulieren Sie ein Ziel zu einer Aussage auf der Zielscheibe, auf das Sie in den nächsten Wochen bzw. im nächsten Projekt achten werden.


[image: ]






















Autorinnen: 
Heike Eisenhauer, Ulla Handel, Sabine Fischer
Datum: 24.04.2014




	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Getreide und Getreideprodukte
Unterrichtsarrangement Lehrkraft
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG3.01.02

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten auswählen, diese Warenkenntnisse bei der Herstellung einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.
Ich kann selbstständig und in der Gruppe an einem Projekt arbeiten und trage zum Gelingen bei.
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann
Ich kann die Getreidearten nennen und den Aufbau des Getreidekorns beschreiben und die Inhaltsstoffe zuordnen.
Ich kann den Mahlvorgang beschreiben und die Begriffe Auszugsmehl, Vollkornmehl, Ausmahlungsgrad und Typenzahl erklären.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit


Unterrichtsarrangement für ca. 8-10 Unterrichtsstunden
	Handlungs-kreislauf
	Lern-phase
	Zeit
	Inhalte und Methode
	Material
	Hinweise

	informieren
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	10 min
	Einstieg:
Lernprojekt lesen und Schlüsselbegriffe zu Getreide und Getreideprodukte markieren. 
	
	


	informieren
	[image: ][image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	3,5 h
	Lernschritte:
Getreidearten
Aufbau und Inhaltsstoffe des Getreidekorns
Mahlvorgang und Mehlsorten
Thiamin (Vitamin B1) Zusatzaufgabe
Übungsphase
	Arbeitsblätter und
Lösungsblätter
zu EG3.01.02


Buch
	

	planen
	[image: ][image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	10 min
	Eigene Vorgehensweise in Bezug auf das Projekt planen.

Inhalt/Vorgehensweise für das Werbeplakat und des Informationsblattes planen.
Austausch mit dem Partner planen.

	Arbeitsplan
Projektplan



Arbeitsfortschritt dokumentieren
	

	entscheiden
	[image: ][image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	15 min
	Entscheidung über die eigene Vorgehensweise.
Inhalt und Layout des Werbeplakates und des Informationsblattes festlegen.

	
	

	durchführen
	[image: ]
	90 min
	Werbeplakat erstellen.
Informationsblätter erstellen.
	Material
Computer
	Computerraum

	kontrollieren
	[image: ]
	15 min
	Arbeitsplanung
Werbeplakat und Informationsblätter mit Bewertungskriterien kontrollieren.
	Bewertungsbogen
Plakat
Informationsblatt
	

	reflektieren
bewerten
	[image: ]
	10 min
	Nach dem Lernprojekt
Werbeplakat mit Backwaren vergleichen und Schlüsse ziehen. 
Lerntagebuch
	
	


Autorinnen: 
Heike Eisenhauer, Ulla Handel, Sabine Fischer
Datum: 24.04.2014





	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Getreide und Getreideprodukte
Arbeitsauftrag Schülerinnen / Schüler
	LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

	Ernährung 
und Gastronomie
EG3.01.02

	Kompetenzbereiche:
Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten auswählen, diese Warenkenntnisse bei der Herstellung einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.
Ich kann selbstständig und in der Gruppe an einem Projekt arbeiten und trage zum Gelingen bei.
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann die Getreidearten nennen und den Aufbau des Getreidekorns beschreiben und die Inhaltsstoffe zuordnen.
Ich kann den Mahlvorgang beschreiben und die Begriffe Auszugsmehl, Vollkornmehl, Ausmahlungsgrad und Typenzahl erklären.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit


[image: ]
	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]10 min

	Lesen Sie diesen Arbeitsauftrag sorgfältig und markieren Sie Fragen durch "?" am Rand.
	


Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. 47-49
	2
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]15 min
	Lesen Sie das Lernprojekt "Sonntagsbrunch" und markieren Sie die Schlüsselbegriffe, die mit Getreide und Getreideprodukten zusammenhängen.
	Lernprojekt
EG3.01

	3
	
	Führen Sie die Aufgaben der entsprechenden Lernschritte zum Thema „Getreidearten“ durch.
	Lernschritt
EG3.01.02.01
A, B, C

	4
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-2 Partnerarbeit.emf]5 min
	Suchen Sie sich eine Person und vergleichen Sie Ihre Ergebnisse.
	

	5
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]5 min
	Vergleichen Sie Ihre Ergebnisse mit der 
ausliegenden Lösung.[image: ][image: ]
	[image: ]Lösungsblatt
EG3.01.02.01 
A, B, C[image: ]


Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. 48,49
	6
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]20 min
	Beschreiben Sie mit Hilfe Ihres Buches auf dem entsprechenden Lernschritt den Aufbau des Getreidekorns und finden Sie die Inhaltsstoffe der Getreidebestandteile.
	Lernschritt
EG3.01.02.02
A, B, C

	7
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-2 Partnerarbeit.emf]5 min
	Suchen Sie sich eine Person und vergleichen Sie Ihre Ergebnisse.
	[image: ]

	8
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]5 min
	Vergleichen Sie Ihre Ergebnisse mit der ausliegenden Lösung. 
	Lösungsblatt
EG3.01.02.02
A, B, C


Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. 53
	9
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]20 min
	Klären Sie mit Hilfe Ihres Buches und dem Lernschritt die Begriffe: 
Mahlvorgang, Ausmahlungsgrad, Typenzahl, Vollkornmehl, Auszugsmehl.
	Lernschritt
EG3.01.02.03
A, B, C

	10
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-2 Partnerarbeit.emf]5 min
	Suchen Sie sich eine Person und vergleichen Sie Ihre Ergebnisse.
	[image: ]

	11
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]5 min
	Vergleichen Sie Ihre Ergebnisse mit der 
ausliegenden Lösung. 
	Lösungsblatt
EG3.01.02.03
A, B, C

	12
	[image: ]15 min
	Zusatzaufgabe: Bearbeiten Sie den Lernschritt zum Thema Thiamin.
	Lernschritt
EG3.01.02.04
C




	
	
	Übungsphase 
	

	1.
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-2 Partnerarbeit.emf]10 min
	Ordnen Sie auf dem Lernschritt die Erklärungen den entsprechenden Begriffen zu. Besprechen Sie sich mit Ihrem Partner.
	Lernschritt
EG3.01.02.05
A


Methodenblatt
Sortieraufgabe
	2.
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-2 Partnerarbeit.emf]15 min
	Bilden Sie eine Zweiergruppe und sortieren Sie die folgenden Begriffe in „verstanden“ und „nicht verstanden“.
Mahlvorgang, Ausmahlungsgrad, Vollkornmehl, Auszugsmehl, Getreidekorn, Getreidearten, Typenzahl
	A, B


	
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]5 min
	Vergleichen Sie Ihre Ergebnisse mit der ausliegenden Lösung. 
	Lösungsblatt
EG3.01.02.05

	3.
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]15 min
	Erklären Sie die Begriffe mit Ihren eigenen Worten: 
Mahlvorgang, Ausmahlungsgrad, Vollkornmehl, Auszugsmehl, Getreidekorn, Getreidearten, Typenzahl.
	C


Methodenblatt
Dreiergespräch
	4.
	[image: ]20 min
	Bilden Sie eine Dreiergruppe und führen Sie ein Dreiergespräch durch. Begriffe für das Dreiergespräch sind: Mahlvorgang, Ausmahlungsgrad, Vollkornmehl, Auszugsmehl, Getreidekorn, Getreidearten, Typenzahl
	C


	5.
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]10 min
	Erstellen Sie eine Lernkartei zu den folgenden Begriffen: Mahlvorgang, Ausmahlungsgrad, Vollkornmehl, Auszugsmehl, Getreidekorn, Getreidearten, Typenzahl
	[image: ]A, B, C

	6.
	[image: ]90 min
	Bilden Sie eine Vierergruppe und erstellen Sie ein Werbeplakat für Getreideprodukte aus Vollkorn. Überzeugen Sie die Hotelgäste beim Sonntagsbrunch von dem hohen Gesundheitswert dieser Lebensmittel.
	A, B, C

	7.
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]10 min
	Nehmen Sie Ihre Lernagenda und ergänzen Sie Ihr Lerntagebuch zum heutigen Thema und Ihrer Arbeitsweise. 
	Lerntagebuch


[image: ]Handlungskreislauf 



Autorinnen:
Heike Eisenhauer, Ulla Handel, Sabine Fischer
Datum: 24.04.2014




	Lernfeld
LF 3

	Materialien/Titel
Getreide und Getreideprodukte Lernziel A
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG3.01.02.01

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	
	

	
	
	

	
	
	




	Was ich hier lernen kann:
Ich kann die Getreidearten und den Verwendungszweck nennen.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit


[image: ]

Arbeitsauftrag: 
[image: ][image: ]
1. Zeichnen Sie die unten angegebene Tabelle in Ihr Heft.
Schneiden Sie die Bilder und Namen der Getreidearten aus und kleben Sie diese geordnet in die Tabelle in Ihr Heft.
Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. 47-49
Ordnen Sie folgende Speisen / Lebensmittel den Getreidearten zu.
	Roggenbrot, Reisbrei, Dinkelbrötchen, Weizenmischbrot, Baguette, Reissalat, Grünkernbratlinge, Popcorn, Haferkekse, Haferflocken, Roggenbrötchen, Hirsebrei
Welche Getreidearten würden Sie für den Sonntagsbrunch auswählen? Erklären Sie.

			Getreideart

	Bild
	Name

	
	Reis

	
	Grünkern/Dinkel

	
	Mais

	
	Weizen

	
	Roggen

	
	Hafer

	
	Hirse






	Lernfeld
LF 3

	Materialien/Titel
Getreide und Getreideprodukte
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG 3.01.02.01


Lösung A

[image: ]

Arbeitsauftrag 1-2:
[image: ]
Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. 47-49
			Getreideart

	Bild
	Name

	
	Reis

	
	Grünkern/Dinkel

	
	Mais

	
	Weizen

	
	Roggen

	
	Hafer

	
	Hirse




Arbeitsauftrag 3: Ordnen Sie folgende Speisen / Lebensmittel den Getreidearten zu.

	Reis
	Dinkel/
Grünkern
	Mais
	Weizen
	Roggen
	Hafer
	Hirse

	Reisbrei
Reissalat
	Dinkelbrötchen
Grünkernbratlinge
	Popcorn
	Weizenmischbrot
Baguette
	Roggenbrot
Roggenbrötchen
	Haferkekse
Haferflocken
	Hirsebrei



Arbeitsauftrag 4: Welche Getreidearten würden Sie für den Sonntagsbrunch auswählen? Erklären Sie. 

Antwort: Weizen und Roggen als wichtigste Brotgetreide in Europa, Dinkel als alte Kulturform des Weizens, Dinkel kann auch als Backwaren angeboten werden, Hafer in Form von Flocken im Müsli.


	Lernfeld
LF 3

	Materialien/Titel
Getreide und Getreideprodukte Lernziel B
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG 3.01.02.01

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	
	

	
	
	

	
	
	



Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. 47-49

	Was ich hier lernen kann:
Ich kann die Getreidearten und den Verwendungszweck nennen.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit


[image: ]
[image: ][image: ]Arbeitsauftrag:

1. Zeichnen Sie die unten angegebene Tabelle in Ihr Heft.
1. Schneiden Sie die Bilder und Namen der Getreidearten aus und kleben Sie diese geordnet in die Tabelle in Ihr Heft.
1. Lesen Sie die Informationen zu Getreidearten:
Weizen und Roggen sind die wichtigsten Getreidesorten in Europa. Beide Getreide wachsen gut im mitteleuropäischen Klima. Auch Dinkel als alte Kulturform des Weizens und Grünkern als unreif geernteter Dinkel werden in Europa viel angebaut. Während Reis das tropische Klima liebt, Hirse viel in Afrika angebaut wird und Mais vor allem in Amerika angebaut wird. Hafer liefert viele wertvolle Inhaltsstoffe wie Eiweiß, Fett, Mineralstoffe und Vitamine. Hafer wächst auch in Europa und kommt vor allem als Haferflocken in den Handel
1. Welche Getreidearten würden Sie für den Sonntagsbrunch auswählen? 
Begründen Sie Ihre Wahl.
1. Nennen Sie Beispiele für Lebensmittel / Speisen, die aus den Getreiden hergestellt werden.
	Getreideart

	Bild
	Name

	
	Reis

	
	Grünkern/Dinkel

	
	Mais

	
	Weizen

	
	Roggen

	
	Hafer

	
	Hirse

	Lernfeld
LF 3

	Materialien/Titel
Getreide und Getreideprodukte Lernziel C
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG3.01.02.01

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann die Getreidearten und den Verwendungszweck nennen. 
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit


[image: ]
[image: ][image: ]Arbeitsauftrag
1. Zeichnen Sie die unten angegebene Tabelle in Ihr Heft. 
2. Schneiden Sie die Bilder und Namen der Getreidearten aus und kleben Sie diese geordnet in die Tabelle in Ihr Heft. 
3. Informieren Sie sich über den Verwendungszweck der Getreidearten im Buch S. 49.
4. Welche Getreidearten würden Sie für den Sonntagsbrunch auswählen? Begründen Sie Ihre Wahl.
5. Nennen Sie Beispiele für Lebensmittel / Speisen, die aus den Getreiden hergestellt werden.

Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. 47-49
	Getreideart

	Bild
	Name

	
	Reis

	
	Grünkern/Dinkel

	
	Mais

	
	Weizen

	
	Roggen

	
	Hafer

	
	Hirse






	Lernfeld
LF 3

	Materialien/Titel
Getreide und Getreideprodukte Lernziele B und C

	Lösung B, C

	Ernährung 
und Gastronomie
EG 3.01.02.01





Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. 47-49
Arbeitsauftrag 1-2:

		

	Getreideart

	Bild
	Name

	
	Reis

	
	Grünkern/Dinkel

	
	Mais

	
	Weizen

	
	Roggen

	
	Hafer

	
	Hirse

	
Arbeitsauftrag 3:

	Reis
	Dinkel/
Grünkern
	Mais
	Weizen
	Roggen
	Hafer
	Hirse

	Reisbrei
Reissalat
	Dinkelbrötchen
Grünkernbratlinge
	Popcorn
	Weizenmischbrot
Baguette
	Roggenbrot
Roggenbrötchen
	Haferkekse
Haferflocken
	Hirsebrei



Arbeitsauftrag 4: 

Antwort: Weizen und Roggen als wichtigste Brotgetreide in Europa, Dinkel als alte Kulturform des Weizens, Dinkel kann auch als Backwaren angeboten werden, Hafer in Form von Flocken im Müsli.





	Lernfeld
LF 3

	Materialien/Titel
Getreide und Getreideprodukte Lernziel A
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG3.01.02.02

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	
	Was ich hier lernen kann:
Ich kann den Aufbau des Getreidekorns beschreiben und die Inhaltsstoffe zuordnen.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit


[image: ][image: ]

Arbeitsauftrag: 

Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. 48-49[image: ]
1) Benennen Sie mit folgenden Begriffen die Getreidekornbestandteile der Abbildung unten.

Randschichten (Samenschale, Fruchtschale, Aleuronschicht)
Keimling 
Mehlkörper






2) Kleiebrötchen werden auf dem Frühstücksbüffet vor allem für gesundheitsbewusste Gäste angeboten.

Welche Bestandteile des Getreidekorns bilden die Kleie? 
Wählen Sie aus den folgenden Getreidekornbestandteilen aus: 
Keimling, Mehlkörper, Randschicht

Antwort:



3) In den Randschichten und im Keimling sind besonders viele Ballaststoffe, Vitamine und Mineralstoffe. Ordnen Sie den Inhaltsstoffen die passende Aufgabe im Körper zu.

	Ballaststoffe
	
	regeln Körpervorgänge und sind Baustoffe.

	Vitamine
	
	sättigen lange und fördern die Verdauung.

	Mineralstoffe
	
	stärken das Immunsystem.







4) Um Weißmehl herzustellen, werden der Keimling und die Randschichten vom Mehlkörper getrennt. 

Welche wichtigen Inhaltsstoffe gehen bei diesem Produktionsschritt verloren?
Antwort:





5) Welche der folgenden Aussagen ist richtig? Kreuzen Sie an!

	Vollkornprodukte enthalten weniger Vitamine als Weißmehlprodukte.

	

	Vollkornbrot ist gesünder als Weißbrot, weil mehr Ballaststoffe drin sind.

	

	Vollkornbrot macht länger satt als Weißbrot.

	


[image: ]
6) Suchen Sie sich eine Person und vergleichen Sie Ihre Ergebnisse.

7) Vergleichen Sie Ihre Ergebnisse mit der ausliegenden Lösung.




	Lernfeld
LF 3

	Materialien/Titel
Getreide und Getreideprodukte Lernziel A
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG3.01.02.02


[image: ]Lösung A


Arbeitsauftrag: 
[image: ]
1) Benennen Sie mit folgenden Begriffen die Getreidekornbestandteile der Abbildung unten.
Randschichten (Samenschale, Fruchtschale, Aleuronschicht)
[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Sabine\Wörter korn.emf]Keimling 
Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. 48-49[image: ]
Mehlkörper






2) Kleiebrötchen werden auf dem Frühstücksbüffet vor allem für gesundheitsbewusste Gäste angeboten.
Welche Bestandteile des Getreidekorns bilden die Kleie? 
Wählen Sie aus den folgenden Getreidekornbestandteilen aus. 
Keimling, Mehlkörper, Randschicht

Antwort: Die Randschichten und der Keimling bilden die Kleie.

3) In den Randschichten und im Keimling sind besonders viele Ballaststoffe, Vitamine und Mineralstoffe. Ordnen Sie den Inhaltsstoffen die passende Aufgabe im Körper zu.

	Ballaststoffe
	
	regeln Körpervorgänge und sind 
Baustoffe.

	Vitamine
	
	sättigen lange und fördern die Verdauung.

	Mineralstoffe
	
	stärken das Immunsystem.




4) Um Weißmehl herzustellen werden der Keimling und die Randschichten vom Mehlkörper getrennt. 
Welche wichtigen Inhaltsstoffe gehen bei diesem Produktionsschritt verloren?

Antwort: Ballaststoffe, Mineralstoffe, Vitamine, Eiweiß, Fette

5) Welche der folgenden Aussagen ist richtig? Kreuzen Sie an!

	Vollkornprodukte enthalten weniger Vitamine als Weißmehlprodukte.

	

	Vollkornbrot ist gesünder als Weißbrot, weil mehr Ballaststoffe drin sind.

	x

	Vollkornbrot macht länger satt als Weißbrot.

	x



6) Suchen Sie sich eine Person und vergleichen Sie Ihre Ergebnisse.

7) Vergleichen Sie Ihre Ergebnisse mit der ausliegenden Lösung.


	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Getreide und Getreideprodukte Lernziel B
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG3.01.02.02

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	




	Was ich hier lernen kann:
Ich kann den Aufbau des Getreidekorns beschreiben und die Inhaltsstoffe zuordnen.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit


[image: ][image: ]
Arbeitsauftrag: 

1) Benennen Sie mit folgenden Begriffen die Getreidekornbestandteile der Abbildung unten.

Randschichten (Samenschale, Fruchtschale, Aleuronschicht)
Keimling 
Mehlkörper

Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. 48-49[image: ]







2) Kleiebrötchen werden auf dem Frühstücksbüffet vor allem für gesundheitsbewusste Gäste angeboten. Welche Bestandteile des Getreidekorns bilden die Kleie? Wählen Sie aus den folgenden Getreidekornbestandteilen aus: Keimling, Mehlkörper, Randschicht

Antwort:



3) Ordnen Sie den Getreidekornbestandteilen die entsprechenden Inhaltsstoffe zu. 
Stärke, Eiweiß, Fett, Vitamine, Mineralstoffe, Ballaststoffe

	Randschichten
	Keimling
	Mehlkörper

	







	






	






	4) Beschreiben Sie die Bedeutung der folgenden Inhaltsstoffe für die Ernährung: Ballaststoffe, Vitamine, Mineralstoffe.
Antwort:






5) Um Weißmehl herzustellen, werden der Keimling und die Randschichten vom Mehlkörper getrennt. 
Welche wichtigen Inhaltsstoffe gehen bei diesem Produktionsschritt verloren?
Antwort:






	6) Vollkornprodukte sind gesünder als Weißmehlprodukte! Formulieren Sie drei Begründungen für diese Aussage! Denken Sie an die Aufgaben der Inhaltsstoffe.
Antwort: Vollkornprodukte sind gesünder, weil....

a)


b)


c)




Autorin: 
Sabine Fischer
Datum: 24.04.2014

siehe Lösungsblatt
	


	7) [image: ]Suchen Sie sich eine Person und vergleichen Sie Ihre Ergebnisse.



	8) Vergleichen Sie Ihre Ergebnisse mit der ausliegenden Lösung.







	Lernfeld
LF 3
	[image: ]Materialien/Titel
Getreide und Getreideprodukte Lernziel B
	
	Ernährung
und Gastronomie
EG3.01.02.02


[image: ]Lösung B


Arbeitsauftrag
Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. 48-49[image: ]
[image: ]Benennen Sie mit folgenden Begriffen die Getreidekornbestandteile der Abbildung unten. 
Randschichten (Samenschale, Fruchtschale, Aleuronschicht), Keimling, Mehlkörper











Kleiebrötchen werden auf dem Frühstücksbuffet vor allem für gesundheitsbewusste Gäste angeboten.
Welche Bestandteile des Getreidekorns bilden die Kleie? 
Wählen Sie aus den folgenden Getreidekornbestandteilen aus.
Keimling, Mehlkörper, Randschicht
Antwort:
Die Randschichten und der Keimling bilden die Kleie.
Ordnen Sie den Getreidekornbestandteilen die entsprechenden Inhaltsstoffe zu.
Stärke, Eiweiß, Fett, Vitamine, Mineralstoffe, Ballaststoffe
	Randschichten
	Keimling
	Mehlkörper

	· Ballaststoffe
· Mineralstoffe
· Vitamine
· Eiweiß
	· Fett
· Eiweiß
· Mineralstoffe
· Vitamine
	· Stärke
· Eiweiß


Beschreiben Sie die Bedeutung der folgenden Inhaltsstoffe für die Ernährung: 
Ballaststoffe, Vitamine, Mineralstoffe.
Antwort:
Vitamine: Schutz- und Reglerstoffe, stärken das Immunsystem
Ballaststoffe: fördern die Verdauung und halten lange satt
Mineralstoffe: Schutz- und Reglerstoffe, Baustoffe der Knochen
Um Weißmehl herzustellen, werden der Keimling und die Randschichten vom Mehlkörper getrennt.
Welche wichtigen Inhaltsstoffe gehen bei diesem Produktionsschritt verloren?
Antwort:
Die Inhaltsstoffe: Ballaststoffe, Mineralstoffe, Vitamine, Eiweiß und Fett.
Vollkornprodukte sind gesünder als Weißmehlprodukte! Formulieren Sie drei 
Begründungen für diese Aussage! Denken Sie an die Aufgaben der Inhaltsstoffe.
Antwort:
Vollkornprodukte sind gesünder, weil…
a) sie mehr Ballaststoffe enthalten, die uns länger satt machen und die Verdauung anregen.
b) sie mehr Mineralstoffe enthalten, die uns als Regelstoffe im Körper dienen.
Autorin: 
Sabine Fischer

Datum: 24.04.2014

c) sie mehr Vitamine enthalten, die unser Immunsystem stärken.
oder: weil sie mehr Eiweiß enthalten, das unsere Muskeln aufbaut.
oder: weil sie mehr Fett enthalten, das uns Energie liefert.
Suchen Sie sich eine Person und vergleichen Sie Ihre Ergebnisse.
siehe Lösungsblatt
Vergleichen Sie Ihre Ergebnisse mit der ausliegenden Lösung.

