
Von Katharina Ortner
Im Folgenden sehen Sie Möglichkeiten für die Organisation des EH - Unterrichtes mit verkürzter Unterrichtzeit:             DENKMODELLE!!
Wie könnte der Unterricht bei nur 2 zur Verfügung stehenden Unterrichtseinheiten
geplant / organisiert werden?

Die beiden folgenden Modelle sind als Beispiele gedacht!

Erstes Modell

Hauptthemen ziehen sich durch 2 Lehreinheiten = 4 UE.

Konzentration auf das Wesentliche

Jede Lehreinheit beinhaltet Theorie und Praxis

1.Lehreinheit:
2 UE = Schwerpunkt ( Theorie

2.Lehreinheit:
2 UE = Schwerpunkt ( Küchenpraxis

Themenbereich - Lernanlass


1.LE = 2 UE



2.LE = 2 UE


      Theorie



     Speisenzubereitung 

Verkostung





Essen

Nacharbeiten




Nacharbeiten

Reflexion





Reflexion
Praktisches Beispiel zu Modell 1  (15 Schüler)

Themenbereich: Ernährung und Gesundheit

Lernanlass: Obst in Hülle und Fülle

1.LE = 2 UE




2.LE = 2 UE

Kontrolle: 



5 M.

Kontrolle: 
,...


5 M

Arbeitskleidung, Mappe,...



Arbeitskleidung, Mappe;

Theorie (Buch, Arbeitsblatt):
45 M

Speisenbesprechung

10M








WDH in der Küche mit 

Bedeutung f. d. menschl. 



vorbereiteten

Körper





Arbeitsablaufkärtchen

einheimisches Obst 



Speisenfolge: Brot(e) mit

ausländisches Obst






Aufstrichen?

Obstarten







Obstcremen?

Vorratshaltung






Obstkuchen?

Einführung in die Speisen-



(Speisenfolge richtet sich nach d. 

folge d. nächsten LE



Wissensstand d. SCH.)
(siehe 2.LE)





Arbeitseinteilung

Kleine Küchenpraxis:

20 M

Große Küchenpraxis:

45 M

Obstteller, Vollkorngebäck,


SCH arbeiten nach ihren 

Fruchtsaft, Wasser




Arbeitsablaufkärtchen

Teamarbeit:(SCH arbeiten in 6 


Teamarbeit Aufstrichbrote - 

Zweierteams, 1 Dreierteam)


2 Zweierteams, Obstcreme - 

Apfel u. Birne schälen, teilen,


2 Zweierteams, Obstkuchen - 

Banane u. Kiwi schälen, teilen,


2 Zweierteams, Tisch decken.-.

Weintrauben teilen und auf den 


1 Zweierteam, 1 SCH. hilft mit
Portionsteller legen, ebenso das 


wo er von L eingesetzt wird
Gebäck

Arbeitsgeräte und Arbeits-



L hilft und erklärt
platz reinigen






Einzelarbeit:





Obstkuchen wird mitgegeben

Essplatz herrichten, Getränk 

einschenken

Essen:



10 M

Essen:



25 M

Nacharbeiten:


10 M

Nacharbeiten


15 M
Einzelarbeit





Teamarbeit
Reflexion (L und SCH - Punkte)


Reflexion (L und SCH - Punkte)

Zweites Modell
Hauptthemen ziehen sich durch 2 Lehreinheiten = 4 UE

Konzentration auf das Wesentliche

Jede Lehreinheit beinhaltet Theorie und Praxis.

Die Schülergruppe wird in 2 Untergruppen (Gruppe A, Gruppe B) geteilt:

Hauptthema


	1. Lehreinheit = 2 UE
	2. Lehreinheit = 2 UE


	     Gruppe A
	     Gruppe B
	     Gruppe A
	     Gruppe B

	Selbstständiges und themen-

Zentriertes Lernen in der 

Kleingruppe

mit klaren Arbeitsaufträgen
	  Küchenpraxis
	Küchenpraxis mit leicht veränderter Speisenfolge
	Selbstständiges 

und themen-

zentriertes Lernen in der 

Kleingruppe

mit klaren 

Arbeitsaufträgen





	            Gruppe A und B:

        Gemeinsames Essen
	
	           Gruppe A und B:

        Gemeinsames Essen



	     Gruppe A
	     Gruppe B
	     Gruppe A
	     Gruppe B

	Fertigstellung und Reflexion mit Lehrkraft und Bewertung
	Nacharbeiten und Reflexion mit Lehrkraft und Bewertung
	Nacharbeiten und Reflexion mit Lehrkraft und Bewertung
	Fertigstellung und Reflexion mit Lehrkraft und Bewertung


Praktisches Beispiel zu Modell 2 (15 Schüler)

Themenbereich: Ernährung und Gesundheit

Lernanlass: Körner in Hülle und Fülle

	             1. Lehreinheit = 2 UE
	             2 Lehreinheit = 2 UE



	 Gruppe A - 8 SCH
	 Gruppe B - 7 SCH.
	      Gruppe A
	      Gruppe B


	Gruppe A + B: Kontrolle der Arbeitsutensilien                              5 Min.
	Gruppe A + B: Kontrolle der Arbeitsutensilien                              5 Min.


	Gruppe A:

Theorie:

Arbeiten in Kleingruppen

SCH erledigen ihren klaren Arbeitsauftrag selbstständig zum Thema Getreide mit Dokumentation (AB, Plakat,..)

                    45 Min.
	Gruppe B:

Küchenpraxis:

Einzelarbeit und Teamarbeit
1 SCH: Vitamindrink und Tischdecken,

3 SCH: Klare Suppe mit Eintropf

3 SCH: Blechkuchen aus Rührteig mit Obstbelag

Einsatz von Arbeitsablauf

Kärtchen

                    45 Min.
	Gruppe A:

Küchenpraxis:

Partnerarbeit und Teamarbeit

2 SCH: Vitamindrink und Tischdecken,

3 SCH: Klare Suppe mit Grieseinlauf,

3 SCH Blechkuchen aus Rührteig mit Streusel,Topfen,...

Einsatz von Arbeitsablauf-

kärtchen

                   45 Min.
	Gruppe B:

Theorie:

Arbeiten in Kleingruppen - siehe Gruppe A

                    45 Min.


	Gruppe A + B: Gemeinsames Essen 

                                                      30 Min.
	Gruppe A + B: Gemeinsames Essen

                                                      30 Min.


	Gruppe A
	Gruppe B
	Gruppe A 
	Gruppe B

	Reflexion m. d. L. und Bewertung

                    20 Min.
	Nacharbeiten und Bewertung

                   20 Min.
	Nacharbeiten und Bewertung 
	Reflexion m.d.L. und Bewertung























