JAHRESPLANUNG 3. Klasse EHH

von Fachlehrerin Sonja Hinum
1. Lehreinheit 1.W.

Lernanlass: Selbst ist der Mann (Frau)
Kennenlernen der Lehrküche und ihre Ausstattung

Inhalte: - Inventar

                  - Gruppeneinteilung

                  - Ablauf der 3 Unterrichtseinheiten - Zeiteinteilung

                  - Hygiene in der Lehrküche

                  - Benehmen bei Tisch

                  - Mülltrennung

2. Lehreinheit 2./3. W.

Lernanlass: Obst und Gemüse 5x am Tag – weil es mein Körper mag!
Inhalte: - Tischdecken, Tischgebet

            - Haupterntezeit von Obst und Gemüse

            - Süße und saure Salatmarinaden

            - Richtige Handhabung von Messer und Hobel - Unfallverhütung

                  - Abwaschen

                  - Bedienung des Geschirrspülers

3. Lehreinheit 4./5. W.

Lernanlass: Aus dem wertvollsten, das die Natur uns bietet: Obst, Gemüse, Wasser
Inhalte: - Schonende Verarbeitung von Obst und Gemüse

             - Vitamine, Minaralstoffe und Wasser – Bedeutung für die Ernährung

             - Erntedankfest: Tischschmuck

             - Umgang mit dem Kochbuch

             - Richtige Bedienung der Herde – Unfallverhütung

4. Lehreinheit 6./7. W.

Lernanlass: Kraftfutter für Sportler
Inhalte: - Kohlenhydrate in Form von Stärke-Bedeutung für die Ernährung und für 

               den Sport (Ausdauersportarten)

             - Kochen von Teigwaren

             - Sugo

             - Backen im Rohr

5. Lehreinheit 8./9. W.

Lernanlass: Klug und fit
Inhalte: - Richtige Zusammenstellung der Nahrung steigert die Denkleistung und 

               das Wohlbefinden

             - Garmachungstechniken: kochen und backen im Fett - Unfallverhütung

             - Suppen – Bedeutung für die Ernährung

             - Einbrenn als Bindemittel




6. Lehreinheit 10./11. W.

Lernanlass: Vorweihnachtszeit – Vielleicht einmal ohne Hektik
Inhalte: - Planung und Gestaltung von Festen im Jahreskreis

             - Brauchtumspflege

             - Weihnachtliche Tisch- und Menükarten

             - Was ist bei der Zusammenstellung eines Festtagsmenüs zu beachten

7. Lehreinheit 12./13. W.

Lernanlass: Omas Backgeheimnis
Inhalte: - Zubereitung von Keksen – Aufbewahrung von Keksen

             - Verschiedene Teigarten für Kekse

             - Teiglockerungsmittel

8. Lehreinheit 14./15. W.

Lernanlass: Alle Tage ist nicht Sonntag!
Inhalte: - Weihnachtlicher Festtisch-, Raum- und Tischschmuck

             - Festtagsmenü kochen und anrichten

             - Torten verzieren

             - Servieren

16./17. W.: Weihnachtsferien

9. Lehreinheit 18./19. W.

Lernanlass: Essen – heizen im natürlichen Rhythmus
Inhalte: - Nährstoffe für den Körper

             - Das gesunde Frühstück

             - Leistungskurve

             - Analysieren der eigenen Frühstücksgewohnheitejn

10. Lehreinheit 20./21. W.

Lernanlass: Buntes Faschingstreiben – Ich lade zur Pizzaparty
Inhalte: - Faschingstisch Raum- und Tischgestaltung

             - Selbstgemachte Pizza: Geschmacks- und Preisvergleiche

             - Germteig

             - Organische Teiglockerungsmittel

11. Lehreinheit 22./23. W.

Lernanlass: Fastenzeit – Reinigung von Körper und Geist
Inhalte: - Sinn des Fastens

             - Fastenzeit in anderen Religionen

             - Gefahren für den Körper

             - Säfte, die den Körper entschlacken

12. Lehreinheit 25./26. W.

Lernanlass: Frühlingskräuter – die ersten Vitaminliferanten
Inhalte: - Wildkräuter in der Küche

             - Verschiedene Verwendungsmöglichkeiten

             - Beachtenswertes beim Sammeln

             - 1 Einheit – Lehrausgang zum Käutersammeln

13. Lehreinheit 27./29. W.

Lernanlass: Das Körberl bitte!
Inhalte: - Brauchtumsbäckerei für Ostern

             - Urformen des Brotes

             - Mikrowellenherd: Richtige Bedienung und Pflege

                                            Backen in der Mikrowelle

14. Lehreinheit 30./31. W.: Projekt Ländertag#

Lernanlass: Wenn einer eine Reise tut, dann .....
Inhalte: - Ausländische Küche

             - Nationalgerichte

             - Esskultur

15. Lehreinheit 32./33. W.

Lernanlass: Vom Produzenten zum Konsumenten
Inhalte: - Lebensmittelkennzeichnung und Verpackungsaufschrift

             - Innere und äußere Qualität

             - Chemische Lebensmittelzusätze

16. Lehreinheit 34./35. W.

Lernanlass: Umweltschutz beginnt schon beim Einkauf
Inhalte: - Verminderung der Umweltbelastung durch richtige Einkaufsplanung

             - Umweltschutz

             - Mülltrennung und Entsorgung

17. Lehreinheit 36./37. W.

Lernanlass: Der Fahrplan der Ernährung
Inhalte: - Lebensphase Jugend – Ernährungsprobleme

             - Halbfertigprodukte

             - Fertigprodukte

             - Fast food – Gefahren für die Ernährung

             - Bio Produkte – Bedeutung für die Ernährung

             - Kennzeichen der Bio Produkte und Einkaufsquellen

             - Bio – Bauern der Region

18. Lehreinheit 38./39. W.

Lernanlass: Projekt: Kochen in einer Großküche – Altenheim
Inhalte: - Arbeitsablauf und Hygiene in einer Großküche

             - Schonkost

             - Rationelles Herstellen der Menüs

19. Lehreinheit 40./41 W.

Lernanlass: Kosmetik für die Küche
Inhalte: - Reinigung der Küche mit umweltschonenden Mitteln

             - Schnelle Gerichte für heiße Tage

             - Eis als Dessert