	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Getreide und Getreideprodukte Lernziel C
	
	Ernährung
und Gastronomie
EG3.01.02.02

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten auswählen, diese Warenkenntnisse bei der Herstellung einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann den Aufbau des Getreidekorns beschreiben und die 
Inhaltsstoffe zuordnen.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit


Informieren Sie sich beim Bäcker über das Angebot an Vollkornprodukten.
[image: ][image: ]Arbeitsauftrag
1. Benennen Sie mit folgenden Begriffen die Getreidekornbestandteile der Abbildung unten. 
Randschichten (Samenschale, Fruchtschale, Aleuronschicht), Keimling, Mehlkörper

Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. 48-49[image: ]







[image: ]Kleiebrötchen werden auf dem Frühstücksbuffet vor allem für gesundheitsbewusste Gäste angeboten.
Welche Bestandteile des Getreidekorns bilden die Kleie? 
Antwort:




Ordnen Sie den Getreidekornbestandteilen die entsprechenden Inhaltsstoffe zu.

	Randschichten
	Keimling
	Mehlkörper

	 
 
 
 
	 
 
 
 
	 
 



Um Weißmehl herzustellen, werden der Keimling und die Randschichten vom Mehlkörper getrennt. 
Welche wichtigen Inhaltsstoffe gehen bei diesem Produktionsschritt verloren?
Antwort:


Beschreiben Sie die Bedeutung der folgenden Inhaltsstoffe für die Ernährung: 

	Inhaltstoff
	Bedeutung

	Stärke
	


	Eiweiß
	


	Fett
	


	Ballaststoffe
	


	Vitamine
	


	Mineralstoffe
	



Formulieren Sie eine Empfehlung für die Wahl von Getreideprodukten. Begründen Sie Ihre Empfehlung.
Antwort:




[image: ]Suchen Sie sich eine Person und vergleichen Sie Ihre Ergebnisse.
Vergleichen Sie Ihre Ergebnisse mit der ausliegenden Lösung. 

Autorin: 
Sabine Fischer

Datum: 24.04.2014
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Lösung C

Informieren Sie sich beim Bäcker über das Angebot an Vollkornprodukten.
[image: ][image: ]Arbeitsauftrag
1. Benennen Sie mit folgenden Begriffen die Getreidekornbestandteile der Abbildung unten. 
Randschichten (Samenschale, Fruchtschale, Aleuronschicht), Keimling, Mehlkörper


Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. 48-49[image: ]







[image: ]Kleiebrötchen werden auf dem Frühstücksbuffet vor allem für gesundheitsbewusste Gäste angeboten.
Welche Bestandteile des Getreidekorns bilden die Kleie? 
Antwort:
Die Randschichten und der Keimling bilden die Kleie.


Ordnen Sie den Getreidekornbestandteilen die entsprechenden Inhaltsstoffe zu.

	Randschichten
	Keimling
	Mehlkörper

	Ballaststoffe
Mineralstoffe
Vitamine
Eiweiß
	Fett
Eiweiß
Mineralstoffe
Vitamine
	Stärke
Eiweiß



Um Weißmehl herzustellen, werden der Keimling und die Randschichten vom Mehlkörper getrennt. 
Welche wichtigen Inhaltsstoffe gehen bei diesem Produktionsschritt verloren?
Antwort:
Die Inhaltsstoffe: Ballaststoffe, Mineralstoffe, Vitamine, Eiweiß und Fett.


Beschreiben Sie die Bedeutung der folgenden Inhaltsstoffe für die Ernährung: 

	Inhaltstoff
	Bedeutung

	Stärke
	liefert Energie für Stoffwechsel, Körpertemperatur, Bewegung.


	Eiweiß
	wird gebraucht für den Aufbau von Körperzellen, z.B. Muskeln.


	Fett
	liefert Energie für Stoffwechsel, Körpertemperatur, Bewegung.


	Ballaststoffe
	fördert die Verdauung, liefert keine Energie, ist sättigend.


	Vitamine
	regeln Körperfunktionen.


	Mineralstoffe
	sind Baustoffe und Reglerstoffe.



Formulieren Sie eine Empfehlung für die Wahl von Getreideprodukten. Begründen Sie Ihre Empfehlung.
Antwort:
Getreideprodukte wählen, die alle Bestandteile des Korns enthalten. 
Vollkorn wählen!
[image: ]Suchen Sie sich eine Person und vergleichen Sie Ihre Ergebnisse. 
Vergleichen Sie Ihre Ergebnisse mit der ausliegenden Lösung.

Autorin: 
Sabine Fischer

Datum: 24.04.2014




	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Getreide und Getreideprodukte - Lernziel A
	
	Ernährung
und Gastronomie
EG3.01.02.03

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
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Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten auswählen, diese Warenkenntnisse bei der Herstellung einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann den Mahlvorgang beschreiben und die Begriffe Auszugsmehl, Vollkornmehl, Ausmahlungsgrad und Typenzahl erklären.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit


[image: ][image: ]Arbeitsauftrag Mehlherstellung
1. Lesen Sie den Text zur Mehlherstellung. Bringen Sie folgende Schritte der Mehlherstellung in die richtige Reihenfolge.
[image: ]Das Getreide wird von Schmutz befreit und zwischen Walzen zerkleinert. Die Mahlprodukte werden durch Rüttelsiebe nach ihrem Feinheitsgrad getrennt. Dabei fallen als Mahlprodukte Schrot, Grieß, Dunst und Mehl an.

Trennen nach Feinheitsgrad
Reinigen
Zerkleinern
Egal, wie fein Sie Getreidekörner mahlen, sie werden nicht weiß!
Wie wird Mehl weiß?
Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. [image: ]53
Informieren Sie sich in Ihrem Buch S. 53 rechte Spalte über die Begriffe: 
Ausmahlungsgrad, Typenzahl, Vollkornmehl, Auszugsmehl 
Ordnen Sie den Begriffen die richtige Erklärung zu und füllen Sie die Lücken im Text.

	Ausmahlungsgrad
	
	Die ganzen Getreidekörner werden vermahlen.

	Typenzahl
	
	Das Getreidekorn wird vor dem Mahlen von den Randschichten und dem Keimling befreit.

	Vollkornmehl
	
	Gibt an, wie viel Prozent des Getreides vermahlen wurde.

	Auszugsmehl
	
	Gibt an, wie hoch der Mineralstoffgehalt in dem Mehl ist.




Ausmahlungsgrad und Typenzahl von Mehlen
Vervollständigen Sie den Lückentext. Verwenden Sie dazu die folgenden Begriffe: 
Auszugsmehl, Vollkornmehl, Typenzahl, Mineralstoff
Den höchsten Ausmahlungsgrad hat , da das ganze Korn in das Mehl gelangt. Den niedrigsten Ausmahlungsgrad hat , da nur der Mehlkörper (und keine Randschichten) ins Mehl gelangt. Der Verbraucher erkennt den Ausmahlungsgrad eines Mehles an der  auf der Verpackung. Diese gibt an, wie viele  enthalten sind.
Welche Aussage ist richtig? Kreuzen Sie an!
· Den höchsten Ausmahlungsgrad hat Vollkornmehl. 
· Je feiner das Mehl gemahlen wird, desto weißer wird es.
· Auszugsmehl hat den höchsten Ausmahlungsgrad.
· Je höher die Typenzahl, desto mehr Mineralstoffe sind im Mehl enthalten.
Vervollständigen Sie folgende Aussagesätze. Wählen Sie dazu die richtigen Begriffe aus:
a) Je stärker das Korn vor dem Mahlen geschält wird, desto höher/niedriger ist der Ausmahlungsgrad.
b) Je höher der Ausmahlungsgrad desto mehr/weniger Vitamine und Mineralstoffe enthält das Mehl.
Ordnen Sie den Vorteilen von Vollkornmehl die passende Begründung zu.

	Vorteile
	
	Begründung

	Vollkornmehl enthält viele 
Ballaststoffe, …
	
	weil es viele Ballaststoffe 
enthält.

	Vollkornmehl hält lange satt, …
	
	weil der Keimling und die Randschichten mit gemahlen werden.

	Vollkornmehl enthält viele 
Vitamine und Mineralstoffe, …
	
	weil im Vollkornmehl die Randschichten mit gemahlen werden.


Sie können für den Sonntagsbrunch folgende Getreideprodukte anbieten. Welche dieser Getreideprodukte haben den größten Gesundheitswert? Begründen Sie Ihre Wahl.
Vollkornbrötchen, Weißbrot, Baguette, Dinkelvollkornbrot, Weizenvollkornbrot
Antwort:
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Sabine Fischer

Datum: 24.04.2014



	Lernfeld
LF 3
	[image: ]Materialien/Titel
Getreide und Getreideprodukte - Lernziel A
	
	Ernährung
und Gastronomie
EG3.01.02.03


Lösung A

[image: ][image: ]Arbeitsauftrag Mehlherstellung
1. Lesen Sie den Text zur Mehlherstellung. Bringen Sie folgende Schritte der Mehlherstellung in die richtige Reihenfolge.
Das Getreide wird von Schmutz befreit und zwischen Walzen zerkleinert. Die Mahlprodukte werden durch Rüttelsiebe nach ihrem Feinheitsgrad getrennt. Dabei fallen als Mahlprodukte Schrot, Grieß, Dunst und Mehl an.
Antwort:
1. Reinigen
2. Zerkleinern
3. Trennen nach Feinheitsgrad
[image: ]Egal, wie fein Sie Getreidekörner mahlen, sie werden nicht weiß!
Wie wird Mehl weiß?
Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. [image: ]53
Informieren Sie sich in Ihrem Buch S. 53 rechte Spalte über die Begriffe: 
Ausmahlungsgrad, Typenzahl, Vollkornmehl, Auszugsmehl 
Ordnen Sie den Begriffen die richtige Erklärung zu und füllen Sie die Lücken im Text.
Antwort:
	Ausmahlungsgrad
	
	Die ganzen Getreidekörner werden vermahlen.

	Typenzahl
	
	Das Getreidekorn wird vor dem Mahlen von den Randschichten und dem Keimling befreit.

	Vollkornmehl
	
	Gibt an, wie viel Prozent des Getreides vermahlen wurde.

	Auszugsmehl
	
	Gibt an, wie hoch der Mineralstoffgehalt in dem Mehl ist.


Ausmahlungsgrad und Typenzahl von Mehlen
Vervollständigen Sie den Lückentext. Verwenden Sie dazu die folgenden Begriffe: 
Auszugsmehl, Vollkornmehl, Typenzahl, Mineralstoff
Antwort:
Den höchsten Ausmahlungsgrad hat Vollkornmehl, da das ganze Korn in das Mehl gelangt. Den niedrigsten Ausmahlungsgrad hat Auszugsmehl, da nur der Mehlkörper (und keine Randschichten) ins Mehl gelangt. Der Verbraucher erkennt den Ausmahlungsgrad eines Mehles an der Typenzahl auf der Verpackung. Diese gibt an, wie viele Mineralstoffe enthalten sind.
Welche Aussage ist richtig? Kreuzen Sie an.
Antwort:
· Den höchsten Ausmahlungsgrad hat Vollkornmehl. 
· Je feiner das Mehl gemahlen wird, desto weißer wird es.
· Auszugsmehl hat den höchsten Ausmahlungsgrad.
· Je höher die Typenzahl, desto mehr Mineralstoffe sind im Mehl enthalten.
Vervollständigen Sie folgende Aussagesätze. Wählen Sie dazu die richtigen Begriffe aus.
Antwort:
a) Je stärker das Korn vor dem Mahlen geschält wird, desto höher/niedriger ist der Ausmahlungsgrad.
b) Je höher der Ausmahlungsgrad desto mehr/weniger Vitamine und Mineralstoffe enthält das Mehl.
Ordnen Sie den Vorteilen von Vollkornmehl die passende Begründung zu.
Antwort:
	Vorteile
	
	Begründung

	Vollkornmehl enthält viele 
Ballaststoffe, …
	
	weil es viele Ballaststoffe 
enthält.

	Vollkornmehl hält lange satt, …
	
	weil der Keimling und die Randschichten mit gemahlen werden.

	Vollkornmehl enthält viele 
Vitamine und Mineralstoffe, …
	
	weil im Vollkornmehl die Randschichten mit gemahlen werden.


Sie können für den Sonntagsbrunch folgende Getreideprodukte anbieten. Welche dieser Getreideprodukte haben den größten Gesundheitswert? Begründen Sie Ihre Wahl.
Vollkornbrötchen, Weißbrot, Baguette, Dinkelvollkornbrot, Weizenvollkornbrot
Antwort:
Vollkornbrötchen, Dinkelvollkornbrot und Weizenvollkornbrot, weil sie viele Ballaststoffe, Mineralstoffe und Vitamine enthalten.
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Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten auswählen, diese Warenkenntnisse bei der Herstellung einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann den Mahlvorgang beschreiben und die Begriffe Auszugsmehl, Vollkornmehl, Ausmahlungsgrad und Typenzahl erklären.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit


[image: ][image: ]Arbeitsauftrag Mehlherstellung
Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. [image: ]53
1. Lesen Sie den Text zur Mehlherstellung.
Füllen Sie die Lücken des folgenden Textes. Verwenden Sie dazu die angegebenen Begriffe: Dunst, Feinheitsgrad, Mehl, Walzen, Grieß

Das Getreide wird von Schmutz befreit und zwischen zerkleinert. Die Mahlprodukte werden durch Rüttelsiebe nach ihrem  getrennt. Dabei fallen als Mahlprodukte Schrot, ,  und  an.
Egal, wie fein Sie Getreidekörner mahlen, sie werden nicht weiß!
Wie wird Mehl weiß?
Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. [image: ]53
Klären Sie mit Hilfe des Buches (rechte Spalte) die Begriffe:

Ausmahlungsgrad: 

Typenzahl:

Vollkornmehl:

Auszugsmehl:
Ausmahlungsgrad und Typenzahl von Mehlen
Vervollständigen Sie den Lückentext:
Verwenden Sie dazu die folgenden Begriffe: 

Auszugsmehl, Vollkornmehl, Typenzahl, Mineralstoff

Den höchsten Ausmahlungsgrad hat , da das ganze Korn in das Mehl gelangt. Den niedrigsten Ausmahlungsgrad hat , da nur der Mehlkörper (und keine Randschichten) ins Mehl gelangt. Der Verbraucher erkennt den Ausmahlungsgrad eines Mehles an der  auf der Verpackung. Diese gibt an, wie viele  enthalten sind.
Welche Aussage ist richtig? Kreuzen Sie an!
· Den höchsten Ausmahlungsgrad hat Vollkornmehl. 
· Je feiner das Mehl gemahlen wird, desto weißer wird es.
· Auszugsmehl hat den höchsten Ausmahlungsgrad.
· Je höher die Typenzahl, desto mehr Mineralstoffe sind im Mehl enthalten.
Vervollständigen Sie folgende Aussagesätze. Wählen Sie dazu die richtigen Begriffe aus:
a) Je stärker das Korn vor dem Mahlen geschält wird, desto höher/niedriger ist der Ausmahlungsgrad.
b) Je höher der Ausmahlungsgrad desto mehr/weniger Vitamine und Mineralstoffe enthält das Mehl.
c) Je niedriger der Ausmahlungsgrad, desto dunkler/heller ist die Farbe des Mehls.
d) Den niedrigsten Ausmahlungsgrad hat Vollkornmehl/Auszugsmehl, da nur der Mehlkörper (ohne Randschichten) ins Mehl gelangt.
Vergleichen Sie Vollkornmehl und Auszugsmehl mit Hilfe folgender Tabelle. Treffen Sie die richtige Aussage.

	Vollkornmehl
(dunkles Weizenmehl)
	
	Auszugsmehl
(Weißmehl)

	hoch / niedrig
	Ausmahlungsgrad
	hoch / niedrig

	hoch / niedrig
	Mehltype
	hoch / niedrig

	hoch / niedrig
	Mineralstoffgehalt
	hoch / niedrig

	hoch / niedrig
	Vitamingehalt
	hoch / niedrig

	hoch / niedrig
	Ballaststoffgehalt
	hoch / niedrig


Ordnen Sie den Vorteilen von Vollkornmehl die passende Begründung zu.

	Vorteile
	
	Begründung

	Vollkornmehl enthält viele 
Ballaststoffe, …
	
	weil es viele Ballaststoffe 
enthält.

	Vollkornmehl hält lange satt, …
	
	weil der Keimling und die Randschichten mit gemahlen werden.

	Vollkornmehl enthält viele 
Vitamine und Mineralstoffe, …
	
	weil im Vollkornmehl die Randschichten mit gemahlen werden.


Sie können für den Sonntagsbrunch folgende Getreideprodukte anbieten. Welche dieser Getreideprodukte haben den größten Gesundheitswert? Begründen Sie Ihre Wahl.
Vollkornbrötchen, Weißbrot, Baguette, Dinkelvollkornbrot, Weizenvollkornbrot
Antwort:
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Lösung B

[image: ][image: ]Arbeitsauftrag Mehlherstellung
1. Lesen Sie den Text zur Mehlherstellung.
Füllen Sie die Lücken des folgenden Textes. Verwenden Sie dazu die angegebenen Begriffe: Dunst, Feinheitsgrad, Mehl, Walzen, Grieß
Antwort:
Das Getreide wird von Schmutz befreit und zwischen Walzen zerkleinert. Die Mahlprodukte werden durch Rüttelsiebe nach ihrem Feinheitsgrad getrennt.
Dabei fallen als Mahlprodukte Schrot, Grieß, Dunst und Mehl an.
Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. [image: ]53
Egal, wie fein Sie Getreidekörner mahlen, sie werden nicht weiß!
Wie wird Mehl weiß?
Klären Sie mit Hilfe des Buches (rechte Spalte) die Begriffe:
Antwort:
Ausmahlungsgrad: Er gibt an, wie viel Prozent eines Getreides vermahlen wird. Wenn das ganze Korn gemahlen wird, ist der Ausmahlungsgrad 100 Prozenten.
Typenzahl: Die Typenzahl gibt an, wie viel Mineralstoffe in dem Mahl enthalten sind.
Vollkornmehl: Hier wird das ganze Korn vermahlen, es hat die höchste Typenzahl.
Auszugsmehl: Hier wird das Korn vor dem Mahlen geschält. Der Keimling und die Randschichten werden entfernt. Es hat eine niedrige Typenzahl.
Ausmahlungsgrad und Typenzahl von Mehlen
Vervollständigen Sie den Lückentext:
Verwenden Sie dazu die folgenden Begriffe: 
Auszugsmehl, Vollkornmehl, Typenzahl, Mineralstoff
Antwort:
Den höchsten Ausmahlungsgrad hat Vollkornmehl, da das ganze Korn in das Mehl gelangt. Den niedrigsten Ausmahlungsgrad hat Auszugsmehl, da nur der Mehlkörper (und keine Randschichten) ins Mehl gelangt. Der Verbraucher erkennt den Ausmahlungsgrad eines Mehles an der Typenzahl auf der Verpackung. Diese gibt an, wie viele Mineralstoffe enthalten sind.
Welche Aussage ist richtig? Kreuzen Sie an.
Antwort:
· Den höchsten Ausmahlungsgrad hat Vollkornmehl. 
· Je feiner das Mehl gemahlen wird, desto weißer wird es.
· Auszugsmehl hat den höchsten Ausmahlungsgrad.
· Je höher die Typenzahl, desto mehr Mineralstoffe sind im Mehl enthalten.


Vervollständigen Sie folgende Aussagesätze. Wählen Sie dazu die richtigen Begriffe aus.
Antwort:
a) Je stärker das Korn vor dem Mahlen geschält wird, desto höher/niedriger ist der Ausmahlungsgrad.
b) Je höher der Ausmahlungsgrad desto mehr/weniger Vitamine und Mineralstoffe enthält das Mehl.
c) Je niedriger der Ausmahlungsgrad, desto dunkler/heller ist die Farbe des Mehls.
d) Den niedrigsten Ausmahlungsgrad hat Vollkornmehl/Auszugsmehl, da nur der Mehlkörper (ohne Randschichten) ins Mehl gelangt.
Vergleichen Sie Vollkornmehl und Auszugsmehl mit Hilfe folgender Tabelle. Treffen Sie die richtige Aussage.
Antwort:
	Vollkornmehl
(dunkles Weizenmehl)
	
	Auszugsmehl
(Weißmehl)

	hoch / niedrig
	Ausmahlungsgrad
	hoch / niedrig

	hoch / niedrig
	Mehltype
	hoch / niedrig

	hoch / niedrig
	Mineralstoffgehalt
	hoch / niedrig

	hoch / niedrig
	Vitamingehalt
	hoch / niedrig

	hoch / niedrig
	Ballaststoffgehalt
	hoch / niedrig



Ordnen Sie den Vorteilen von Vollkornmehl die passende Begründung zu.
Antwort:
	Vorteile
	
	Begründung

	Vollkornmehl enthält viele 
Ballaststoffe, …
	
	weil es viele Ballaststoffe 
enthält.

	Vollkornmehl hält lange satt, …
	
	weil der Keimling und die Randschichten mit gemahlen werden.

	Vollkornmehl enthält viele 
Vitamine und Mineralstoffe, …
	
	weil im Vollkornmehl die Randschichten mit gemahlen werden.


Sie können für den Sonntagsbrunch folgende Getreideprodukte anbieten. Welche dieser Getreideprodukte haben den größten Gesundheitswert? Begründen Sie Ihre Wahl.
Vollkornbrötchen, Weißbrot, Baguette, Dinkelvollkornbrot, Weizenvollkornbrot
Antwort:
Autorin: 
Sabine Fischer

Datum: 24.04.2014

Vollkornbrötchen, Dinkelvollkornbrot und Weizenvollkornbrot, weil sie viele Ballaststoffe, Mineralstoffe und Vitamine enthalten.
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Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten auswählen, diese Warenkenntnisse bei der Herstellung einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann den Mahlvorgang beschreiben und die Begriffe Auszugsmehl, Vollkornmehl, Ausmahlungsgrad und Typenzahl erklären.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit


[image: ][image: ]Arbeitsauftrag Mehlherstellung
Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. [image: ]53
1. Lesen Sie den Text zur Mehlherstellung.
Bei der Mehlherstellung aus Roggen und Weizen unterscheidet man folgende 
Arbeitsgänge: Reinigung, Zerkleinerung, Sichten. 
Erklären Sie die drei Arbeitsschritte in Ihren eigenen Worten.
Antwort:




Egal, wie fein Sie Getreidekörner mahlen, sie werden nicht weiß!
Wie wird Mehl weiß?
Klären Sie mit Hilfe des Buches (rechte Spalte) die Begriffe.

Ausmahlungsgrad: 


Typenzahl:


Vollkornmehl: 


Auszugsmehl: 




Ausmahlungsgrad und Typenzahl von Mehlen
Vervollständigen Sie den Lückentext. Verwenden Sie dazu die folgenden Begriffe: 

Auszugsmehl, Vollkornmehl, Typenzahl, Mineralstoff

Den höchsten Ausmahlungsgrad hat , da das ganze Korn in das Mehl gelangt. Den niedrigsten Ausmahlungsgrad hat , da nur der Mehlkörper (und keine Randschichten) ins Mehl gelangt. Der Verbraucher erkennt den Ausmahlungsgrad eines Mehles an der  auf der Verpackung. Diese gibt an, wie viele  enthalten sind.
Welche Aussage ist richtig? Kreuzen Sie an!

· Den höchsten Ausmahlungsgrad hat Vollkornmehl. 
· Je feiner das Mehl gemahlen wird, desto weißer wird es.
· Auszugsmehl hat den höchsten Ausmahlungsgrad.
· Je höher die Typenzahl, desto mehr Mineralstoffe sind im Mehl enthalten.
· Vollkornmehl hat mehr Mineralstoffe als Auszugsmehl.
· Bei Auszugsmehl wird nur der Mehlkörper gemahlen.
· Vollkornmehl ist ganz hell, weil nur der Mehlkörper gemahlen wird.
Vervollständigen Sie folgende Aussagesätze. Wählen Sie dazu die richtigen Begriffe aus:
a) Je stärker das Korn vor dem Mahlen geschält wird, desto  ist der Ausmahlungsgrad.
b) Je höher der Ausmahlungsgrad desto  Vitamine und Mineralstoffe enthält das Mehl.
c) Je niedriger der Ausmahlungsgrad, desto  ist die Farbe des Mehls.
d) Den niedrigsten Ausmahlungsgrad hat , da nur der Mehlkörper (ohne Randschichten) ins Mehl gelangt.
Vergleichen Sie Vollkornmehl und Auszugsmehl mit Hilfe folgender Tabelle. Treffen Sie die richtige Aussage.

	Vollkornmehl
(dunkles Weizenmehl)
	
	Auszugsmehl
(Weißmehl)

	hoch / niedrig
	Ausmahlungsgrad
	hoch / niedrig

	hoch / niedrig
	Mehltype
	hoch / niedrig

	hoch / niedrig
	Mineralstoffgehalt
	hoch / niedrig

	hoch / niedrig
	Vitamingehalt
	hoch / niedrig

	hoch / niedrig
	Ballaststoffgehalt
	hoch / niedrig


Nennen Sie drei Vorteile des Vollkornmehles (mit kurzer Begründung).
Antwort:




Vollkornprodukte liefern viel Thiamin, ein wichtiges Vitamin für den Körper. Informieren Sie sich mit Hilfe des Arbeitsblattes EG 3.02.03.04 - Zusatzaufgabe über Thiamin.

Entscheiden Sie sich beim Sonntagsbrunch für bestimmte Getreideprodukte. Berücksichtigen Sie bei der Auswahl vor allem den Gesundheitswert der Getreideprodukte. Begründen Sie Ihre Entscheidung
Antwort:



Erstellen Sie einen Heftaufschrieb zum Thema „Getreide und Getreideprodukte“.
Autorin: 
Sabine Fischer

Datum: 24.04.2014
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	[image: ]Materialien/Titel
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	Ernährung
und Gastronomie
EG3.01.02.03


Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. [image: ]53
[image: ]Arbeitsauftrag MehlherstellungLösung C

1. Lesen Sie den Text zur Mehlherstellung.
Bei der Mehlherstellung aus Roggen und Weizen unterscheidet man folgende 
Arbeitsgänge: Reinigung, Zerkleinerung, Sichten. 
Erklären Sie die drei Arbeitsschritte in Ihren eigenen Worten.
Antwort:
Das Getreide wird zuerst gereinigt, hier wird es von Schmutz befreit. Anschließend wird das Getreide zwischen Walzen zerkleinert. Die Mahlprodukte werden dann durch Rüttelsiebe nach ihrem Feinheitsgrad getrennt. Dabei fallen als Mahlprodukte Schrot, Grieß, Dunst und Mehl an.
[image: ]Egal, wie fein Sie Getreidekörner mahlen, sie werden nicht weiß!
Wie wird Mehl weiß?
Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008) S. [image: ]53
Klären Sie mit Hilfe des Buches (rechte Spalte) die Begriffe.
Antwort:
Ausmahlungsgrad: Er gibt an, wie viel Prozent eines Getreides vermahlen wird. Wenn das ganze Korn gemahlen wird ist der Ausmahlungsgrad 100 Prozenten.
Typenzahl: Die Typenzahl gibt an, wie viele Mineralstoffe in dem Mehl enthalten sind.
Vollkornmehl: Hier wird das ganze Korn vermahlen, es hat die höchste Typenzahl.
Auszugsmehl: Hier wird das Korn vor dem Mahlen geschält. Der Keimling und die Randschichten werden entfernt. Es hat eine niedrige Typenzahl.
Ausmahlungsgrad und Typenzahl von Mehlen
Vervollständigen Sie den Lückentext. Verwenden Sie dazu die folgenden Begriffe: 
Auszugsmehl, Vollkornmehl, Typenzahl, Mineralstoff
Antwort:
Den höchsten Ausmahlungsgrad hat Vollkornmehl, da das ganze Korn in das Mehl gelangt. Den niedrigsten Ausmahlungsgrad hat Auszugsmehl, da nur der Mehlkörper (und keine Randschichten) ins Mehl gelangt. Der Verbraucher erkennt den Ausmahlungsgrad eines Mehles an der Typenzahl auf der Verpackung. Diese gibt an, wie viele Mineralstoffe enthalten sind.
Welche Aussage ist richtig? Kreuzen Sie an!
Antwort:
· Den höchsten Ausmahlungsgrad hat Vollkornmehl. 
· Je feiner das Mehl gemahlen wird, desto weißer wird es.
· Auszugsmehl hat den höchsten Ausmahlungsgrad.
· Je höher die Typenzahl, desto mehr Mineralstoffe sind im Mehl enthalten.
· Vollkornmehl hat mehr Mineralstoffe als Auszugsmehl.
· Bei Auszugsmehl wird nur der Mehlkörper gemahlen.
· Vollkornmehl ist ganz hell, weil nur der Mehlkörper gemahlen wird.


Vervollständigen Sie folgende Aussagesätze. Wählen Sie dazu die richtigen Begriffe aus:
Antwort:
a) Je stärker das Korn vor dem Mahlen geschält wird, desto niedriger ist der Ausmahlungsgrad.
b) Je höher der Ausmahlungsgrad, desto mehr Vitamine und Mineralstoffe enthält das Mehl.
c) Je niedriger der Ausmahlungsgrad, desto heller ist die Farbe des Mehls.
d) Den niedrigsten Ausmahlungsgrad hat Auszugsmehl, da nur der Mehlkörper (ohne Randschichten) ins Mehl gelangt.
Vergleichen Sie Vollkornmehl und Auszugsmehl mit Hilfe folgender Tabelle. Treffen Sie die richtige Aussage.
Antwort:
	Vollkornmehl
(dunkles Weizenmehl)
	
	Auszugsmehl
(Weißmehl)

	hoch / niedrig
	Ausmahlungsgrad
	hoch / niedrig

	hoch / niedrig
	Mehltype
	hoch / niedrig

	hoch / niedrig
	Mineralstoffgehalt
	hoch / niedrig

	hoch / niedrig
	Vitamingehalt
	hoch / niedrig

	hoch / niedrig
	Ballaststoffgehalt
	hoch / niedrig


Nennen Sie drei Vorteile des Vollkornmehles (mit kurzer Begründung).
Antwort:
Vollkornmehl enthält viele Ballaststoffe, weil im Vollkornmehl die Randschichten mit gemahlen werden.
Vollkornmehl hält lange satt, weil im Vollkornmehl die Randschichten mit gemahlen werden.
Vollkornmehl enthält viele Vitamine und Mineralstoffe, weil der Keimling und die Randschichten mit gemahlen werden.
Vollkornprodukte liefern viel Thiamin, ein wichtiges Vitamin für den Körper. Informieren Sie sich mit Hilfe des Arbeitsblattes EG 3.02.03.04 - Zusatzaufgabe über Thiamin.
Heftaufschrieb Thiamin: (Zusatzaufgabe)
Antwort:
Aufgaben: Thiamin wird gebraucht, um aus Taubenzucker in der Zelle Energie zu gewinnen.
Krankheitszeichen bei Mangel: Nervenstörungen wie Krämpfe und Lähmungen und Muskelstörungen, Leistungsminderung, Müdigkeit und Konzentrationsschwäche
Thiaminreiche Lebensmittel: Vollkornprodukte, Hülsenfrüchte, Schweinefleisch und Nüsse
Entscheiden Sie sich beim Sonntagsbrunch für bestimmte Getreideprodukte. Berücksichtigen Sie bei der Auswahl vor allem den Gesundheitswert der Getreideprodukte. Begründen Sie Ihre Entscheidung.
Antwort:
Vor allem Vollkornprodukte anbieten, weil sie viele Ballaststoffe, Mineralstoffe und Vitamine enthalten.
Autorin: 
Sabine Fischer

Datum: 24.04.2014

Erstellen Sie einen Heftaufschrieb zum Thema „Getreide und Getreideprodukte“.
Antwort:
Individuelle Lösung
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	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Kompetenz:
Ich kann die Bedeutung von Thiamin - Vitamin B1 - für den menschlichen Körper benennen.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Übung  mit der Lernkartei, Klassenarbeit



	Infotext
	Randnotiz

	Thiamin gehört zu den wasserlöslichen Vitaminen. Thiamin (Vitamin B1) ist nötig, um im Körper aus Traubenzucker Energie zu gewinnen. Bei Thiaminmangel können die Kohlenhydrate (Traubenzucker) in den Zellen nicht mehr in Energie umgewandelt werden. Bei einem Thiaminmangel werden die Zellen also nicht mehr ausreichend mit Energie versorgt. Von diesem Energiemangel sind die Nerven- und Gehirnzellen besonders betroffen, da sie nur aus Traubenzucker ihre Energie gewinnen können. Bei einem starken Thiaminmangel kommt es zu Nervenstörungen wie Krämpfe und Lähmungen und zu Muskelstörungen. Ein leichter Thiaminmangel zeigt sich durch Leistungsminderung, Müdigkeit und Konzentrationsschwäche. Thiamin muss ständig mit der Nahrung gegessen werden, da der Körper kein Thiamin speichern kann. Größere Mengen Thiamin enthalten Vollkornprodukte, Hülsenfrüchte, Schweinefleisch und Nüsse.
	



[image: ][image: ]Arbeitsauftrag:
	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]15 min
	Lesen Sie den Text genau durch.


	

	2
	
	Unterstreichen Sie im Text Informationen zu folgenden Punkten farbig:
Aufgaben von B1 im Körper - grün
Krankheitszeichen bei Vitaminmangel - rot
Vitamin B1 reiche Lebensmittel - blau

	[image: ]

	3
	
	Schreiben Sie alle drei Punkte in die Spalte für Randnotizen an die entsprechende Stelle.

	

	4
	
	Erstellen Sie einen Heftaufschrieb über Vitamin B1 mit den oben genannten Punkten.

	[image: ]

	5
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-2 Partnerarbeit.emf]5 min
	Suchen Sie sich eine Person und vergleichen Sie Ihre Ergebnisse.
	



Autorin:
Sabine Fischer
Datum: Mai 2014
Quellen:	Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008
Bild Getreidekorn: gezeichnet von Sabine Fischer
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	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Kompetenz:
Ich kann die Getreidearten nennen und den Aufbau des Getreidekorns beschreiben und die Inhaltsstoffe zuordnen. Ich kann den Mahlvorgang beschreiben und die Begriffe Auszugsmehl, Vollkornmehl, Ausmahlungsgrad und Typenzahl zuordnen.
	Was Sie schon können sollten:
Lernthema: Getreide und Getreideprodukte

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Lernkartei


[image: ]
Aufgabe: Verbinden Sie den Begriff mit der passenden Erklärung:

	Mahlvorgang
	
	Es ist aus Keimling, Mehlkörper und Randschichten aufgebaut. Im Mehlkörper sitzt die Stärke. In den Randschichten sitzt das Fett. 

	Ausmahlungsgrad
	
	Sie gibt an wie viel Mineralstoffe im Mehl enthalten sind. Je höher diese Zahl ist, desto gesünder ist das Mehl, da viele Mineralstoffe enthalten sind. 

	Vollkornmehl
	
	Das sind Hirse, Weizen, Roggen, Reis, Dinkel, Mais, Hafer Gerste. Jedes Land hat typische Getreidearten die dort gegessen werden. 

	Auszugsmehl
	
	Er gibt an, wie stark das Korn vor dem Mahlen geschält wurde. Ist er hoch, dann wurde das ganze Korn vermahlen. Ist er niedrig, dann wurden die Randschichten entfernt und das Mehl ist weiß.

	Getreidekorn
	
	Hier wird das Getreide zuerst gereinigt, dann zwischen Walzen zerkleinert und anschließend durch Rüttelsiebe in verschiedene Feinheitsgrade getrennt. Dabei entstehen die Mahlprodukte Schrot, Grieß, Dunst und Mehl.

	Getreidearten
	
	Das Mehl mit dem höchsten Ausmahlungsgrad, weil der Keimling und die Randschichten mit vermahlen werden. Es enthält am meisten Vitamine, Ballaststoffe und Mineralstoffe. 

	Typenzahl
	
	Das Mehl mit dem niedrigsten Ausmahlungsgrad, weil vor dem Mahlvorgang das Korn geschält wurde. Der Keimling und die Randschichten wurden entfernt. Es enthält am wenigsten Vitamine, Ballaststoffe und Mineralstoffe. 
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	Ernährung
und Gastronomie
EG3.01.02.05


Lösung A / B / C


[image: ]

Aufgabe: Verbinden Sie den Begriff mit der passenden Erklärung:


	Mahlvorgang
	
	Es ist aus Keimling, Mehlkörper und Randschichten aufgebaut. Im Mehlkörper sitzt die Stärke. In den Randschichten sitzt das Fett. 

	Ausmahlungsgrad
	
	Sie gibt an wie viel Mineralstoffe im Mehl enthalten sind. Je höher diese Zahl ist, desto gesünder ist das Mehl, da viele Mineralstoffe enthalten sind. 

	Vollkornmehl
	
	Das sind Hirse, Weizen, Roggen, Reis, Dinkel, Mais, Hafer Gerste. Jedes Land hat typische Getreidearten die dort gegessen werden. 

	Auszugsmehl
	
	Er gibt an, wie stark das Korn vor dem Mahlen geschält wurde. Ist er hoch, dann wurde das ganze Korn vermahlen. Ist er niedrig, dann wurden die Randschichten entfernt und das Mehl ist weiß.

	Getreidekorn
	
	Hier wird das Getreide zuerst gereinigt, dann zwischen Walzen zerkleinert und anschließend durch Rüttelsiebe in verschiedene Feinheitsgrade getrennt. Dabei entstehen die Mahlprodukte Schrot, Grieß, Dunst und Mehl

	Getreidearten
	
	Das Mehl mit dem höchsten Ausmahlungsgrad, weil der Keimling und die Randschichten mit vermahlen werden. Es enthält am meisten Vitamine, Ballaststoffe und Mineralstoffe. 

	Typenzahl
	
	Das Mehl mit dem niedrigsten Ausmahlungsgrad, weil vor dem Mahlvorgang das Korn geschält wurde. Der Keimling und die Randschichten wurden entfernt. Es enthält am wenigsten Vitamine, Ballaststoffe und Mineralstoffe. 


Autorin:
Sabine Fischer
Datum: 24.04.2014
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	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann Hefekleingebäcke süß und salzig herstellen und bewerten.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann Grundtechniken in der Küche mit geeigneten Arbeitsmitteln anwenden und Produkte sensorisch beurteilen.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Übungsaufgaben, Klassenarbeit





Unterrichtsarrangement für ca. 6 Unterrichtsstunden: 
	Handlungs-kreislauf
	Lern-phase
	Zeit
	Inhalte und Methode
	Material
	Hinweise

	informieren
	[image: ][image: ][image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-3 Gruppenarbeit(1).emf]
	45 min
	Impuls: Bild von „Hefis“ 


Hinweis an die Klasse: 
Es entsteht während des Lernprojektes ein Mind-Map.

Arbeitsteilige Gruppenarbeit: 
3 Gruppen 
inkl. Vortrag und Präsentation
	Stellwand:
Bild von Hefis als Zentrum für Mindmap
	


EG3.01.03.01-05
	Schüler und Schülerinnen gestalten während des Projektes ebenfalls ein eigenes Mind-Map.

	planen
	[image: ]
	


5 min




25 
15 min
	In der Gruppe Anweisungen lesen, 
eigene Arbeitsweise in der Praxis planen.
	
	

	entscheiden
	[image: ]
	
	Über die eigene Arbeitsweise in der Praxis entscheiden.
	
	

	durchführen
	[image: ]und evtl. Lehrerdemo
	
	Salzigen Hefeteig herstellen: 
A, B: evtl. mit  Lehrerdemonstration
C: Schüler und Schülerinnen arbeiten selbstständig
	EG3.01.03.06.01
verschiedene Mehle und Ausmahlungsgrade verwenden
	Zustand „lauwarm“ mit Fingerprobe deutlich machen.

	kontrollieren
	[image: ][image: ]
	

15 min
	A: Begriffsmemory


B, C: Frage-Antwort-Spiel
	EG3.01.03.06


EG3.01.03.07

	

	reflektieren/
bewerten
	[image: ]
	
	Regeln für die Zubereitung und den
Arbeitsablauf „Hefeteig“ im eigenen Mind-Map ergänzen.
	
	eigenes Mind-Map ergänzen


	informieren
	[image: ]
	45 min
	Information:
Pikante Füllung für salzigen Hefeteig 
Ausformen von Hörnchen
	EG3.01.03.09

	Bild: Ausformen von Hörnchen

	planen
	[image: ]
	
	Eigene Arbeitsweise 

	
	

	entscheiden
	[image: ]
	
	Eigene Arbeitsweise
	
	

	durchführen
	[image: ]
	
	Pikante Füllung für salzigen Hefeteig herstellen und Hörnchen formen. 
Arbeitsplatz aufräumen
Salzige Hörnchen backen
	EG3.01.03.09
Bilder: 
Hörnchen 
Ausformung
	



	kontrollieren
	[image: ]
	45 min
	Selbstständig gefüllte süße Hörnchen herstellen.
Regeln zur Zubereitung formulieren und in das Mind-Map eintragen.

	EG3.01.03.10
verschiedene Mehle und Ausmahlungsgrade verwenden
	

	reflektieren/
bewerten
	[image: ]
	30 min
	Essen 

Ergebnisse: Sensorik/Arbeitsweise
	
	Verkostung und
Rundgespräch während des Essens

	
	[image: ]
	35 min
	Aufräumen
	
	

	reflektieren/
bewerten
	[image: ]
	10 min
	Nach dem Essen: 
Eintrag in das Lerntagebuch:
Welche Hefekleingebäcke mit verschiedenen Füllungen eignen sich für den Sonntagsbrunch?
Welche Unterschiede gab es bei den unterschiedlichen Mehlen und Ausmahlungsgraden?
	Lerntagebuch
	

	

	
	[image: ]
	
	Internetrecherche
a) Zu Hefekleingebäcken für den Sonntagsbrunch unter Einsatz unterschiedlicher Mehle.

b) Zu unterschiedlichen Ausformungsmöglichkeiten.

	Computer
	

	

	
	[image: ]
	
	Ablage der Arbeitsblätter im Ordner

	
	

	

	
	
	
	Zusatzaufgaben


	EG3.01.03.12-15
	

	
Wichtiger Hinweis für die Lehrkraft:
Verwenden Sie verschiedene Mehle / Ausmahlungsgrade, damit ein sensorischer Vergleich möglich ist.





1. Handlungskreislauf:
[image: ]

[image: ]2. Handlungskreislauf:
Autorin:
Ulla Handel 
Datum: April 2014
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und Gastronomie
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	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann Hefekleingebäcke süß und salzig herstellen und bewerten.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann Grundtechniken in der Küche mit geeigneten Arbeitsmitteln anwenden und Produkte sensorisch beurteilen.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Übungsaufgaben, Klassenarbeit



	[image: ]Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe Gruppe 1
	Hinweise


Gruppenrollen verteilen!
	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-3 Gruppenarbeit(1).emf]3 min
	Bilden Sie eine Dreiergruppe, verschaffen Sie sich einen Überblick über die Aufgaben und verteilen Sie die Texte untereinander.

	EG3.01.03.01

	2
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]7 min
	Lesen Sie den Text sorgfältig und markieren Sie die Zutaten durch Unterstreichen. Schreiben Sie die Zutaten zuerst an den Rand.

	EG3.01.03.[image: ]01

	3
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-3 Gruppenarbeit(1).emf]3 min
	Vergleichen Sie Ihre Ergebnisse in der Gruppe und klären Sie offene Fragen.
	

	4
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]2 min
	Kontrollieren Sie Ihre Ergebnisse mit dem Lösungsblatt.[image: ]
	[image: ]EG3.01.03.02 A

	5
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]5 min
	Schreiben Sie Ihre Ergebnisse in Ihr Mind-Map und finden Sie eine Überschrift.
	

	6
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-3 Gruppenarbeit(1).emf]5 min
	Beschriften Sie die Kärtchen mit den Zutaten.
Überlegen Sie, wie Sie Ihre Ergebnisse den anderen Gruppen vorstellen.
	EG3.01.03.02



	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe Gruppe 2
	[image: ]Hinweise


Gruppenrollen verteilen!
	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-3 Gruppenarbeit(1).emf]3 min
	Bilden Sie eine Dreiergruppe, verschaffen Sie sich einen Überblick über die Aufgaben und verteilen Sie die Texte untereinander.

	EG3.01.03.03 A, B
EG3.01.03.04 C

	2
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]7 min
	Lesen Sie den Text sorgfältig und markieren Sie was den Hefis gefällt durch Unterstreichen. Schreiben Sie das Ergebnis an den Rand.
	[image: ]EG3.01.03.03 A, B
EG3.01.03.04 C 

	3
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-3 Gruppenarbeit(1).emf]3 min
	Vergleichen Sie Ihre Ergebnisse in der Gruppe und klären Sie offene Fragen.
	

	4
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]2 min
	Kontrollieren Sie Ihre Ergebnisse mit dem Lösungsblatt.[image: ]
	[image: ]EG3.01.03.05
A-C

	5
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]5 min
	Schreiben Sie Ihre Ergebnisse in Ihr Mind-Map und finden Sie eine Überschrift.
	

	6
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-3 Gruppenarbeit(1).emf]5 min
	Nehmen Sie die Kärtchen und schreiben Sie darauf, was den Hefis gefällt. 
Überlegen Sie, wie Sie Ihre Ergebnisse den anderen Gruppen vorstellen.
	EG3.01.03.05



	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe Gruppe 3
	[image: ]Hinweise


Gruppenrollen verteilen!
	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-3 Gruppenarbeit(1).emf]3 min
	Bilden Sie eine Dreiergruppe, verschaffen Sie sich einen Überblick über die Aufgaben und verteilen Sie die Texte untereinander.

	EG3.01.03.03 A, B
EG3.01.03.04 C

	2
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]7 min
	Lesen Sie den Text sorgfältig und markieren Sie was den Hefis nicht gefällt durch Unterstreichen. Schreiben Sie das Ergebnis an den Rand.

	[image: ]EG3.01.03.03 A, B
EG3.01.03.04 C 

	3
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-3 Gruppenarbeit(1).emf]3 min
	Vergleichen Sie Ihre Ergebnisse in der Gruppe und klären Sie offene Fragen.
	[image: ]

	4
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]2 min
	Kontrollieren Sie Ihre Ergebnisse mit dem Lösungsblatt.[image: ]
	EG3.01.03.05 A-C

	5
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]5 min
	Schreiben Sie Ihre Ergebnisse in Ihr Mind-Map und finden Sie eine Überschrift.
	

	6
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-3 Gruppenarbeit(1).emf]5 min
	Nehmen Sie die Kärtchen und schreiben Sie darauf, was den Hefis nicht gefällt.
Überlegen Sie, wie Sie Ihre Ergebnisse den anderen Gruppen vorstellen.
	EG3.01.03.05



	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe 
	Hinweise

	7
	[image: ]je 5 min
	Stellen Sie Ihre Ergebnisse im Plenum vor. Heften/stecken Sie die Ergebnisse an die verdeckte Tafel/Moderationswand.
Pro Gruppe 5 min.
	Tafel/
Moderationswand

	8
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Hören Sie während den Präsentationen aufmerksam zu.

	[image: ]

	
	
	Schreiben Sie die Ergebnisse in Ihr Mind-Map.
A, B: Zutaten vollständig und jeweils 2 positive und 2 negative Bedingungen für die Hefis.

C: Zutaten vollständig und jeweils 5 positive und 5 negative Bedingungen für die Hefis.

	

A, B


C

	
	
	Vergleichen Sie Ihr Mind-Map mit dem an der Tafel/Moderationswand.
	Tafel/
Moderationswand

	9
	A,B [image: ][image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]25 min
C 15 min 



15 min
	Bearbeiten Sie das Arbeitsblatt und
stellen Sie den Hefeteig her. 



A: Führen Sie das Memory durch.
B,C: Führen Sie das Frage-Antwort-Spiel durch.

	EG3.03.06.01




EG3.01.03.06
EG3.01.03.07

	10
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]45 min
	Stellen Sie die pikante Füllung her.
Formen und backen Sie die Hörnchen.
	EG3.01.03.09

	11
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]45 min

	Bearbeiten Sie das Arbeitsblatt und
ergänzen Sie die Arbeitsweise.
Stellen Sie süße Hefehörnchen her.
	EG3.01.03.10

	12
	
	Formulieren Sie Regeln für die Zubereitung.
A: 3 Regeln 
B: 4 Regeln
C: 6 Regeln
Schreiben Sie die Regeln in Ihr Mind-Map.
	

	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe 
	Hinweise

	13
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-3 Gruppenarbeit(1).emf]30 min
	Während des Essens:

Verkosten Sie die Ergebnisse und bewerten Sie diese in Bezug auf:

Welche Unterschiede gab es bei den unterschiedlichen Mehlen?

Welche Hefekleingebäcke mit verschiedenen Füllungen eignen sich für den Sonntagsbrunch?

	

Sensorische
Verkostung

	14
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-3 Gruppenarbeit(1).emf]35 min
	Aufräumen

	

	15
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]10 min
	Nach dem Essen:
Tragen Sie wichtige Erkenntnisse in Ihr Lerntagebuch ein.

	Lerntagebuch

	16
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Recherchieren Sie im Internet:
a) Zu Hefekleingebäcken für den Sonntagsbrunch unter Einsatz unterschiedlicher Mehle.
b) Zu unterschiedlichen Ausformungsmöglichkeiten.

	Computer

	17
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Legen Sie alle Arbeitsblätter in Ihren Ordner ab.


	[image: ]



	
	Mit wem?
	Zusatzaufgaben 
	[image: ]Hinweise

	[image: ]
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]5 min
	Verbinden Sie die Begriffe mit den dazugehörigen Regeln.
Kontrollieren Sie diese mit der Lösung.
	EG3.01.03.08 A

Lösungsblatt

	[image: ]
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]5 min
	Ordnen Sie die Begriffe den Regeln zu. 

Kontrollieren Sie diese mit der Lösung.
	EG3.01.03.12 A

	[image: ]
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]5 min
	Ergänzen Sie die Lücken im Text.

Kontrollieren Sie diese mit der Lösung.
	[image: ]EG3.01.03.13

	[image: ]
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]5 min
	Ergänzen Sie die Lücken im Text.

Kontrollieren Sie Ihr Ergebnis mit der Lösung.
	EG3.01.03.14

	[image: ][image: ]
	[image: ]10 min
	Führen Sie das Frage-Antwort-Spiel mit einem Partner durch.
	EG3.01.03.07


	[image: ]
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]10 min
	Beantworten Sie die Fragen auf dem Blatt.
	EG3.01.03.15 
Lösung: EG3.01.03.07


Autorin:
Ulla Handel 
Datum: April 2014
	[image: ]
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-3 Gruppenarbeit(1).emf]15 min
	Bilden Sie eine Gruppe und führen Sie die Übung durch.

Verwenden Sie eine dieser Methoden:

Gerüchteküche (6-er Gruppe) oder
Sortieraufgabe (3-er Gruppe) oder
Dreiergespräch (3-er Gruppe) oder
Rundgespräch (max. 5 Personen) 
	[image: ]Inhalte sind verpflichtend für C! 

Methode individuell auswählen
EG3.01.03.11



	Lernfeld
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	Materialien/Titel
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A, B, C
	
	Ernährung 
und Gastronomie
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	Kompetenzbereiche:
Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten auswählen und diese Warenkenntnisse bei der Herstellung einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.
	
	

	LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann die Zutaten für einen Hefeteig bestimmen.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann Texte lesen, verstehen und wichtige Begriffe herausfinden.
Ich kann Mind-Map erstellen.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Lösungsblatt, Gespräch in der Gruppe


Auftrag      [image: ] 
[image: ]Samstagsduft liegt in der Luft
[image: ]Backe, backe Kuchen, der Bäcker hat gerufen. 
Wer will guten Kuchen backen,
der muss haben sieben Sachen, Eier und Schmalz, 
Zucker und Salz, Milch und Mehl,
Safran macht den Kuchen gehl!
Dieses Kinderlied haben unsere Großeltern schon gesungen. Lesen Sie die kleine Erinnerungsreise durch und finden Sie die wichtigsten Zutaten für den gesuchten Teig heraus.

Eine kleine Erinnerungsreise zurück in die Kindheit. 
Bei uns zu Hause gab es am Samstag immer das gleiche Ritual. Am Morgen nach dem Frühstück stand unsere  Mutter mit einer Schürze bekleidet  am Küchentisch und knetete einen Teig.  Zuvor wurde mit einem feinen runden Holzsieb Mehl in die große Schüssel gesiebt. In einer Mulde rührte meine Mutter  frische Hefe in lauwarmer  Milch oder auch mal in lauwarmem Wasser und wenig Zucker zu einem Teiglein an. Nach wenigen Minuten kam zimmerwarmes Fett, damals noch Schmalz vom Metzger, weitere lauwarme Milch und etwas Salz hinzu. Heute verwendet man gerne Öl, Butter oder Margarine. Nach Belieben gab sie auch mal ein bis zwei Eier dazu. Mit geübten Händen wurden die Zutaten zu einem geschmeidigen und glatten Teig verbunden. Damit sich ja keine Haare selbstständig machen konnten, trug meine Mutter bei der Arbeit immer ein Kopftuch. Unmittelbar neben diesem Tisch befand sich ein kleiner Holzofen, der in kühleren Jahreszeiten bereits gemütlich knisterte. Mein Vater war immer der Erste am Morgen, der das kleine Feuer entfachte.  An seiner linken Seite war der Küchentisch stellenweise dunkel, denn die Resopalschicht hielt der nahen Hitze auf Dauer nicht stand. Während wir nach und nach verschlafen in der Küche auftauchten, lag der Teigkloß bereits in einer weißen Emailleschüssel mit blauem Rand, zugedeckt mit einem Geschirrtuch und wurde in dem warmen angenehmen Klima langsam größer. War der Teig weich und bis zur doppelten Größe aufgegangen, so konnte er weiterverarbeitet werden. Bei uns zu Hause gab es am Samstag zu Mittag immer einen salzigen Kuchen. Ein  Teil des fertigen Teiges  wurde zu  Zwiebelkuchen oder Krautkuchen weiterverarbeitet. Was wurde da geweint. Die eigenen Zwiebeln hatten eine frische Schärfe und wer diese zu schneiden hatte, saß trotz den bekannten Tricks irgendwann mit wässrigen Augen am Tisch in unserer Veranda. Meistens jedoch hatte mein Vater die Zwiebel geschnitten.  Aus dem restlichen Teig entstanden Apfelkuchen, Zwetschgenkuchen oder einfach nur kleine Weißbrotlaible. Unsere Aufgabe war es dann am Nachmittag, das Obst je nach Jahreszeit dafür vorzubereiten. Die süßen Kuchen waren unser Sonntagsfrühstück. Niemand kam je auf die Idee, diese bereits am Samstag anzuschneiden …
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	Ernährung 
und Gastronomie
EG3.01.03.02

	[image: ][image: ]Kopiervorlage Kärtchen
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Autorin:
Ulla Handel 
Datum: April 2014
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	[image: ][image: ]Kopiervorlage Kärtchen
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[image: ]Mehl
	
[image: ]Hefe

	[image: ]lauwarme Milch
	[image: ]lauwarmes Wasser

	Schmalz oder
[image: ]Öl oder
Butter, Margarine
	
[image: ]Salz

	
[image: ]Zucker
	
[image: ](Eier)
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	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann die Zutaten für einen Hefeteig bestimmen.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann Texte lesen, verstehen und wichtige Begriffe herausfinden.
Ich kann Mind-Map erstellen.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Lösungsblatt, Gespräch in der Gruppe



[image: ][image: ]Auftrag  [image: ]   		  und 
Es war einmal in einem warmen, zauberhaften Land …

[image: ]Stell Dir vor, in einem zauberhaften, warmen Land da lebte einst ein kleiner Spross. Er gehörte zu dem Stamm der Hefis. Die Hefis (Hefe) sind eine lustige Verwandtschaft. Sie lachen, tanzen und lieben die Bewegung. Nachdem sich alle ausgetobt haben, ruhen sie aus und erfreuen sich am Nichtstun. Dabei passiert etwas Unglaubliches …
 
Unser Spross spazierte eines Tages im weißen Mehlland umher,  um nach Spielkameraden zu suchen. Sogleich gesellten sich die anderen Hefis dazu. „Lasst uns ein Bad nehmen“, riefen alle freudig durcheinander. Sie hüpften in die Mehlmulde und freuten sich, kosteten von den süßen Kristallen (Zucker)  und plätscherten  im lauwarmen See. (Milch oder Wasser) „Esst nicht so viel auf einmal von den Kristallen“, rief es von allen Seiten. „Sonst trocknen wir aus!“ „Für den Beginn reicht erst einmal ein Teelöffel voll“, riet der  kleine Spross, „denn die Kristalle sind unsere Nahrung“. „Passt auf, dass ihr nicht in die Salzberge (Salz) rutscht“, sie sollen nicht direkt mit Euch in Berührung kommen, sie trocknen Euch auch aus“. „Das wissen wir doch schon“, riefen alle im Chor. „Wir wissen auch, dass wir einen Abstand zu den Fettwänden (Fett wie Butter, Margarine, Öl …) haben sollen“, „du sagst es uns doch immer wieder“
.
„Ach, geht es uns gut“, seufzten die Hefis zufrieden. „Wir haben etwas zu essen (Mehl, Zucker), wir müssen nicht dursten (Milch oder Wasser) und wir dürfen planschen und baden und uns ausruhen“.

„Jetzt wird es Zeit für einen Mittagsschlaf“, mahnte der kleine Spross. Die Sonne schien wunderbar und angenehm warm auf die Hefis. Wohlig kuschelten sie sich unter ein schützendes Tuch. Denn die Hefis mögen gar keine Zugluft und erst recht keine zu starke Hitze.  „Schlafen und Ausruhen ist soooo schön“, gähnten die Sprosse und schliefen nach und nach ein.

Während die Hefis von allerlei tollen Gebäckarten träumten, wurden sie größer und größer.

Autorin:
Ulla Handel 
Datum: April 2014
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	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann die Zutaten für einen Hefeteig bestimmen.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann Texte lesen, verstehen und wichtige Begriffe herausfinden.
Ich kann Mind-Map erstellen.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Lösungsblatt, Gespräch in der Gruppe



[image: ][image: ][image: ]Auftrag  [image: ]    		 und 
Es war einmal in einem warmen, zauberhaften Land …
[image: ]Stell Dir vor, in einem zauberhaften, warmen Land da lebte einst ein kleiner Spross. Er gehörte zu dem Stamm der Hefis. Die Hefis sind eine lustige Verwandtschaft. Sie lachen, tanzen und lieben die Bewegung. Niemals kämen sie auf die Idee, einfach nur träge herumzuliegen. Sie sind ziemlich robust und freuen sich am Leben und daran, dass sie immer größer werden, denn: Wenn sie wachsen und wachsen, heißt das, dass sich immer mehr von ihren Freunden zu ihnen gesellen und gemeinsam verleben sie eine wunderbare Zeit. 
Autorin:
Ulla Handel 
Datum: April 2014
So spazierte eines Tages unser Hefi ganz gemächlich in dem weißen Mehlland herum und suchte Spielkameraden. Das Mehlland ist sehr beliebt, es ist so groß, dass man sofort darin verschwinden und erst nach einiger  Zeit in einen Riesen verwandelt, wieder auftauchen kann. Er legte sich gemütlich in eine große Mulde und plätscherte versonnen im lauwarmen Fluss. In der Mitte der Mulde gibt es Glitzerkristalle. Sie sind süß und schmecken köstlich. Man darf nur nicht zu viel davon nehmen, sonst wird man von den Kristallen aufgesaugt. Unser Spross wusste darüber Bescheid und er begann ganz wenig davon zu naschen. Sogleich setzten sich seine Freunde, die anderen Sprossen, zu ihm, aßen Kristalle und tranken von dem sanften, lauwarmen Flusswasser, das weich und weiß wie Milch war. Damit sie nicht von der Hitze verbrannt oder gar ausgetrocknet wurden, schützten sich die Freunde mit einem Tuch und achteten darauf, dass die Wärme nicht zu nah an sie heran kam. Rundum wohlig schliefen die Hefis aneinander gekuschelt ein und bemerkten nicht, dass sie eine Gruppe von Freunden verloren hatten.  Die Sprosse dieser Gruppe wollten das Mehlland noch genauer erkunden. Sie kletterten auf den weißen Hügel und waren gerade dabei, sich zu den Anderen zu gesellen, da rutschte wie bei einer Lawine der Salzberg in die Tiefe hinab und riss die Sprosse mit. Sie schrien um Hilfe, doch sie konnten nicht laut genug sein, das Salz verschlug ihnen die Stimme und fast, fast wären sie erstickt, wenn da nicht ein Spross, der am Fluss aufgewacht war, bemerkt hätte, dass die Freunde fehlen. Schnell sprangen alle auf und rannten, was die Sprossenfüße hergaben zu dem großen Salzberg und schaufelten die inzwischen leicht ermatteten Freunde frei. Sie waren noch nicht an der Mulde angelangt, da begegneten ihnen die Fettwände. Fettwände sind eigentlich harmlos, wenn man nur weiß, wie man mit ihnen umgehen muss. Der älteste Spross blieb stehen und mahnte: „Denkt bitte daran, wir wollen das Riesenverwandlungsspiel spielen, haltet euch von den Fettwänden fern, sonst umschlingen sie euch und ihr könnt nicht mehr wachsen! Bitte keinen direkten Kontakt mit den Fettfreunden. Haltet einen diskreten Abstand!“ Die Hefis folgten aufs Wort, denn sie waren von dem vergangenen Ereignis noch ziemlich erschöpft. Glücklich, endlich in der lauwarmen Mulde angekommen zu sein, lagen die Sprosse zufrieden auf der weichen Wiese, deckten sich mit einem leichten Tuch zu und schlummerten in der wärmenden Sonne ein.
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	[image: ][image: ][image: ]Kopiervorlage Kärtchen  
	
	

	
	
	

	
	
	Kopiervorlage


	
	
	



„Es war einmal in einem warmen Land“
Autorin:
Ulla Handel 
Datum: April 2014
[image: ]
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 „Es war einmal in einem warmen Land“ Lösung

[image: ]


Autorin:
Ulla Handel 
Datum: April 2014
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Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten auswählen und diese Warenkenntnisse bei der Herstellung einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann salziges Hefegebäck herstellen.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann schriftliche Anleitungen lesen und umsetzen.
Ich kann Grundtechniken in der Küche mit geeigneten Arbeitsmitteln anwenden.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Memory, Frage-Antwort-Spiel





	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
A,B 25 min C 15 min 

	Lesen Sie den Text und markieren Sie wichtige Begriffe.
	

	2
	
	Planen Sie Ihre Vorgehensweise für die Herstellung des Teiges.
	

	3
	
	Stellen Sie den Hefeteig her.
	A / B kann Hilfestellung durch Lehrkraft erfragen
(C arbeitet alleine)

	4
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-3 Gruppenarbeit(1).emf]
15 min
	A: Bilden Sie eine Dreiergruppe und spielen Sie das Memory. 

B, C: Führen Sie das Frage-Antwort-Spiel durch.
	EG3.03.06 A



Hefi-Gebrauchsanweisung für einen salzigen Hefeteig

Gib 250 g Mehl in eine große Rührschüssel.

Eine Mulde mögen wir sehr. Da wollen wir etwas zerbröckelt hineingegeben werden. Ein halber Teelöffel Zucker und 1/8 Liter lauwarme Milch (Vorsicht! Bitte nicht zu heiß.) dürfen gerne mit uns in der Mulde verrührt werden. Nimm einen kleinen Schneebesen oder einen Teelöffel.

Den halben Teelöffel Salz mögen wir auch, aber bitte nur am Rand. 
2 Esslöffel Öl – ja nicht auf uns direkt drauf! So, jetzt kannst Du uns kräftig kneten. Nimm dafür die Knethaken. Erst wenn wir zu einem einheitlichen Kloß zusammengerückt sind und niemand mehr am Rand der Schüssel herumturnt, sind wir zufrieden.

Ach ja, damit wir uns wohlfühlen und zur doppelten Größe wachsen können, hätten wir gerne ein Tuch und einen warmen Ort.
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Du wirst schon sehen!
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Wie kann das Wachstum der Hefis begünstigt werden?

	Frage
	Antwort

	Welche Funktion hat das Mehl im Hefeteig?
	Es ist die Nahrung für die 
Hefe.

	Wie muss sich die Flüssigkeit (Wasser oder Milch) anfühlen? Warum benötigt man Flüssigkeit?
	Lauwarm.
Die Hefepilze benötigen diese Zutat um wachsen zu können.

	Bei welcher Temperatur ist die Wärme optimal? Warum schadet starke Hitze den Hefezellen?
	Optimal: ca. 30 Grad 
Schädlich: Zu starke Hitze führt zu Wachstumsstop der Hefepilze und zu Austrocknung (Teig geht nicht locker auf).

	Welche Funktion hat der Zucker? Worauf muss man achten?
	Er ist neben dem Mehl die Nahrung für Hefe, darf nur in kleinen Mengen direkt auf die Hefe gegeben werden, ansonsten am Rand verteilen (Zellflüssigkeit wird ausgelaugt).

	Warum sollte Salz nicht direkt auf die Hefe gegeben werden?
	Er entzieht, genau so wie Zucker, der Hefe die Zellflüssigkeit.

	Warum sollte man das Fett lieber am Rand verteilen?
	Am Rand verteilen. Gibt man diese Zutat direkt auf die Hefe, ersticken die Pilze und wachsen nicht mehr.

	Welche Funktion hat das Tuch beim Hefeteig?
	Es schützt den Hefeteig vor Zugluft und vor dem Austrocknen.

	Wie sieht ein optimaler Ruheort für den Hefeteig aus?
	Er ist warm und zugluftfrei.
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Verbinden Sie die Begriffe mit den dazugehörigen Regeln.

	Mehl
	
	... lauwarm verwenden. 
(Hefepilze benötigen sie um wachsen zu können.)

	Flüssigkeit (Wasser oder Milch)
	
	... am Rand verteilen. Gibt man diese Zutat direkt auf die Hefe, ersticken die Pilze und wachsen nicht mehr.

	Wärme
	
	... ist neben dem Zucker die Nahrung für die Hefepilze.

	Zucker
	
	... an einem warmen, zugluftfreien Ort (nicht zu heiß!).

	Salz
	
	.. schützt den Hefeteig vor Zugluft und vor dem Austrocknen. 

	Fett
	
	Optimal: ca. 30 Grad
Schädlich: Zu starke Hitze führt zum Wachstumsstop der Hefepilze und zum Austrocknen (Teig geht nicht locker auf).

	Tuch
	
	… darf wie der Zucker nicht direkt auf die Hefe geben werden, Zellflüssigkeit wird entzogen. 

	Ruhen
	
	… ist neben dem Mehl die Nahrung für Hefe, darf nur in kleinen Mengen direkt auf die Hefe gegeben werden, ansonsten am Rand verteilen (Zellflüssigkeit wird ausgelaugt).
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[image: ]Verbinden Sie die Begriffe mit den dazugehörigen Regeln.

	Mehl
	
	... lauwarm verwenden. 
(Hefepilze benötigen sie um wachsen zu können.)

	Flüssigkeit (Wasser oder Milch)
	
	... am Rand verteilen. Gibt man diese Zutat direkt auf die Hefe, ersticken die Pilze und wachsen nicht mehr.

	Wärme
	
	... ist neben dem Zucker die Nahrung für die Hefepilze.

	Zucker
	
	... an einem warmen, zugluftfreien Ort (nicht zu heiß!)

	Salz
	
	.. schützt den Hefeteig vor Zugluft und vor dem Austrocknen. 

	Fett
	
	Optimal: ca. 30 Grad
Schädlich: Zu starke Hitze führt zum Wachstumsstop der Hefepilze und zum Austrocknen (Teig geht nicht locker auf).

	Tuch
	
	… darf wie der Zucker nicht direkt auf die Hefe geben werden, Zellflüssigkeit wird entzogen. 

	Ruhen
	
	… ist neben dem Mehl die Nahrung für Hefe, darf nur in kleinen Mengen direkt auf die Hefe gegeben werden, ansonsten am Rand verteilen (Zellflüssigkeit wird ausgelaugt).
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Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten auswählen und diese Warenkenntnisse bei der Herstellung einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.
                                                                                                                                                                            Ca. 45 Min

	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann gefüllte salzige Hefehörnchen herstellen.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann Rezepte lesen und umsetzen.
Ich kann Grundtechniken in der Küche mit geeigneten Arbeitsmitteln anwenden.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:




	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]

	Lesen Sie das Rezept durch.
	

	2
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Klären Sie offene Fragen mit einer weiteren Person.
	

	3
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-2 Partnerarbeit.emf]
	Stellen Sie das Rezept her und formen Sie die Hörnchen.
	


	4
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Verlassen Sie den Arbeitsplatz sauber.

	



Schauen Sie die Bilder zur Herstellung der Hefe-hörnchen an.
Lesen Sie im Buch die Bedienung des Backofens.
[image: ]
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Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten auswählen und diese Warenkenntnisse bei der Herstellung einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.
                                                                                                                                                                            Ca. 45 Min 

	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann gefüllte süße Hefehörnchen herstellen.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann Rezepte lesen und umsetzen.
Ich kann Grundtechniken in der Küche mit geeigneten Arbeitsmitteln anwenden und Produkte sensorisch beurteilen.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:



	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	1
	
	Lesen Sie das Rezept durch.
	

	2
	
	Ergänzen Sie die fehlende Arbeitsweise beim süßen Hefeteig.
	

	3
	
	Vergleichen Sie Ihr Ergebnis mit einer weiteren Person und klären Sie Fragen.
	

	4
	
	Stellen Sie gefüllte süße Hörnchen her.
	[image: ]Beachten Sie die vorher erworbenen Regeln und Fertigkeiten.

	5
	
	Verlassen Sie den Arbeitsplatz sauber.

	


[image: ][image: ]
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	Was ich hier lernen kann:
Ich kann aktiv zuhören und gehörte Inhalte klar und vollständig wiedergeben.
Ich kann lernen, dass Hefe auch bei kühlen Temperaturen gelingt.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann aktiv zuhören.


	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:


Idee
Inhalte werden flüsternd als "Gerücht in einer Reihe von 6 Personen weitergegeben. Am Ende ist es spannend, welche Informationen bei der letzten Person angekommen sind.
Erklärung der Methode: „Gerüchteküche“
Suchen Sie 5 weitere Personen.
Setzen/Stellen Sie sich nebeneinander in eine Reihe.
Eine Person ist die Spielleiterin und hat die Karten.
Die Spielleiterin flüstert der neben ihr stehenden Person die erste Information in das Ohr.
Nach und nach geben die Personen die Sätze flüsternd weiter.
Die letzte Person in der Reihe gibt das Verstandene wieder.
Die erste Person in der Reihe wiederholt den Anfangssatz.
Reflektieren Sie das Geschehen.
(Vergleich Anfangssatz/Schlusssatz, Lautstärke, Konzentration …)
Nach Aufgabe 4 – 8 werden alle Sätze durchgearbeitet.
Kopiervorlage finden Sie unter EG 3.03.11
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Ich kann aktiv zuhören und gehörte Inhalte klar und vollständig wiedergeben.
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Methode: Gerüchteküche, Dreiergespräch, Sortieraufgabe oder Rundgespräch
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


[image: ]



	Hier erfahren Sie, dass der Hefeteig auch bei kühleren Temperaturen gelingt.


	Die Hefepilze gedeihen auch bei kühleren Temperaturen.


	Der Hefeteig kann über Nacht im Kühlschrank oder in einem kühlen Raum gehen.


	Der Teig oder das ausgeformte Gebäck kann locker mit einer Gärfolie abgedeckt werden.


	Eine Gärfolie hat minimale Öffnungen, so entsteht auf dem Gebäck keine Zugluft und es findet trotzdem ein Luftaustausch statt.


	Der Zellteilungsprozess wird verlangsamt.


	Das Ergebnis ist feinporiger.





	Hier erfahren Sie Details über die Hefis. 


	Hefepilze sind einzellige Lebewesen, die aus Zellkern, Zellwand und Zellflüssigkeit bestehen.


	Hefepilze werden auch Sprosspilze genannt, da sie sich durch Sprossung teilen.


	Die Tochterzellen bleiben eine Zeit lang mit der Mutterzelle verbunden und bilden so den Spross.


	Hefepilze ernähren sich von Mehl und Zucker.


	Hefepilze besitzen Enzyme. Diese Enzyme sorgen für den Abbau von Kohlenhydraten.


	Die Kohlenhydrate werden dabei in Alkohol und Kohlendioxid abgebaut.


	Dieser Prozess bewirkt, dass der Teig aufgeht und das Ergebnis locker ist.


	Der Alkohol verdunstet beim Backen.
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	Was ich hier lernen kann:
Ich kann die Lebensbedingungen der Hefe zuordnen.
	Was Sie schon können sollten:

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:


[image: ]
Ordnen Sie die Begriffe den Regeln zu.
Mehl, Ruhen, Fett, Zucker, Salz, Flüssigkeit, Tuch, Wärme

	
	... ist neben dem Zucker die Nahrung für die Hefepilze.

	
	... lauwarm verwenden. 
(Hefepilze benötigen sie um wachsen zu können.)

	
	Optimal: ca. 30 Grad
Schädlich: zu starke Hitze führt zu Wachstumsstop der Hefepilze und zum Austrocknen (Teig geht nicht locker auf).

	
	… ist neben dem Mehl die Nahrung für Hefe, darf nur in kleinen Mengen direkt auf die Hefe gegeben werden, ansonsten am Rand verteilen (Zellflüssigkeit wird ausgelaugt).

	
	… darf wie der Zucker nicht direkt auf die Hefe gegeben werden, Zellflüssigkeit wird entzogen.

	
	... am Rand verteilen, gibt man diese Zutat direkt auf die Hefe, ersticken die Pilze und wachsen nicht mehr.

	
	.. schützt den Hefeteig vor Zugluft und vor dem Austrocknen. 
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	... an einem warmen, zugluftfreien Ort (nicht zu heiß!).
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	Was ich hier lernen kann:
Ich kann die Regeln und Begriffe zum Thema Hefe ergänzen.
	Was Sie schon können sollten:

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:


[image: ]Ergänzen Sie die Lücken.
	Mehl
	

	
	... lauwarm verwenden. 
(Hefepilze benötigen sie um wachsen zu können.)

	
	Optimal: ca. 30 Grad
Schädlich: zu starke Hitze führt zu Wachstumsstop der Hefepilze und zum Austrocknen (Teig geht nicht locker auf).

	Zucker
	

	
	… darf wie der Zucker nicht direkt auf die Hefe gegeben werden, Zellflüssigkeit wird entzogen. 

	Fett
	

	
	.. schützt den Hefeteig vor Zugluft und vor dem Austrocknen. 
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	Ruhen
	





	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Hefeteig und Hefekleingebäck
A, B Zusatzaufgaben
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG3.01.03.12+13


Lösung




	Mehl
	... ist neben dem Zucker die Nahrung für die Hefepilze.

	Flüssigkeit (Wasser oder Milch)
	... lauwarm verwenden. 
(Hefepilze benötigen sie um wachsen zu können.)

	Wärme
	Optimal: ca. 30 Grad
Schädlich: zu starke Hitze führt zu Wachstumsstop der Hefepilze und zum Austrocknen (Teig geht nicht locker auf).

	Zucker
	… ist neben dem Mehl die Nahrung für Hefe, darf nur in kleinen Mengen direkt auf die Hefe gegeben werden, ansonsten am Rand verteilen (Zellflüssigkeit wird ausgelaugt).

	Salz
	… darf wie der Zucker nicht direkt auf die Hefe gegeben werden, Zellflüssigkeit wird entzogen.

	Fett
	... am Rand verteilen, gibt man diese Zutat direkt auf die Hefe, ersticken die Pilze und wachsen nicht mehr.

	Tuch
	.. schützt den Hefeteig vor Zugluft und vor dem Austrocknen. 

	Ruhen
	... an einem warmen, zugluftfreien Ort (nicht zu heiß!).





Autorin:
Ulla Handel
Datum: April 2014


	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Hefeteig und Hefekleingebäck
B Zusatzaufgabe
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG3.01.03.14

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann die Begriffe zum Thema Lockerung durch Hefe ergänzen.
	Was Sie schon können sollten:

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:


[image: ]

Ergänzen Sie den Lückentext mit den unten aufgeführten Begriffen.

Hefepilze sind einzellige Lebewesen, die aus Zellk______, Zellw________ und Zellfl_______________ bestehen. Hefepilze werden auch S________pilze genannt, da sie sich durch Sprossung teilen. Die Tochterzellen bleiben eine Zeit lang mit der Mutterzelle verbunden und bilden so den Spross. Hefepilze ernähren sich von M________ und Z___________. Hefepilze besitzen E______________. Diese E_________ sorgen für den Abbau von Kohlenhydraten. Die Kohlenhydrate werden dabei in Al_____________ und K___________________ abgebaut. Dieser Prozess bewirkt, dass der Teig aufg______________und das Ergebnis locker  ist. Der Alkohol v_____________ beim Backen.


Hier erfahren Sie, dass der Hefeteig auch bei kühleren Temperaturen gelingt.
Die Hefepilze gedeihen auch bei k____________________ Temperaturen. Der Hefeteig kann über N____________ im Kühlschrank oder in einem kühlen R_____________ gehen. Der Teig oder das ausgeformte Gebäck kann locker mit  einer G________________ abgedeckt werden. Eine Gärfolie hat minimale Ö________________, so entsteht auf dem Gebäck keine Z____________________ und es findet trotzdem ein Luftaustausch statt. Der Zellteilungsprozess wird verlangsamt. Das Ergebnis ist feinp______________.


	Enzyme
	feinporig
	Zucker
	Nacht

	Zellkern
	kühlen
	aufgeht
	Alkohol

	verdampft
	Sprosspilze
	Garfolie
	Zugluft

	Raum
	Zellwand
	Mehl
	Enzyme

	Öffnungen
	Zellflüssigkeit
	Kohlendioxid
	verdampft
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Lösung


Ergänzen Sie den Lückentext mit den unten aufgeführten Begriffen.
[image: ]

Hefepilze sind einzellige Lebewesen, die aus Zellkern, Zellwand und Zellflüssigkeit bestehen. Hefepilze werden auch Sprosspilze genannt, da sie sich durch Sprossung teilen. Die Tochterzellen bleiben eine Zeit lang mit der Mutterzelle verbunden und bilden so den Spross. Hefepilze ernähren sich von Mehl und Zucker. Hefepilze besitzen Enzyme. Diese Enzyme sorgen für den Abbau von Kohlenhydraten. Die Kohlenhydrate werden dabei in Alkohol und Kohlendioxid abgebaut. Dieser Prozess bewirkt, dass der Teig aufgeht und das Ergebnis locker ist. Der Alkohol verdampft beim Backen.



Hier erfahren Sie, dass der Hefeteig auch bei kühleren Temperaturen gelingt.

Die Hefepilze gedeihen auch bei kühleren Temperaturen. Der Hefeteig kann über Nacht im Kühlschrank oder in einem kühlen Raum gehen. Der Teig oder das ausgeformte Gebäck kann locker mit einer Gärfolie abgedeckt werden. Eine Gärfolie hat minimale Öffnungen, so entsteht auf dem Gebäck keine Zugluft und es findet trotzdem ein Luftaustausch statt. Der Zellteilungsprozess wird verlangsamt. Das Ergebnis ist feinporiger.


	Enzyme
	feinporig
	Zucker
	Nacht

	Zellkern
	kühlen
	aufgeht
	Alkohol

	verdampft
	Sprosspilze
	Garfolie
	Zugluft

	Raum
	Zellwand
	Mehl
	Enzyme

	Öffnungen
	Zellflüssigkeit
	Kohlendioxid
	verdampft
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	Was ich hier lernen kann:
Ich kann mein Wissen zum richtigen Umgang mit Hefe vertiefen.

	Was Sie schon können sollten:


	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Kontrollblatt siehe Frage-Antwort-Spielkärtchen EG 3.03.07



[image: ]Beantworten Sie die Fragen.

	Frage
	Antwort

	Welche Funktion hat das Mehl im Hefeteig?
	

	Wie muss sich die Flüssigkeit (Wasser oder Milch) anfühlen? Warum benötigt man Flüssigkeit?
	

	Bei welcher Temperatur ist die Wärme optimal? Warum schadet starke Hitze den Hefezellen?
	

	Welche Funktion hat der Zucker? Worauf muss man achten?
	

	Warum sollte Salz nicht direkt auf die Hefe gegeben werden?
	

	Warum sollte man das Fett lieber am Rand verteilen?
	

	Welche Funktion hat das Tuch beim Hefeteig?
	

	Wie sieht ein optimaler Ruheort für den Hefeteig aus?
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	Was ich hier lernen kann:
Ich kann Obst und Gemüse einteilen, den Gesundheitswert von Obst und Gemüse erklären. 
Ich kann die Qualitätskriterien Regionalität, Saisonalität und Bioqualität für die Auswahl von Obst und Gemüse fachgerecht einsetzten.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit



Unterrichtsarrangement für ca. 6-7 Unterrichtsstunden: 

	Handlungs-kreislauf
	Lern-phase
	Zeit
	Inhalte und Methode
	Material
	Hinweise

	informieren
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	3 min
	Einstieg:
Lernprojekt 
	AO
	


	informieren
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	45 min
	Lernthema lesen und Inhalte bearbeiten.
	Arbeitsblätter und
Lösungsblätter

EG3.01.04.01

Buch, Arbeitsheft
	

	planen
	[image: ][image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	15 min
	Eigene Vorgehensweise in Bezug auf das Lernthema planen.

In der Gruppe den Inhalt / die Vorgehensweise für das Informationsblatt planen.


	Arbeitsplan


Arbeitsfortschritt dokumentieren
	

	entscheiden
	[image: ][image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	10
min
	Entscheidung über die eigene Vorgehensweise treffen. (Arbeitsplan)



	
	

	durchführen
	[image: ]
	180 min
	Lernthemen in Bezug auf das Informationsblatt bearbeiten.

Informationsblätter erstellen.
	Computer
Arbeitsblätter und
Lösungsblätter

EG3.01.04.02-05

Buch, Arbeitsheft
	Computerraum

	kontrollieren
	[image: ]
	15 min
	Arbeitsplanung
Informationsblätter mit Bewertungskriterien kontrollieren.
	Bewertungsbogen
Informationsblatt
	

	reflektieren
bewerten
	[image: ]
	20 min
	Nach dem Lernprojekt
Qualität und Auswahl der Obst- und Gemüsesorten mit Hilfe des Informationsblattes bewerten.
Wurde die Qualität umgesetzt?

	

Lerntagebuch

	



Hinweis: Qualitätserhaltung ist hier nicht ausgearbeitet!


Handlungskreislauf Obst- und Gemüse



 Bearbeiten Sie die Lernthemen:
1. Einteilung von Obst und Gemüse
2. Qualitätskriterien wie saisonal, regional und Bio-Qualität
3. Gesundheitswert von Obst und Gemüse
 Erstellen Sie das Infoblatt.
durchführen
Kontrollieren Sie Ihr Infoblatt mit dem entsprechenden Bewertungsbogen.
kontrollieren
Bewerten Sie die Qualität und Auswahl der Obst- und Gemüsesorten am Sonntagsbrunch mit Hilfe Ihres Infoblattes. 
Wurden die Qualitätskriterien umgesetzt?
reflektieren + bewerten
Informieren Sie sich mit Hilfe der Ansprache ihres Hotelbesitzers über die zu bearbeitenden Lernschritte.
1. Einteilung von Obst und Gemüse
2. Qualitätskriterien wie saisonal, regional und Bio-Qualität
3. Gesundheitswert von Obst und Gemüse
4. Qualitätserhaltung (nicht ausgearbeitet)
informieren 
1. Planen Sie die eigene Vorgehensweise in Bezug auf die Informationsphase.
2. Planen Sie in der Gruppe das Infoblatt.
Legen Sie Inhalt und Layout des Infoblattes fest.
planen + entscheiden












Autorin:
Sabine Fischer 
Datum: 14.05.2014


	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Obst und Gemüse - Schüler
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG 3.01.04

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann Obst und Gemüse einteilen, den Gesundheitswert von Obst und Gemüse erklären. 
Ich kann die Qualitätskriterien Regionalität, Saisonalität und Bioqualität für die Auswahl von Obst und Gemüse fachgerecht einsetzten.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit



	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]30 min

	Lesen Sie die Ansprache Ihres Hotelbesitzers zu Ihrem großen Lernprojekt „Sonntagsbrunch“, markieren Sie Fragen durch "?" am Rand.
Bearbeiten Sie die Aufgaben, die sich daraus ergeben.
	EG3.01.04.01
[image: ] A,B,C 


Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008),
Arbeitsmaterial zur
 Nachhaltigkeit 
(Schülerbuch) 
Cornelsen Verlag.
	2
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-2 Partnerarbeit.emf][image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf][image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]15 min
	Erstellen Sie eine Mind-Map zum Thema „Obst und Gemüse“. Die Mind-Map sollte alle Unterthemen und die Struktur zeigen. Sie können auch Ihr Ernährungslehrebuch zur Hilfe nehmen.
	

	3
	
	Vergleichen Sie Ihr Ergebnis mit einem Mitschüler und ergänzen Sie falls nötig.
	

	4
	
	Überprüfen Sie Ihr gemeinsames Ergebnis mit der ausliegenden Mind-Map.
	Mind-Map
EG3.01.04

	5
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-2 Partnerarbeit.emf]20 min
	Durch die Einteilung von Obst und Gemüse strukturieren Sie diese Lebensmittelgruppe. Bearbeiten Sie den Lernschritt mit einem Partner.
	[image: ]EG3.01.04.02 
A,B,C

	6
	


[image: ]
[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf][image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf][image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-2 Partnerarbeit.emf]45 min[image: ]
	Bilden Sie 3er Gruppen und verteilen Sie die Teilthemen Saisonalität, Regionalität und Bio-Qualität auf jeweils einen Schüler oder eine Schülerin.
	

	7
	
	Holen Sie sich das Material und bearbeiten Sie Ihr Teilthema.
	EG3.01.04.03 
A,B,C

	8
	
	Treffen Sie sich mit einem weiteren Schüler oder Schülerin, die das gleiche Thema bearbeitet hat und tauschen Sie sich aus. 
	

	9
	
	Vergleichen Sie Ihre Ergebnisse mit der ausliegenden Lösung.
	[image: ]Lösungsblätter
EG3.01.04.03
A,B,C

	10
	
	Gehen Sie zurück in Ihre 3er Gruppen und informieren Sie Ihre Gruppe über Ihre Ergebnisse.
	

	11
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]20 min
	Bearbeiten Sie mit dem Lernschritt den Gesundheitswert von Obst und Gemüse.
	EG3.01.04.04 
A,B,C

	12
	
	Vergleichen Sie Ihre Ergebnisse mit der ausliegenden Lösung.
	[image: ]Lösungsblätter
EG3.01.04.04
A,B,C


Autorin:
Sabine Fischer 
Datum: 14.05.2014
	13
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-2 Partnerarbeit.emf]90 min
	Suchen Sie sich einen Partner und erstellen Sie für den Sonntagsbrunch ein Informationsplakat zum Thema Obst und Gemüse. 
Setzen Sie dazu den Arbeitsauftrag um.
	[image: ]EG3.01.04.05




	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Obst und Gemüse
	
	Ernährung
und Gastronomie
EG 3.01.04


Lösung Mind-Map










[image: ]



Autorin:
Sabine Fischer 
Datum: 14.05.2014


	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Obst und Gemüse - A
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG 3.01.04.01

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann Texte zum Thema Obst und Gemüse analysieren und strukturieren.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit


[image: ]
	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise


Notieren Sie alle Themen auf einem Extra-Blatt und finden Sie in Ihrem Ernährungslehrebuch und in Ihren Arbeitsmaterialien Nachhaltigkeit die entsprechenden Seiten, die Ihnen bei der Bearbeitung helfen können. 
Tauschen Sie sich mit Ihrem Nachbarn aus.
	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]30 min
	Lesen Sie die Begrüßungsansprache Ihres Hotelbesitzers, hier versteckt sich Ihr Arbeitsauftrag. 
Bearbeiten Sie die Ansprache nach folgender Anleitung:
1. Aufgabenstellung des Hotelbesitzers herausfinden:
Schreiben Sie die markierten Schlüsselworte in die Randspalte.
Bsp. Gesundheit und Nachhaltigkeit.

2. Themen dazu notieren:
Ordnen Sie die Schlüsselworte den Themen unter dem Text zu.

3. Fragen dazu notieren:
Ordnen Sie die Fragen den entsprechenden Themen zu und formulieren Sie für jedes Thema eine weitere Frage, die Sie interessiert. 
Bsp. Warum ist Obst und Gemüse gesund?
	



Ihr Hotelbesitzer bereitet Sie mit einer kurzen Ansprache auf Ihr neues Projekt vor:

Liebe Praktikantinnen, liebe Praktikanten,
wie Sie wissen, bieten wir unseren Gästen jeden Monat einen themenorientierten Sonntagsbrunch an. Diesen Monat habe ich die Schwerpunkte „Gesundheit“ und „Nachhaltigkeit“ gewählt. 
In unserem großen Fitnessbereich können unsere Gäste ein optimales Bewegungsprogramm wahrnehmen, diesen Bereich möchte ich durch ein gesundes Angebot an Speisen ergänzen. 
Ich erwarte von Ihnen, dass Sie bei der Auswahl Ihrer Lebensmittel und hier vor allem bei der Auswahl von Obst und Gemüse die Saison und die Herkunft beachten. Bringen Sie unseren Gästen den hohen Gesundheitswert dieser Lebensmittelgruppe auf eine ansprechende Art und Weise nahe und vergessen Sie nicht auf unsere Bioqualität der Lebensmittel hinzuweisen. 
Ich erwarte von Ihnen, dass Sie beim Einkauf, bei der Lagerung und letztlich bei der Verarbeitung auf eine optimale Qualitätserhaltung der Lebensmittel achten. Alles um unsere Gäste zu verwöhnen. 
Autorin:
Sabine Fischer 

Datum: 14.05.2014
Bitte informieren Sie unsere Gäste über die optimale Qualität unserer angebotenen Speisen. 
Ich wünsche Ihnen erfolgreiches Arbeiten in den verschiedenen Teams und bin gespannt auf Ihre Ergebnisse.
Ihr Hotelmanager

	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Obst und Gemüse – A (2)
	
	Ernährung 
und Gastronomie
EG 3.01.04.01


[image: ]
	Mögliche Themen:
	Schlüsselworte

	Regeln für den Einkauf von Obst und Gemüse.

Die optimale Lagerung von Obst und Gemüse.

Vitaminerhaltung bei der Verarbeitung von Obst und Gemüse.

Die gesundheitsfördernde Wirkung von Obst und Gemüse.

Regionale Obst- und Gemüsesorten.

Das jahreszeitliche Angebot an Obst und Gemüse.

Ökologisch produziertes Obst und Gemüse.

Der Gesundheitswert von Obst und Gemüse.

Vitaminverluste vermeiden bei der Verarbeitung von Obst und Gemüse.
	



Fragen zu den verschiedenen Themenbereichen:

1. Welches Obst und Gemüse wächst in unserer Region?
2. Welches Obst hat im Frühjahr Saison?
3. Warum ist Obst und Gemüse so gesund?
4. Wie kann ich bei der Herstellung eines Obstsalates die Vitamine 
erhalten?
5. Wie muss ich Obst und Gemüse lagern, damit die Qualität möglichst 
lange erhalten bleibt?
6. Was sagt mir das Bio-Siegel?
7. Was sollte ich beim Einkauf von Obst und Gemüse beachten?
8. Welche Vorteile hat das Einkaufen von regionalen Obst- und Gemüsesorten?




Autorin:
Sabine Fischer 
Datum: 14.05.2014



	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Obst und Gemüse - B
	
	Ernährung
und Gastronomie
EG 3.01.04.01

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann Texte zum Thema Obst und Gemüse analysieren und strukturieren.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit



[image: ]
	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise


Notieren Sie alle Themen auf einem Extra-Blatt und finden Sie in Ihrem Ernährungslehrebuch und in Ihren Arbeitsmaterialien Nachhaltigkeit die entsprechenden Seiten, die Ihnen bei der Bearbeitung helfen können. 
Tauschen Sie sich mit Ihrem Nachbarn aus.
	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]30 min

	Lesen Sie die Begrüßungsansprache Ihres Hotelbesitzers, hier versteckt sich Ihr Arbeitsauftrag.

Bearbeiten Sie die Ansprache nach folgender Anleitung:
1. Aufgabenstellung des Hotelbesitzers herausfinden:
Markieren Sie in der Begrüßungsansprache Schlüsselworte, die Sie auf Ihre Aufgabe hinweisen. Bsp. Gesundheit.

2. Themen dazu notieren:
Ordnen Sie Ihre Schlüsselworte den Themen unter dem Text zu.

3. Fragen dazu notieren:
Schreiben Sie zu den Themen mögliche Fragen, die Sie bei der Bearbeitung des Themas beantworten könnten. 
Bsp. Warum ist Obst und Gemüse gesund?
	


Gesundheit

Ihr Hotelbesitzer bereitet Sie mit einer kurzen Ansprache auf Ihr neues Projekt vor:

Liebe Praktikantinnen, liebe Praktikanten,
wie Sie wissen, bieten wir unseren Gästen jeden Monat einen themenorientierten Sonntagsbrunch an. Diesen Monat habe ich die Schwerpunkte „Gesundheit“ und „Nachhaltigkeit“ gewählt. In unserem großen Fitnessbereich können unsere Gäste ein optimales Bewegungsprogramm wahrnehmen, diesen Bereich möchte ich durch ein gesundes Angebot an Speisen ergänzen. Ich erwarte von Ihnen, dass Sie bei der Auswahl Ihrer Lebensmittel und hier vor allem bei der Auswahl von Obst und Gemüse die Saison und die Herkunft beachten. Bringen Sie unseren Gästen den hohen Gesundheitswert dieser Lebensmittelgruppe auf eine ansprechende Art und Weise nahe und vergessen Sie nicht auf unsere Bioqualität der Lebensmittel hinzuweisen. Ich erwarte von Ihnen, dass Sie beim Einkauf, bei der Lagerung und letztlich bei der Verarbeitung auf eine optimale Qualitätserhaltung der Lebensmittel achten. Alles um unsere Gäste zu verwöhnen. Bitte informieren Sie unsere Gäste über die optimale Qualität unserer angebotenen Speisen. 
Autorin:
Sabine Fischer 
Datum: 14.05.2014
Ich wünsche Ihnen erfolgreiches Arbeiten in den verschiedenen Teams und bin gespannt auf Ihre Ergebnisse.

Ihr Hotelmanager

	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Obst und Gemüse - B
	
	Ernährung
und Gastronomie
EG 3.01.04.01



[image: ]
	Mögliche Themen:
	Schlüsselworte

	Regeln für den Einkauf von Obst und Gemüse.

Die optimale Lagerung von Obst und Gemüse.

Vitaminerhaltung bei der Verarbeitung von Obst und Gemüse.

Die gesundheitsfördernde Wirkung von Obst und Gemüse.

Regionale Obst- und Gemüsesorten.

Das jahreszeitliche Angebot an Obst und Gemüse.

Ökologisch produziertes Obst und Gemüse.

Der Gesundheitswert von Obst und Gemüse.

Vitaminverluste vermeiden bei der Verarbeitung von Obst und Gemüse.
	










Autorin:
Sabine Fischer 
Datum: 14.05.2014



	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Obst und Gemüse - C
	
	Ernährung
und Gastronomie
EG 3.01.04.01

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Kompetenz:
Ich kann Texte zum Thema Obst und Gemüse analysieren und strukturieren.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit



[image: ]
	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise


Notieren Sie alle Themen auf einem Extra-Blatt und finden Sie in Ihrem Ernährungslehrebuch und in Ihren Arbeitsmaterialien Nachhaltigkeit die entsprechenden Seiten, die Ihnen bei der Bearbeitung helfen können. 
Tauschen Sie sich mit Ihrem Nachbarn aus.
	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]30 min
	Lesen Sie die Begrüßungsansprache Ihres Hotelbesitzers, hier versteckt sich Ihr Arbeitsauftrag.

Bearbeiten Sie die Ansprache nach folgender Anleitung:
1. Aufgabenstellung des Hotelbesitzers herausfinden:
Markieren Sie in der Begrüßungsansprache Schlüsselworte, die Sie auf Ihre Aufgabe hinweisen.
2. Themen dazu notieren:
Notieren Sie zu den Schlüsselworten Themen in eigenen Worten neben den Text.
3. Fragen dazu notieren:
Schreiben Sie zu den Schlüsselworten, zu den Themen mögliche Fragen, die Sie bei der Bearbeitung beantworten sollten. (Extra-Blatt)

	



Ihr Hotelbesitzer bereitet Sie mit einer kurzen Ansprache auf Ihr neues Projekt vor:

Liebe Praktikantinnen, liebe Praktikanten,
wie Sie wissen, bieten wir unseren Gästen jeden Monat einen themenorientierten Sonntagsbrunch an. Diesen Monat habe ich die Schwerpunkte „Gesundheit“ und „Nachhaltigkeit“ gewählt. In unserem großen Fitnessbereich können unsere Gäste ein optimales Bewegungsprogramm wahrnehmen, diesen Bereich möchte ich durch ein gesundes Angebot an Speisen ergänzen. Ich erwarte von Ihnen, dass Sie bei der Auswahl Ihrer Lebensmittel und hier vor allem bei der Auswahl von Obst und Gemüse die Saison und die Herkunft beachten. Bringen Sie unseren Gästen den hohen Gesundheitswert dieser Lebensmittelgruppe auf eine ansprechende Art und Weise nahe und vergessen Sie nicht auf unsere Bioqualität der Lebensmittel hinzuweisen. Ich erwarte von Ihnen, dass Sie beim Einkauf, bei der Lagerung und letztlich bei der Verarbeitung auf eine optimale Qualitätserhaltung der Lebensmittel achten. Alles um unsere Gäste zu verwöhnen. Bitte informieren Sie unsere Gäste über die optimale Qualität unserer angebotenen Speisen. 
Ich wünsche Ihnen erfolgreiches Arbeiten in den verschiedenen Teams und bin gespannt auf Ihre Ergebnisse.
Autorin:
Sabine Fischer 
Datum: 14.05.2014

Ihr Hotelmanager



	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Obst und Gemüse - A - Gemüse
	
	Ernährung
und Gastronomie
EG 3.01.04.02

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Kompetenz:
Ich kann Gemüse einteilen.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit



	Blattgemüse
	[image: ][image: ]Dem Gast werden die Blätter der Pflanzen, häufig in Form von Salaten angeboten.


	Kohlgemüse
	Die Kohlarten haben blähende Wirkung und zeigen bei der Verarbeitung den typischen Kohlgeruch.


	Fruchtgemüse
	Früchte sind die Pflanzenteile in denen die Samen heranwachsen. Fruchtgemüse eignen sich für warme und kalte Zubereitung.


	Wurzelgemüse
	Die verdickten Wurzeln der Pflanzen sind der Nährstoffvorrat für das Folgejahr. Wurzelgemüse ist gut lagerfähig und wird meist im Herbst und Winter angeboten.


	Zwiebelgemüse
	Zwiebelgewächse bilden fleischige, schuppenförmige verkürzte Blätter. Beim Zerkleinern erzeugen schwefelhaltige Verbindungen Tränen.



Gemüse = essbare Pflanzenteile einjähriger Pflanzen,
Ausnahmen: mehrjähriges Stängelgemüse Spargel und Rhabarber

Nach den Pflanzenteilen unterscheidet man:

	Blattgemüse
	Kohlgemüse
	Fruchtgemüse
	Wurzelgemüse
	Zwiebelgemüse

	







	
	
	
	




[image: ]Aufgabe: 
a) Sortieren Sie folgendes Gemüse in die Tabelle ein.
b) Ergänzen Sie jede Gemüsesorte mit je einem eigenen Beispiel.

	Kopfsalat
	Bohnen
	Rosenkohl
	Rettiche
	Lauch
	Spinat


	Tomaten
	Brokkoli
	Möhren
	Sellerie
	Endivien
	Kohlrabi



Autorin:
Sabine Fischer 
Datum: 14.05.2014
	Chinakohl
	Radieschen
	Zwiebeln
	Gurken
	Grünkohl
	Feldsalat




	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Obst und Gemüse - A - Obst
	
	Ernährung
und Gastronomie
EG 3.01.04.02

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Kompetenz:
Ich kann Obst einteilen.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit



	Kernobst
	[image: ]Die Samen der Früchte sind in einem Kernhaus untergebracht.[image: ]


	Steinobst
	Die Samen der Früchte sind in einem harten Stein untergebracht.


	Beerenobst
	Wachsen häufig an Sträuchern. Die Samenkerne sind  im Fruchtfleisch verteilt.


	Südfrüchte
	Sammelbegriff für Früchte, die normalerweise nicht bei uns wachsen. Zitrusfrüchte und exotische Früchte gehören auch dazu.


	Schalenobst
	Dazu zählen alle Nussarten. Ihre essbaren, fetthaltigen Samen sind von einer harten Schale umgeben.



Obst = essbare Früchte und Samen mehrjähriger Pflanzen

Nach dem Aufbau der Früchte oder Samen unterscheidet man:

	Kernobst
	Steinobst
	Beerenobst
	Südfrüchte
	Schalenobst

	








	
	
	
	




[image: ]Aufgabe: 
a) Sortieren Sie folgendes Obst in die Tabelle ein.
b) Ergänzen Sie jede Obstsorte mit je einem eigenen Beispiel.


	Kirschen

	Mirabellen
	Walnüsse
	Erdbeeren
	Quitten
	Feigen

	Zitronen

	Äpfel
	Heidelbeeren
	Pistazien
	Mandeln
	Pfirsiche

	Birnen
	Pflaumen
	Bananen
	Erdnüsse
	Johannisbeeren
	Haselnüsse
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Lösung A




[image: ]Nach den Pflanzenteilen unterscheidet man: 

	Blattgemüse
	Kohlgemüse
	Fruchtgemüse
	Wurzelgemüse
	Zwiebelgemüse

	
Kopfsalat 
Endivien
Spinat
Feldsalat

	
Chinakohl
Brokkoli
Rosenkohl
Grünkohl
Kohlrabi
	
Tomaten
Bohnen
Gurken
	
Radieschen
Möhren
Rettiche
Sellerie
	
Zwiebeln
Lauch




Nach dem Aufbau der Früchte oder Samen unterscheidet man:

	Kernobst
	Steinobst
	Beerenobst
	Südfrüchte
	Schalenobst

	
Birnen
Äpfel
Quitten



	
Kirschen
Mirabellen
Pflaumen
Pfirsiche
	
Heidelbeeren
Erdbeeren
Johannisbeeren
	
Zitronen
Bananen
Feigen
	
Walnüsse
Pistazien
Erdnüsse
Mandeln
Haselnüsse
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	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
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Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten auswählen und diese Warenkenntnisse bei der Herstellung einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.

	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Kompetenz:
Ich kann Gemüse und Obst einteilen.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit


[image: ]
	Gemüse
	[image: ]Gemüse sind essbare Pflanzenteile einjähriger Pflanzen. 
Ausnahmen: mehrjähriges Stängelgemüse Spargel und Rhabarber

	
	

	Blattgemüse
	[image: ]Dem Gast werden die Blätter der Pflanzen, häufig in Form von Salaten angeboten.

	Kohlgemüse
	Die Kohlarten haben blähende Wirkung und zeigen bei der Verarbeitung den typischen Kohlgeruch.

	Fruchtgemüse
	Früchte sind die Pflanzenteile in denen die Samen heranwachsen. Fruchtgemüse eignen sich für warme und kalte Zubereitung.

	Wurzelgemüse
	Die verdickten Wurzeln der Pflanzen sind der Nährstoffvorrat für das Folgejahr. Wurzelgemüse ist gut lagerfähig und wird meist im Herbst und Winter angeboten.


	Obst
	Obst sind essbare Früchte und Samen mehrjähriger Pflanzen.

	
	

	Zwiebelgemüse
	Zwiebelgewächse bilden fleischige, schuppenförmige verkürzte Blätter. Beim Zerkleinern erzeugen schwefelhaltige Verbindungen Tränen.

	Kernobst
	Die Samen der Früchte sind in einem Kernhaus untergebracht.

	Steinobst
	Die Samen der Früchte sind in einem harten Stein untergebracht.

	Beerenobst
	Wachsen häufig an Sträuchern. Die Samenkerne sind  im Fruchtfleisch verteilt.

	Südfrüchte
	Sammelbegriff für Früchte, die normalerweise nicht bei uns wachsen. Zitrusfrüchte und exotische Früchte gehören auch dazu.

	Schalenobst
	Dazu zählen alle Nussarten. Ihre essbaren, fetthaltigen Samen sind von einer harten Schale umgeben.

	
	




[image: ]Aufgabe: 
a) Übertragen Sie folgende Tabellen in Ihr Heft.
b) Sortieren Sie das Obst und Gemüse in die Tabellen und ergänzen Sie mit eigenen Beispielen.

	Blattgemüse
	Kohlgemüse
	Fruchtgemüse
	Wurzelgemüse
	Zwiebelgemüse

	
	
	
	
	



	Kernobst
	Steinobst
	Beerenobst
	Südfrüchte
	Schalenobst

	
	
	
	
	





[image: ]Obst und Gemüse:

	Kopfsalat
	Weintrauben
	Rosenkohl
	Walnüsse
	Lauch
	Spinat


	Himbeeren
	Tomaten
	Möhren
	Mandarinen
	Cashewkerne

	Kohlrabi


	Knoblauch
	Chinakohl
	Zwiebeln
	Gurken
	Grünkohl
	Melonen


	Kirschen

	Mirabellen
	Rote Bete
	Feigen
	Fenchel
	Quitten

	Zitronen

	Äpfel
	Heidelbeeren
	Grapefruit
	Mandeln
	Pfirsiche

	Birnen
	Pflaumen
	Bananen
	Erdnüsse
	Johannisbeeren
	Haselnüsse


	Bohnen

	Erdbeeren
	Aprikosen
	Brombeeren
	Rettiche
	Radieschen

	Brokkoli
	Ananas
	Pistazien
	Feldsalat

	Sellerie
	Endivien
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Nach den Pflanzenteilen unterscheidet man:
[image: ]
	Blattgemüse
	Kohlgemüse
	Fruchtgemüse
	Wurzelgemüse
	Zwiebelgemüse

	
Kopfsalat 
Endivien
Spinat
Feldsalat
Fenchel
	
Chinakohl
Brokkoli
Rosenkohl
Grünkohl
Kohlrabi
	
Tomaten
Bohnen
Gurken
Melone
	
Radieschen
Möhren
Rettiche
Sellerie 
Rote Bete
	
Zwiebeln
Lauch 
Knoblauch




Nach dem Aufbau der Früchte oder Samen unterscheidet man:

	Kernobst
	Steinobst
	Beerenobst
	Südfrüchte
	Schalenobst

	
Birnen
Äpfel
Quitten



	
Kirschen
Mirabellen
Pflaumen
Pfirsiche 
Aprikosen
	
Heidelbeeren
Erdbeeren
Weintrauben Himbeeren 
Johannisbeeren Brombeeren
	
Zitronen
Bananen
Feigen 
Mandarinen Grapefruit 
Ananas 

	
Walnüsse
Pistazien
Erdnüsse
Mandeln
Haselnüsse
Cashewkerne
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Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten auswählen und diese Warenkenntnisse bei der Herstellung einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.

	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Kompetenz:
Ich kann Gemüse und Obst einteilen.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit



[image: ]
	Gemüse
	[image: ]Gemüse sind essbare Pflanzenteile einjähriger Pflanzen. 
Ausnahmen: mehrjähriges Stängelgemüse Spargel und Rhabarber

	
	

	Blattgemüse
	[image: ]Dem Gast werden die Blätter der Pflanzen, häufig in Form von Salaten angeboten.

	Kohlgemüse
	Die Kohlarten haben blähende Wirkung und zeigen bei der Verarbeitung den typischen Kohlgeruch.

	Fruchtgemüse
	Früchte sind die Pflanzenteile in denen die Samen heranwachsen. Fruchtgemüse eignen sich für warme und kalte Zubereitung.

	Wurzelgemüse
	Die verdickten Wurzeln der Pflanzen sind der Nährstoffvorrat für das Folgejahr. Wurzelgemüse ist gut lagerfähig und wird meist im Herbst und Winter angeboten.


	Obst
	Obst sind essbare Früchte und Samen mehrjähriger Pflanzen.

	
	

	Zwiebelgemüse
	Zwiebelgewächse bilden fleischige, schuppenförmige verkürzte Blätter. Beim Zerkleinern erzeugen schwefelhaltige Verbindungen Tränen.

	Kernobst
	Die Samen der Früchte sind in einem Kernhaus untergebracht.

	Steinobst
	Die Samen der Früchte sind in einem harten Stein untergebracht.

	Beerenobst
	Wachsen häufig an Sträuchern. Die Samenkerne sind  im Fruchtfleisch verteilt.

	Südfrüchte
	Sammelbegriff für Früchte, die normalerweise nicht bei uns wachsen. Zitrusfrüchte und exotische Früchte gehören auch dazu.

	Schalenobst
	Dazu zählen alle Nussarten. Ihre essbaren, fetthaltigen Samen sind von einer harten Schale umgeben.

	
	




[image: ]Aufgabe: 
a) Erstellen Sie eine Tabelle zu Obstarten und eine Tabelle zu Gemüsearten.
Wählen Sie die oben angegebenen Begriffe als Spaltenübersicht.
b) Sortieren Sie das Obst und Gemüse in die Tabellen und ergänzen Sie mit eigenen Beispielen.








[image: ]Obst und Gemüse:

	Kopfsalat
	Weintrauben
	Rosenkohl
	Walnüsse
	Lauch
	Spinat


	Himbeeren
	Tomaten
	Möhren
	Mandarinen
	Cashewkerne

	Kohlrabi


	Knoblauch
	Chinakohl
	Zwiebeln
	Gurken
	Grünkohl
	Melonen


	Kirschen

	Mirabellen
	Rote Bete
	Feigen
	Fenchel
	Quitten

	Zitronen

	Äpfel
	Heidelbeeren
	Grapefruit
	Mandeln
	Pfirsiche

	Birnen
	Pflaumen
	Bananen
	Erdnüsse
	Johannisbeeren
	Haselnüsse


	Bohnen

	Erdbeeren
	Aprikosen
	Brombeeren
	Rettiche
	Radieschen

	Brokkoli
	Ananas
	Pistazien
	Feldsalat

	Sellerie
	Endivien

	Petersilie

	Paprika
	Chicorée
	Auberginen
	Wirsing
	Schnittlauch

	Zucchini
	Blumenkohl
	Kürbis
	Nektarinen
	Artischocken
	eigene Beispiele
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Nach den Pflanzenteilen unterscheidet man:
[image: ]
	Blattgemüse
	Kohlgemüse
	Fruchtgemüse
	Wurzelgemüse
	Zwiebelgemüse

	
Artischocken
Chicorée
Kopfsalat 
Endivien
Spinat
Feldsalat
Fenchel
Petersilie
	
Chinakohl
Brokkoli
Rosenkohl
Grünkohl
Kohlrabi
Blumenkohl
Wirsing
	
Auberginen
Kürbis
Paprika
Zucchini
Tomaten
Bohnen
Gurken
Melone
	
Radieschen
Möhren
Rettiche
Sellerie 
Rote Bete
	
Zwiebeln
Lauch 
Knoblauch
Schnittlauch



Nach dem Aufbau der Früchte oder Samen unterscheidet man:

	Kernobst
	Steinobst
	Beerenobst
	Südfrüchte
	Schalenobst

	
Birnen
Äpfel
Quitten



	
Kirschen
Mirabellen
Pflaumen
Pfirsiche 
Aprikosen
Nektarinen
	
Heidelbeeren
Erdbeeren
Weintrauben Himbeeren 
Johannisbeeren Brombeeren
	
Zitronen
Bananen
Feigen 
Mandarinen Grapefruit 
Ananas 

	
Walnüsse
Pistazien
Erdnüsse
Mandeln
Haselnüsse
Cashewkerne
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	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen 
Gesichtspunkten auswählen und diese Warenkenntnisse bei der Herstellung 
einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.
								20 min
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Kompetenz:
Ich kann die Vorteile von Saisonalität und Regionalität beim Einkauf von Obst und Gemüse benennen.
Ich kann erklären, was Bio-Qualität bei Obst und Gemüse bedeutet.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit




[image: ][image: ][image: ]Teilthema Saisonalität:

	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Lesen Sie folgenden Text aufmerksam durch.
Notieren Sie 4 Vorteile, die für saisonales Obst und Gemüse genannt werden.
	



Vorteile von saisonalem Obst und Gemüse
Gehen Sie auf den Wochenmarkt und beurteilen Sie das aktuelle Obst- und Gemüseangebot.
Heutzutage gibt es Erdbeeren auch an Weihnachten. Viele Menschen wissen eigentlich gar nicht mehr, wann welches Obst und Gemüse Saison hat. Saisonal geerntetes Obst und Gemüse hat aber viele Vorteile. Reif geerntete Ware hat den höchsten Gehalt an Vitaminen und sekundären Pflanzenstoffen. Auch der Geschmack ist bei ausgereiftem Obst und Gemüse optimal. In der Saison ist das Angebot bestimmter Sorten groß und daher der Preis niedrig. Obst und Gemüse der Saison wächst im Freiland und es kann viel Energie für beheizte Gewächshäuser gespart werden. 


	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	2
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Suchen Sie 6 Obstsorten und 6 Gemüsesorten aus, die Sie gerne essen.
	

	3
	
	Ordnen Sie diese den entsprechenden Jahreszeiten (Frühling, Sommer, Herbst und Winter) zu, in denen das Obst bzw. Gemüse in Deutschland wächst. Tragen Sie Ihr Ergebnis in eine Tabelle in Ihr Heft ein.
	



	
Jahreszeit
	Frühjahr
	Sommer
	Herbst
	Winter

	
	März-Juni
	Juni-September
	September-Dezember
	Dezember- März

	Obst
	
	
	
	

	Gemüse
	
	
	
	



	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	4
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Überprüfen Sie Ihre Vermutung mit Hilfe des Saisonkalenders.
	[image: ]Buch: S. 163

	5
	
	Falls nötig: Suchen Sie zu den restlichen Jahreszeiten, für die Sie bis jetzt noch nichts gefunden haben, je 2 Obst- und Gemüsesorten.
	

	6
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Sie planen am Sonntagsbrunch einen Obstsalat anzubieten. Für welche Obstsorten entscheiden Sie sich in der aktuellen Saison? Nennen Sie mindesten 4 Sorten.
	



[image: ][image: ]Teilthema Regionalität:

	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Lesen Sie folgenden Text aufmerksam durch.
Notieren Sie 4 Vorteile, die für regionales Obst und Gemüse genannt werden.
	



Vorteile von regionalem Obst und Gemüse
Erkundigen Sie sich wo Sie regionale Obst- und Gemüseprodukte einkaufen können.
Gründe, die für einen Kauf von Obst und Gemüse aus der Region sprechen, sind vielfältig. Obst und Gemüse aus dem Ausland sind häufig stärker mit Rückständen von Pflanzenschutzmitteln belastet. In den heißen Regionen wird sehr viel Wasser für die Bewässerung von Obst und Gemüse verwendet. Beim Anbau in Deutschland ist deutlich weniger Wasser nötig. 
Außerdem verbrauchen regional erzeugte Lebensmittel weniger Energie. Der Transport von Äpfeln aus Chile benötigt 12mal mehr Energie als heimische Ware. Extrem schädlich ist der Transport per Flugzeug, da der Ausstoß von Kohlendioxid sehr hoch ist. 
Kurze Transportwege sorgen für einen geringen Nährstoffverlust und gutes Aroma. Durch Bevorzugung von regionalem Obst und Gemüse werden die regionalen Anbauer unterstützt, so dass Arbeitsplätze erhalten bleiben. Außerdem kann besser nachvollzogen werden, woher das Obst und Gemüse kommt. 


	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	2
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Suchen Sie 6 Obstsorten und 6 Gemüsesorten aus, die in Baden-Württemberg angebaut werden.
	

	3
	
	Sie planen am Sonntagsbrunch Obst und Gemüse anzubieten. Für welche regionalen
Obst- und Gemüsesorten entscheiden Sie sich? 
Nennen Sie mindesten 6 Sorten.
	



[image: ]Teilthema Bio-Qualität:
[image: ]
	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Folgender Text beschreibt die Vorteile von Bio-Qualität. Notieren Sie auf einem extra Blatt 4 Vorteile von Bio-Qualität bei Obst und Gemüse.
	



Bio-Qualität – was heißt das?
In der biologischen Landwirtschaft werden Lebensmittel möglichst umweltschonend produziert. Weder der Einsatz von synthetischen Pflanzenschutzmitteln noch von Gentechnik ist erlaubt. Auch leicht lösliche Synthetik-Dünger sind verboten. Die Bodenfruchtbarkeit wird mit organischem Düngematerial aus dem Betrieb erhalten, weshalb die Pflanzen etwas langsamer wachsen. Der Gehalt an Nährstoffen und sekundären Pflanzenstoffen in Bio-Obst und -Gemüse ist dadurch höher als in konventionellen Erzeugnissen. Der Geschmack wird von Verbrauchern häufig als besser bewertet. Durch den Verzicht auf synthetische Pflanzenschutzmittel sind Bio-Produkte weniger mit Spritzmitteln belastet.


	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise
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Sabine Fischer 
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	2
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Suchen Sie 2 Bio-Label aus, die in Deutschland auf Verpackungen zu finden sind.
	

	3
	
	Beschreiben Sie das Aussehen der Bio-Label.

	Verpackung  von Bio-Produkten
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	Ernährung
und Gastronomie
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	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen 
Gesichtspunkten auswählen und diese Warenkenntnisse bei der Herstellung 
einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.
[image: ]								20 min
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Kompetenz:
Ich kann die Vorteile von Saisonalität und Regionalität beim Einkauf von Obst und Gemüse benennen.
Ich kann erklären, was Bio-Qualität bei Obst und Gemüse bedeutet.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit



[image: ]Teilthema Saisonalität: 

	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	[image: ]Hinweise

	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Lesen Sie folgenden Texten aufmerksam durch.
Notieren Sie 4 Vorteile, die für saisonales Obst und Gemüse genannt werden.
	



Gehen Sie auf den Wochenmarkt und beurteilen Sie das aktuelle Obst- und Gemüseangebot.
Vorteile von saisonalem Obst und Gemüse
Heutzutage gibt es Erdbeeren auch an Weihnachten. Viele Menschen wissen eigentlich gar nicht mehr, wann welches Obst und Gemüse Saison hat. Saisonal geerntetes Obst und Gemüse hat aber viele Vorteile. Reif geerntete Ware hat den höchsten Gehalt an Vitaminen und sekundären Pflanzenstoffen. Auch der Geschmack ist bei ausgereiftem Obst und Gemüse optimal. In der Saison ist das Angebot bestimmter Sorten groß und daher der Preis niedrig. Obst und Gemüse der Saison wächst im Freiland und es kann viel Energie für beheizte Gewächshäuser gespart werden. 


	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	2
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Suchen Sie 6 Obstsorten und 6 Gemüsesorten aus, die Sie gerne essen.
	

	3
	
	Ordnen Sie diese den entsprechenden Jahreszeiten (Frühling, Sommer, Herbst und Winter) zu, in denen das Obst bzw. Gemüse in Deutschland wächst. Tragen Sie Ihr Ergebnis in eine Tabelle in Ihr Heft ein.
	



	
Jahreszeit
	Frühjahr
	Sommer
	Herbst
	Winter

	
	März-Juni
	Juni-September
	September-Dezember
	Dezember- März

	Obst
	
	
	
	

	Gemüse
	
	
	
	



	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	4
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Überprüfen Sie Ihre Vermutung mit Hilfe des Saisonkalenders.
	[image: ]Buch: S. 163

	5
	
	Falls nötig: Suchen Sie zu den restlichen Jahreszeiten, für die Sie bis jetzt noch nichts gefunden haben, je 2 Obst- und Gemüsesorten.
	

	6
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Sie planen am Sonntagsbrunch einen Obstsalat anzubieten. Für welche Obstsorten entscheiden Sie sich in der aktuellen Saison? Nennen Sie mindesten 4 Sorten.
	



[image: ]Teilthema Regionalität:
[image: ]
	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Lesen Sie folgenden Text aufmerksam durch.
Notieren Sie 4 Vorteile, die für regionales Obst und Gemüse genannt werden.
	



Vorteile von regionalem Obst und Gemüse
Erkundigen Sie sich wo Sie regionale Obst- und Gemüseprodukte einkaufen können.
Gründe, die für einen Kauf von Obst und Gemüse aus der Region sprechen, sind vielfältig. Obst und Gemüse aus dem Ausland sind häufig stärker mit Rückständen von Pflanzenschutzmitteln belastet. In den heißen Regionen wird sehr viel Wasser für die Bewässerung von Obst und Gemüse verwendet. Beim Anbau in Deutschland ist deutlich weniger Wasser nötig. 
Außerdem verbrauchen regional erzeugte Lebensmittel weniger Energie. Der Transport von Äpfeln aus Chile benötigt 12mal mehr Energie als heimische Ware. Extrem schädlich ist der Transport per Flugzeug, da der Ausstoß von Kohlendioxid sehr hoch ist. 
Kurze Transportwege sorgen für einen geringen Nährstoffverlust und gutes Aroma. Durch Bevorzugung von regionalem Obst und Gemüse werden die regionalen Anbauer unterstützt, so dass Arbeitsplätze erhalten bleiben. Außerdem kann besser nachvollzogen werden, woher das Obst und Gemüse kommt. 




	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	2
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Suchen Sie 6 Obstsorten und 6 Gemüsesorten aus, die in Baden-Württemberg angebaut werden.
	

	3
	
	Sie planen am Sonntagsbrunch Obst und Gemüse anzubieten. Für welche regionalen
Obst- und Gemüsesorten entscheiden Sie sich? Nennen Sie mindesten 6 Sorten.
	



[image: ]Teilthema Bio-Qualität: 
[image: ]
	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Folgender Text beschreibt die Vorteile von Bio-Qualität. Notieren Sie auf einem extra Blatt 4 Vorteile von Bio-Qualität bei Obst und Gemüse.
	



Bio-Qualität – was heißt das?
In der biologischen Landwirtschaft werden Lebensmittel möglichst umweltschonend produziert. Weder der Einsatz von synthetischen Pflanzenschutzmitteln noch von Gentechnik ist erlaubt. Auch leicht lösliche Synthetik-Dünger sind verboten. Die Bodenfruchtbarkeit wird mit organischem Düngematerial aus dem Betrieb erhalten, weshalb die Pflanzen etwas langsamer wachsen. Der Gehalt an Nährstoffen und sekundären Pflanzenstoffen in Bio-Obst und -Gemüse ist dadurch höher als in konventionellen Erzeugnissen. Der Geschmack wird von Verbrauchern häufig als besser bewertet. Durch den Verzicht auf synthetische Pflanzenschutzmittel sind Bio-Produkte weniger mit Spritzmitteln belastet.


	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise


Autorin:
Sabine Fischer 
Datum: 14.05.2014
	2
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Suchen Sie 2 Bio-Label aus, die in Deutschland auf Verpackungen zu finden sind.
	

	3
	
	Beschreiben Sie das Aussehen der Bio-Label.

	Verpackung  von Bio-Produkten




	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Obst und Gemüse - C
	
	Ernährung
und Gastronomie
EG 3.01.04.03

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen 
Gesichtspunkten auswählen und diese Warenkenntnisse bei der Herstellung 
einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.
[image: ]								20 min
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Kompetenz:
Ich kann die Vorteile von Saisonalität und Regionalität beim Einkauf von Obst und Gemüse benennen.
Ich kann erklären, was Bio-Qualität bei Obst und Gemüse bedeutet.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit


[image: ]
[image: ]Teilthema Saisonalität: 
[image: ]
Arbeitsmaterial zur Nachhaltigkeit 
(Schülerbuch) 
Cornelsen Verlag.
	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise


Gehen Sie auf den Wochenmarkt und beurteilen Sie das aktuelle Obst- und Gemüseangebot.
Buch (Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik, 2008)
	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Lesen Sie im Schülerbuch. 

Notieren Sie auf einem extra Blatt 4 Vorteile, die in den Texten für saisonale Lebensmittel genannt werden.

	S. 36 Text M1 und S. 37 M5

	2
	
	Suchen Sie 6 Obstsorten und 6 Gemüsesorten aus, die Sie gerne essen.
	

	3
	
	Ordnen Sie diese den entsprechenden Jahreszeiten (Frühling, Sommer, Herbst und Winter) zu, in denen das Obst bzw. Gemüse in Deutschland wächst. Tragen Sie Ihr Ergebnis in eine Tabelle in Ihr Heft ein.
	

	4
	
	Überprüfen Sie Ihre Vermutung mit Hilfe des Saisonkalenders.


	Buch: S. 163

	5
	
	Falls nötig: Suchen Sie zu den restlichen Jahreszeiten, für die Sie bis jetzt noch nichts gefunden haben, je 2 Obst- und Gemüsesorten.
	

	6
	
	Sie planen am Sonntagsbrunch einen Obstsalat anzubieten. Für welche Obstsorten entscheiden Sie sich in der aktuellen Saison? Nennen Sie mindestens 4 Sorten.
Begründen Sie Ihre Auswahl.
	






Gehen Sie auf den Wochenmarkt und erkundigen Sie sich, wo Sie regionale Obst- und Gemüseprodukte einkaufen können.
[image: ][image: ]Teilthema Regionalität:
[image: ]
	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise


Arbeitsmaterial zur Nachhaltigkeit 
(Schülerbuch) 
Cornelsen Verlag.
	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Lesen Sie im Schülerbuch „Arbeitsmaterialien zur Nachhaltigkeit“. 

Notieren Sie auf einem extra Blatt 4 Vorteile, die in den Texten für regionale Lebensmittel genannt werden.

	S. 36 Text M1 und S. 37 M5

	2
	
	Suchen Sie 6 Obstsorten und 6 Gemüsesorten aus, die in Baden-Württemberg angebaut werden.

	

	3
	
	Sie planen am Sonntagsbrunch Obst und Gemüse anzubieten. Für welche regionalen
Obst- und Gemüsesorten entscheiden Sie sich? 
Nennen Sie mindesten 6 Sorten.

	





[image: ][image: ]Teilthema Bio-Qualität:

	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise


Arbeitsmaterial zur Nachhaltigkeit 
(Schülerbuch) 
Cornelsen Verlag.
	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Obst und Gemüse in Bio-Qualität wird umweltschonend produziert. Lesen Sie im Schülerbuch „Arbeitsmaterialien zur Nachhaltigkeit“. 
Notieren Sie auf einem extra Blatt 6 Vorteile von Bio-Qualität bei Obst und Gemüse.

	[image: ]S. 36 den Text M2

	2
	
	Suchen Sie 3 Bio-Label aus, die in Deutschland auf Verpackungen zu finden sind.

	

	3
	
	Beschreiben Sie das Aussehen der Bio-Label.

	Verpackung  von Bio-Produkten






















Autorin:
Sabine Fischer
Datum: 14.05.2014


	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Obst und Gemüse
	Lösung A / B / C

	Ernährung
und Gastronomie
EG 3.01.04.03






Teilthema Saisonalität:
[image: ]
Gehen Sie auf den Wochenmarkt und beurteilen Sie das aktuelle Obst- und Gemüseangebot.
Vorteile von saisonalem Obst und Gemüse
hoher Gehalt an Vitaminen und sekundären Pflanzenstoffen
optimaler Geschmack und gutes Aroma
niedriger Preis
spart Energie, weil kein Gewächshaus beheizt werden muss.
	
Jahreszeit
	Frühjahr
	Sommer
	Herbst
	Winter

	
	März-Juni
	Juni-September
	September-Dezember
	Dezember- März

	Obst
	Erdbeeren
Kirschen
	Himbeeren
Brombeeren
	Äpfel
	Äpfel
Mandarinen

	Gemüse
	Radieschen
Kohlrabi
	Paprika
Gurken
	Karotten
Kürbis
	Blumenkohl
Chinakohl



[image: ]Teilthema Regionalität: 

Vorteile von regionalem Obst und Gemüse
Erkundigen Sie sich, wo Sie regionale Obst- und Gemüseprodukte einkaufen können.
weniger Rückstände an Pflanzenschutzmitteln 
kein Wasserverbrauch für Bewässerungsanlagen
spart Energie, weil die Transportwege kürzer sind
verbessert die Luftqualität, da weniger Ausstoß von Kohlendioxid
gutes Aroma
erhält Arbeitsplätze vor Ort
[image: ]Teilthema Bio-Qualität:

Bio-Qualität – was heißt das?
keine synthetischen Pflanzenschutzmittel / weniger Spritzmittel
keine Gentechnik
keine synthetischen Dünger
hoher Gehalte an Nährstoffen und sekundären Pflanzenstoffen
besserer Geschmack


Autorin:
Sabine Fischer
Datum: 14.05.2014



	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Obst und Gemüse - A
	
	Ernährung
und Gastronomie
EG 3.01.04.04

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Kompetenz:
Ich kann den Gesundheitswert von Obst und Gemüse erklären.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit



[image: ]Alle kennen die Aussage „Obst und Gemüse ist gesund“. 
Sie können diese Aussage auch begründen und erklären. 
	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]20 min
	Bilden Sie 6 Aussagesätze nach folgendem Muster:
Obst und Gemüse ist gesund, weil …………
Beispiel:
Obst und Gemüse ist gesund, weil es Kohlenhydrate liefert, die eine gute Energiequelle für den Körper sind. 
Wählen Sie dazu einen Nährstoff aus der unteren Tabelle und die entsprechende Aufgabe, die dieser Nährstoff im Körper erfüllt.
	[image: ]


Autorin:
Sabine Fischer
Datum: 14.05.2014
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Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Obst und Gemüse - B
	
	Ernährung
und Gastronomie
EG 3.01.04.04

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Kompetenz:
Ich kann den Gesundheitswert von Obst und Gemüse erklären.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit



[image: ]Alle kennen die Aussage „Obst und Gemüse ist gesund“. 
Sie können diese Aussage auch begründen und erklären. 
	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]20 min
	Verbinden Sie die Bestandteile von Obst und Gemüse mit der entsprechenden Bedeutung für den Körper.
Bilden Sie 6 Aussagesätze nach folgendem Muster:
Obst und Gemüse ist gesund, weil ………….

Wählen Sie dazu einen Bestandteil von Obst und Gemüse aus der unteren Tabelle und die entsprechende Bedeutung, die dieser Bestandteil im Körper hat.

Beispiel:
Obst und Gemüse ist gesund, weil es Kohlenhydrate liefert, die eine gute Energiequelle für den Körper sind.
	[image: ]







	Bestandteil von Obst und Gemüse
	
	Bedeutung für den Körper

	Kohlenhydrate:
2-15%
	
	Sind Baustoffe und regeln Körpervorgänge.

	Fett:
Obst und Gemüse hat extrem wenig Fett. Ausnahme: Nüsse
	
	Fördert die Verdauung, schützt vor Darmkrebs, liefert keine Energie und schützen damit vor Übergewicht.

	Wasser:
80-90%
	
	gesundheitsfördernde Wirkung
- Schutz vor Krebs
- Blutdruck regulierend 
- cholesterinsenkend

	Ballaststoffe
	
	Deckt zum Teil den Flüssigkeitsbedarf und macht die Lebensmittelgruppe energiearm.

	Vitamine
	
	Regeln Körpervorgänge und schützen vor Krankheiten.

	Mineralstoffe
	
	liefert viel Energie 

	Sekundäre Pflanzenstoffe
	
	guter Energielieferant 





Sechs Aussagesätze:



















Autorin:
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	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Obst und Gemüse - C
	
	Ernährung
und Gastronomie
EG 3.01.04.04

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Kompetenz:
Ich kann den Gesundheitswert von Obst und Gemüse erklären.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln benennen und ihre Bedeutung erklären.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Sortieraufgabe, üben mit der Lernkartei, Klassenarbeit



[image: ]Alle kennen die Aussage „Obst und Gemüse ist gesund“. 
Sie können diese Aussage auch begründen und erklären. 
[image: ]Ernährung heute, Cornelia A. Schlieper, Handwerk und Technik,2008, S. 161
	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	1

	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]20 min
	Informieren Sie sich in Ihrem Buch über den Gesundheitswert von Obst und Gemüse.


	Buch

	
	
	Bilden Sie 6 Aussagesätze nach folgendem Muster:
Obst und Gemüse ist gesund, weil ………….

Beispiel:
Obst und Gemüse ist gesund, weil es viel Wasser liefert, das den Flüssigkeitshaushalt deckt und sehr energiearm ist.

Wählen Sie dazu einen Bestandteil von Obst und Gemüse aus dem Text und ergänzen Sie den Satz mit der entsprechenden Bedeutung des Bestandteils für den Körper.
	[image: ]
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	Lernfeld
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	Materialien/Titel
Obst und Gemüse

	
	Ernährung
und Gastronomie
EG 3.01.04.04


Lösung A / B / C

[image: ]





























Obst und Gemüse ist gesund, weil:
es wenig Fett enthält und daher energiearm ist und vor Übergewicht schützt.
es viel Wasser liefert und zum Teil den Flüssigkeitsbedarf deckt.
es viele Ballaststoffe liefert, die unsere Verdauung fördern, vor Darmkrebs schützen und keine Energie liefern.
es viele Vitamine enthält, die unsere Körpervorgänge regeln und uns vor Krankheiten schützen.
es viele Mineralstoffe enthält, die uns als Baustoffe dienen und unsere Körpervorgänge regeln.
es viele sekundäre Pflanzenstoffe enthält, die gesundheitsfördernde Wirkungen haben wie z.B. den Blutdruck senken. 

Autorin:
Sabine Fischer 
Datum: 14.05.2014



	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Obst und Gemüse – Plakat
	
	Ernährung
und Gastronomie
EG 3.01.04.05

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen 
Gesichtspunkten auswählen und diese Warenkenntnisse bei der Herstellung 
einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.[image: ]
								90 min
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Kompetenz:
Ich kann den Gesundheitswert von Obst und Gemüse erklären.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann ein Plakat herstellen.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Bewertung Plakat



Autorin:
Sabine Fischer
Datum: 14.05.2014
Arbeitsauftrag: 
Erstellen Sie anlässlich des Sonntagsbrunchs ein Informationsplakat zu „Obst“ oder „Gemüse“ her. 
1. Überschrift:
Gemüse – gesund und lecker!
Ihr Informationsplakat soll die Gäste über folgende Inhalte informieren: 
 Welche Gemüsesorten gibt es?
 Welche Regeln sind beim Einkauf von Gemüse zu beachten? 
       (Stichwort: saisonal, regional, Bio-Qualität)
 Warum ist Gemüse so gesund?
oder:
2. Überschrift:
Obst –gelb, rot, orange– wenig Fett viel Inhalt
Ihr Informationsplakat soll die Besucher über folgende Inhalte informieren: 
 Welche Obstsorten gibt es?
 Welche Regeln sind beim Einkauf von Obst zu beachten? 
(Stichwort: saisonal, regional, Bio-Qualität)
 Warum ist Obst so gesund?

[image: ]Bevor Sie anfangen zu arbeiten folgende Punkte beachten: 
 Finden Sie sich in 2er Gruppen zusammen.
 Sprechen Sie sich ab und verteilen Sie die Arbeit innerhalb der Gruppe. 
Es ist eine Teamarbeit.
 Überlegen Sie wie Sie die Punkte auf Ihrem Plakat anordnen.
 Beachten Sie die allgemeinen Regeln zur Plakatgestaltung.
Arbeitsablauf:
1. Auf einem DIN-A-4 Blatt das Plakat entwerfen: 
Was steht darauf? Wie ordnen wir es an? (Entwurf erstellen)
2. Den Entwurf mit der Lehrkraft durchsprechen evtl. korrigieren.
3. Plakat erstellen.


	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Speisenauswahl und deren Bewertung
Unterrichtsarrangement
Lehrkraft
	
	Ernährung
und Gastronomie
EG3.01.05

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten auswählen und diese Warenkenntnisse bei der Herstellung einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.
Ich kann Informationen zu einer Aufgabenstellung im Internet beschaffen, auswerten und sachgerecht einsetzen. Ich kann Regeln zum Datenschutz benennen.
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann Informationen zu einer Aufgabenstellung im Internet beschaffen, auswerten und sachgerecht einsetzen.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann eine Internetrecherche durchführen.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Bewertungskriterien Speisenauswahl


Unterrichtsarrangement für ca. 3 Unterrichtsstunden: 

	Handlungs-kreislauf
	Lern-phase
	Zeit
	Inhalte und Methode
	Material
	Hinweise

	informieren
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	10 min
	Einstieg:
Lernprojekt
	EG3.01
	


	informieren
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	
	Lesen der Auswertungen der Lernthemen im Lerntagebuch / Ordner.
	Lerntagebuch/
Ordner
	

	informieren
	[image: ]
	15 min
	Gruppeneinteilung:
drei Gruppen: 
Speisenauswahl für den Brunch
1. Getreide und Getreideprodukte
+ süße Backwaren 
+ salzige Backwaren
+ andere Getreideprodukte (z.B. Müsli)

2. Obst und Gemüse
+ kalte Verarbeitung (z.B. Salate)
+ warme Verarbeitung (z.B. Eintopf)

3. Getränke
+ kalte und warme Getränke

Arbeitsauftrag Speisenauswahl:
Recherchieren Sie zu Ihrem Thema. 
Einigen Sie sich in der Gruppe auf 5 Rezepte
und überzeugen Sie die Klasse, weshalb diese Rezepte unbedingt zum Sonntagsbrunch hergestellt werden sollen.
eine Gruppe: 
Allgemein:
+ Büffetservice 
+ Tisch und Raumdekoration

Arbeitsauftrag Allgemein:
Recherchieren Sie zu Ihrem Thema. Einigen Sie sich in der Gruppe. Überzeugen Sie die Klasse von Ihrem Ergebnis.
	EG3.01.05















Ordner
	die ganze Klasse















Beachten Sie die erarbeiteten Inhalte aus den Lernthemen.

	planen
	[image: ]
	5 min
	Gruppen - Arbeitsauftrag klären
Brainstorming
Vorgehensweise in Bezug auf das Lernthema planen (Internetrecherche), Arbeit verteilen.
	EG3.01.05
	

	entscheiden
	[image: ]
	5
min
	Entscheidung über die eigene Vorgehensweise treffen.

	
	

	durchführen
	[image: ]
	70 min
	Internetrecherche
Ergebnispräsentation (je max. 5 min)
Ergebnisse auf Kärtchen schreiben und an eine Tafel/Moderationswand hängen.

	Computer

Tafel /
Moderationswand

	Computerraum

	kontrollieren
	[image: ]
	10 min
	Zusammenstellung abschreiben und 
Fragen zur Kontrolle beantworten:
Ist die Zusammenstellung für den Sonntagsbrunch (Lernprojekt) in Ordnung?
Alles vorhanden?
Büffet und Dekoration geplant?

	Kontrollbogen
EG3.01.05.01
	

	reflektieren bewerten
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	20 min

	Entsprechen die Speisen dem Lernprojekt und dessen Anforderungen.
Bewertung mit Bewertungsbogen
	Bewertungsbogen
EG3.01.05.02 A, B
EG3.01.05.03 C
	

	
	[image: ]
	
	Ergebnisse im Plenum besprechen.
Speisen festlegen.
	
	

	reflektieren
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	OL
	Internetrecherche im Lerntagbuch reflektieren.
	
	Lerntagebuch


OL= offene Lernzeit

Handlungskreislauf:
Autorin:
Heike Eisenhauer
Datum: 24. April 2014
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	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Speisenauswahl und deren Bewertung –
Schüler
	
	Ernährung
und Gastronomie
EG3.01.05

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

Ich kann Lebensmittel nach technologischen und ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten auswählen und diese Warenkenntnisse bei der Herstellung einfacher Speisen anwenden und Garverfahren fachgerecht einsetzen.
Ich kann Informationen zu einer Aufgabenstellung im Internet beschaffen, auswerten und sachgerecht einsetzen. Ich kann Regeln zum Datenschutz benennen.
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann Informationen zu einer Aufgabenstellung im Internet beschaffen, auswerten und sachgerecht einsetzen.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann eine Internetrecherche durchführen.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.

	
	Wie Sie Ihr Können prüfen können:
Bewertungskriterien Speisenauswahl




	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	1
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]10 min
	Lesen Sie das Lernprojekt und informieren Sie sich ggf. in Ihrem Ordner über die Lernthemen. Lesen Sie Ihre Auswertungen der Lernthemen im Lerntagebuch.
	Lerntagebuch /
[image: ]Ordner


Beachten Sie die erarbeiteten Inhalte aus den Lernthemen.
	2
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-2 Partnerarbeit.emf]15 min
	Teilen Sie sich in 4 Gruppen auf.
3 Gruppen: Speisenauswahl für den Brunch
1 Gruppe: Allgemein
	

	
	[image: ]
	Speisenauswahl für den Brunch 
Getreide und Getreideprodukte
+ süße Backwaren 
+ salzige Backwaren
+ andere Getreideprodukte (z.B. Müsli)
	

	
	[image: ]
	Speisenauswahl für den Brunch 
Obst und Gemüse
+ kalte Verarbeitung (z.B. Salate)
+ warme Verarbeitung (z.B. Eintopf)
	

	
	[image: ]
	Speisenauswahl für den Brunch 
Getränke
+ kalte und warme Getränke
	

	
	
	Arbeitsauftrag Speisenauswahl:
Recherchieren Sie zu Ihrem Thema. 
Einigen Sie sich in der Gruppe auf 5 Speisen und überzeugen Sie die Klasse, weshalb diese Speisen unbedingt zum Sonntagsbrunch hergestellt werden sollen.
	

	
	[image: ]
	Allgemein:
+ Büffetservice 
+ Tisch- und Raumdekoration
Arbeitsauftrag:
Recherchieren Sie zu Ihrem Thema. 
Einigen Sie sich in der Gruppe. Überzeugen Sie die Klasse von Ihrem Ergebnis.
	

	3
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-2 Partnerarbeit.emf]5 min
	Klären Sie den Arbeitsauftrag in Ihrer Gruppe. 
Machen Sie ein kurzes Brainstorming zu Ihrem Thema.
Planen Sie Ihre Vorgehensweise in Bezug auf das Lernthema und die Internetrecherche, verteilen Sie die Aufgaben.
	Gruppenfahrplan

	4
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]5 min
	Entscheiden Sie über die eigene Vorgehensweise.

	

	Nr.
	Mit wem?
	Aufgabe
	Hinweise

	5
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]35 min
	Führen Sie die Internetrecherche zu Ihrer Aufgabe durch.
	Computerraum

	6
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-2 Partnerarbeit.emf]10 min
	Tragen Sie Ihre Ergebnisse in der Gruppe zusammen und einigen Sie sich auf die 5 Speisen.
	

	7
	[image: ]je 5 min
	Ergebnispräsentation:
Überzeugen Sie die Klasse in der Präsentation, weshalb diese Speisen unbedingt zum Sonntagsbrunch hergestellt werden sollen.
	

	8
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-2 Partnerarbeit.emf]5 min
	Schreiben Sie Ihre Ergebnisse auf Kärtchen und hängen Sie sie an eine Tafel / Moderationswand.
	[image: ]Moderationswand und Kärtchen

	9
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]5 min
	Schreiben Sie die Zusammenstellung von der Tafel / Moderationswand ab.
Beantworten Sie die Fragen auf dem Kontrollblatt.
	EG3.01.05.01

	10
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-2 Partnerarbeit.emf]5 min
	Vergleichen Sie Ihre Antworten mit einer weiteren Person.
	

	11
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]10 min
	Entsprechen die Speisen dem Lernprojekt und dessen Anforderungen?
Bewerten Sie mit Hilfe des entsprechenden Bewertungsbogens.
	EG3.01.05.02 A, B
EG3.01.05.03 C


	12
	[image: ]10 min
	Bringen Sie die Ergebnisse ins Plenum ein.
Entscheiden Sie gemeinsam über die Zusammenstellung der Speisen und die Durchführung für den Sonntagsbrunch.
	

	13
	[image: C:\Dokumente und Einstellungen\Eisenhauer\Eigene Dateien\BFPE\Kompetenzraster_Lernmaterial\NL_Dummy_2013\NL-Dummy\Icons\7-1 Einzelarbeit.emf]
	Reflektieren Sie Ihre Internetrecherche im Lerntagebuch.
	Lerntagebuch



Handlungskreislauf:
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	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Speisenauswahl und deren Bewertung
A-C
	
	Ernährung
und Gastronomie
EG3.01.05.01

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann die Vollständigkeit kontrollieren und Wichtiges ergänzen.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann eine Internetrecherche durchführen.
Ich kann im Team aktiv kommunizieren.



[image: ][image: ]Kontrollbogen für den Sonntagsbrunch
Tragen Sie die Ergebnisse ein. Kontrollieren Sie auf Vollständigkeit und ergänzen Sie wichtige Bemerkungen / Fragen. 

	
	Rezepte
	OK ?
	Bemerkung

	1
	Getreide und Getreideprodukte
+ süße Backwaren 
+ salzige Backwaren
+ andere Getreideprodukte (z.B. Müsli)
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	2
	Obst und Gemüse
+ kalte Verarbeitung (z.B. Salate)
+ warme Verarbeitung (z.B. Eintopf)
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	3
	Getränke
+ kalte und warme Getränke
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	4
	Allgemein:
+ Büffetservice 
+ Tisch- und Raumdekoration
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Wichtige Anmerkungen:

















Autorin:
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	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Speisenauswahl und deren Bewertung
A-B
	
	Ernährung
und Gastronomie
EG3.01.05.02

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann Ergebnisse zu einer Aufgabenstellung fachgerecht bewerten.
	Was Sie schon können sollten
Ich kann Bewertungsbögen ausfüllen.


[image: ]Bewertungsbogen Rezeptauswahl
	A
	Bewerten Sie eine Speise Ihrer Wahl.

	

	B
	Bewerten Sie eine Gruppe von Speisen: 
Getreide und Getreideprodukte, 
Obst und Gemüse oder Getränke.
	



	
	
Kriterien
	
OK
	nicht OK
	
Begründung

	1
	Gesundheitswert: 
z.B. Mehlauswahl, Ausmahlungsgrad, Ballaststoffe, Mineralstoffe, Vitamine ...

	
	
	

	2
	Regionalität
	
	
	

	3
	Saisonalität
	
	
	

	4
	Nachhaltigkeit
	
	
	

	5
	Rezept / Speisen für Brunch geeignet
	
	
	

	6
	abwechslungsreich / Kreativität
	
	
	

	7
	Arbeitsaufwand / 
in der Küche umsetzbar
	
	
	

	8
	Sonstiges
	
	
	




	Lernfeld
LF 3
	Materialien/Titel
Speisenauswahl und deren Bewertung
C
	
	Ernährung
und Gastronomie
EG3.01.05.03

	Kompetenzbereiche:LernPROJEKT
LernTHEMA
LernSCHRITT

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

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Was ich hier lernen kann:
Ich kann Ergebnisse zu einer Aufgabenstellung fachgerecht bewerten.
	Was Sie schon können sollten:
Ich kann Bewertungsbögen ausfüllen.


[image: ]Bewertungsbogen Rezeptauswahl
	C
	Bewerten Sie die Zusammenstellung der Speisen.



	
	
Kriterien
	
OK
	nicht OK
	
Begründung

	1
	Gesundheitswert: 
z. B. Mehlauswahl, Ausmahlungsgrad, Ballaststoffe, Mineralstoffe, Vitamine.

	
	
	

	2
	Regionalität
	
	
	
	

	3
	Saisonalität
	
	
	

	4
	Nachhaltigkeit
	
	
	

	5
	Rezept / Speisen für Brunch geeignet
	
	
	

	6
	abwechslungsreich/Kreativität
	
	
	

	7
	Arbeitsaufwand/
in der Küche umsetzbar
	
	
	

	8
	Zusammenstellung für einen Brunch:
→ farblich 
→ geschmacklich 
→ kombinierbar
→ …
	
	
	


Autorin:
Heike Eisenhauer
Datum: 24. April 2014
	9
	Sonstiges
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image74.png
informieren

reflektieren ¥ bewerten

Informieren Sie sich in der Gruppenarbeit
tiber ein Thema:
Gruppe 1: Zutaten Hefeteig

Reflektieren Sie die Herstellung des
Hefeteiges und stellen Sie Regeln auf.

Gruppe 2: .Was den Hefis geféllt.”
Gruppe 3: .Was den Hefis nicht gefallt.”
) Ergénzen Sie jeweils das Mind-Map.
kontrollieren
Kontrollieren Sie lhr Mind-Map mit dem an
der Tafel. .
Kontrollieren Sie Ihr Wissen mit einer plapen + entscheiden
Zusatzaufgabe.

1. Planen Sie in hrer Gruppe die gemeinsame
Vorgehensweise fiir die Gruppenarbeit.
durckfiihren 2. Planen und entscheiden Sie, wie Sie die

Ergebnisse den anderen vorstellen.

1. Prasentieren Sie Ihre Ergebnisse.

2. Schreiben Sie die Ergebnisse der
anderen Gruppen in Ihr Mind-Map.
3. Stellen Sie den salzigen Hefeteig her.
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informieren

reflektieren + bewerten

Informieren Sie sich iber die Fiillung fiir
Reflektieren Sie die Rezepte und Mehle in Bezug den salzigen Hefeteig und die Ausformung
auf das Lernprojekt. Welche Hefekleingebécke von Hérnchen.
eigenen sich fiir den Sonntagsbrunch. Evtl.

zusétzliche Internetrecherche. Tragen Sie
wichtige Erkenntnisse in Ihr Lerntagebuch ein.

ﬁ planen + entscheiden

kontlrolliere

Planen Sie Ihre Vorgehensweise.

Kontrollieren Sie Ihre Ergebnisse nach Holen Sie sich wenn ngtig Unterstitzung.

Geschmack, Aussehen, Beschaffenheit und
die richtige Arbeitsweise bei der Herstellung.

durchfiihreh

Stellen Sie die Fiillung her und formen
Sie Hornchen.
Stellen Sie selbststandig gefiilite siite
Hémchen her.
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Gruppe  

Gruppe 

Das gefällt  

den Hefis 

Das gefällt den 

Hefis gar nicht ! 
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Das gefällt  

den Hefis 

Das gefällt den 

Hefis gar nicht ! 

Mehl / Mulde austrocknen 

lauwarmer Fluss  

(lauwarme 

Flüssigkeit) 

zu starke Hitze 

Glitzerkristalle  

(Zucker) 

zu viele 

Glitzerkristalle   

Tuch  zu viel Salz 

warme Sonne 

direkten Kontakt   

mit Fett 

Bewegung 
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Mehl 

Davon kann man eine Mulde machen 

und es ist die Nahrung.  

Wärme 

Das lieben die Hefepilze. Sehr wohl 

fühlen sie sich bei einer Temperatur 

von ca. 30 Grad. 

Salz 

Es dient dem Geschmack. Auch bei 

süßen Hefeteigen hebt eine Prise 

davon den Eigengeschmack.  

Zucker 

Er ist die Nahrung und dient   

dem Geschmack. 

Fett 

Diese Zutat sollte nicht 

 direkt mit der Hefe in   

Berührung kommen.   

Teige werden durch  

die Zugabe geschmeidiger.  

Tuch 

Locker über den Teig gelegt   

schützt es vor Zugluft.  

Ruhen 

Sehr wichtig, denn dann können sich 

die Hefepilze in aller Ruhe vermehren.  
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Spinat-Ricotta-Füllung 

 

150 g Blattspinat - auftauen, auspressen, in feine Streifen schneiden  

1 St Zwiebel  

fein würfeln und in Öl andünsten  

1 Z. Knoblauch 

  Spinat - dazugeben und kurz mitdünsten  

 

  Salz 

 

würzen   Muskat 

  Pfeffer 

 

150 g Ricotta - fein würfeln und unter den erkalteten Spinat mischen  

6 St getrocknete 

Tomaten 

- fein würfeln, zugeben 

  

2 EL Parmesan - reiben, unterrühren 
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Zutaten für einen süßen Hefeteig von 250 g Mehl  

 

   

Arbeitsweise 

250 g Mehl  

½ W Hefe  

30 g Zucker  

1 Pr. Salz  

1 TL Zitronenschalenabrieb  

2 EL Öl  

1/8 L lauwarme Milch  

 

 

Füllung für Aprikosen -Marzipan-Hörnchen 

 

8 St. Softaprikosen - in sehr feine Würfel schneiden  

80 g Marzipan - sehr fein würfeln, zugeben 

2 EL Sahne 

 

 

1 TL Bioorangenabrieb zugeben 

2 EL Aprikosenkonfitüre  

 

 

Glasur für die Hörnchen  

 

50 g Puderzucker 

 

In eine Metallschüssel geben 

und über einem heißen, jedoch 

nicht kochendem Wasserbad 

kurz cremig rühren 

1 EL Orangensaft 

1 TL Bioorangenabrieb 

10 g Butter 

 

Die Backzeit für Hörnchen beträgt: 15 -20 min bei 190 °C Heißluft.  
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Bestandteil von Obst und 

Gemüse 

 Bedeutung für den Körper 

Kohlenhydrate: 

2-15% 

 

guter Energielieferant 

Fett: 

Obst und Gemüse hat ext-

rem wenig Fett. Ausnahme: 

Nüsse 

 

niedriger Energiegehalt 

Wasser 

80-90% 

 

Deckt zum Teil den Flüssigkeitsbedarf 

und macht die Lebensmittelgruppe 

energiearm. 

Ballaststoffe 

 

Fördert die Verdauung, schützt vor 

Darmkrebs, liefert keine Energie und 

schützen damit vor Übergewicht . 

Vitamine 

 

Regeln Körpervorgänge und schützen 

vor Krankheiten. 

Mineralstoffe 

 

Sind Baustoffe und regeln Körpervo r-

gänge. 

Sekundäre Pflanzenstoffe 

 

gesundheitsfördernde Wirkung 

- Schutz vor Krebs 

- Blutdruck regulierend 

- cholesterinsenkend 
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Bestandteil von 

Obst und Gemüse 

 Bedeutung für den Kö r-

per 

Kohlenhydrate: 

2-15% 

 

Sind Baustoffe und regeln Kör-

pervorgänge. 

Fett: 

Obst und Gemüse hat 

extrem wenig Fett. Aus-

nahme: Nüsse 

 Fördert die Verdauung, schützt 

vor Darmkrebs, liefert keine 

Energie und schützen damit vor 

Übergewicht.  

Wasser: 

80-90% 

 gesundheitsfördernde Wirkung  

- Schutz vor Krebs 

- Blutdruck regulierend  

- cholesterinsenkend 

Ballaststoffe 

 Deckt zum Teil den Flüssig-

keitsbedarf und macht die L e-

bensmittelgruppe energiearm . 

Vitamine 

 Regeln Körpervorgänge und 

schützen vor Krankheiten. 

Mineralstoffe 

 liefert viel Energie  

Sekundäre Pflanzen-

stoffe 

 guter Energielieferant  
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informieren
reflektieren + beverten

1. Informieren Sie sich tber das Lem projekt
und ggf. in lhrem Ordner iber die
Lernthemen. Lesen Sie Ihre Auswertungen
der Lernthemen im Lerntagebuch.

Entsprechen die Rezepte dem Lernprojekt
und dessen Anforderungen?

Bewerten Sie mit Hilfe des entsprechenden
Bewertungsbogens

2. Gruppenarbeit verteilen:
- drei Gruppen: Speisenauswah| fir den
Brunch,

~eine Gruppe: Bilffetplanung mit Tisch- und
Raumd ckoration,

kontrollier

Kontrollieren Sie lhre Ergebnisse mit dem

Kontrollbogen. | [

plénen + ehtscheiden

\

durchfiihren

1. Filhren Sie die Intemetrecherche i
hrer Aufgabe durch.
2 Erstellen Sie eine Ergebnisprasentation.

1. Planen Sie die eigene Vorgehensweise in
Boaug auf die Gruppenarbeit

2. Planen Sie in der Gruppe die

| Intemetrecherche.

3 Fntsehsidan Sie iber Ihr Vorashan
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image45.emf
In Ihrem Betriebspraktikum arbeiten Sie in einem 

Familienhotel. Einmal im Monat bietet das Hotel 

einen Sonntagsbrunch an. Stets werden die Gäste 

mit saisonalen Leckereien und hausgemachten 

Backwaren verwöhnt. Besonderen Wert legen  die 

Hotelbesitzer auch auf „Gesundheit und regionale 

Produkte" und möchten durch abwechslungsreiche, 

schmackhafte Spei sen und ansprechendes 

Informationsmaterial die Gäste  von ihrem 

Leitgedanken überzeugen. Sie werden bei der 

Planung und Durchführung des Sonntagsbrunchs 

mit einbezogen. Ihr Hotelbesitzer möchte die 

Qualität in der Küche stetig verbessern, deshalb ist 

das Personal aufgefordert, die Ergebnisse und 

Abläufe kritisch zu bewerten. 
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image54.png
orten ]

reflektieren + be

/T informieren

> Bewerten Sie Inr Lernprojekt mit Hilfe der
Ziclscheibe. (Kiebepunkie)

SFormulieren Sie cinen Stz aur Reflektion
fir die Klasse,

SLesen Sie Ihr Lerntagebuch. Formulieren

Sie 2 Ziele fir das nachste Lernprojekt,

kontrollieren

> Kontrallieren Sie Ihre
Lernwegeliste auf Vollstan digkeit!
> Kontrallicren Sie Ihr Wissen und
schreiben Sie die Klass enarbeit

> Bearbeiten Sie die Lernthemen:
+ Getreid e und Getreideprodukte
+ Obst und Gemiise.

+ Hefeteig

+ Arbeits-und Zeitplan

+ Speisenauswahl und deren

> Analysioren Sie das Lemprojekt

\

lanen +\entscheiden

> Planen Sie in lhrer Gruppe die
gemeinsame Vorgehensweise und erstellen
Sie einen Projektplan mit

~der Verteilung und der Reihenfolg e der
Aufgaben

~Fixpunkten zum gemeinsamen Austausch
Refloktion und um sich geg enseitig bei
Bedarf au unterstitzen

> Protokollieren Sie Ihren Arbeitsfortschritt
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123456

Die Möglichkeit mich einzubringen fand ich Die Organisation in der Klasse fand ich Das Projekt fand ich berufsbezogen Die fachlichen Inhalte (Getreide/Gemüse/Obst/ Hefe...) fand ich 
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