
1.   Kennen lernen der Lehrküche

2.   Einteilung in Arbeitsgruppen

3.   Arbeitsplan: Einteilung in

Hausmann/frau und Freiarbeit:
Fertigen zu Hause den Tischschmuck an, Tischdecken, Servieren (auch zu anderen Lehrern)

Nach dem Essen Speisezimmer in Ordnung bringen, machen Freiarbeit, Müllentsorgung, Küche kehren

Suppenkoch/köchin:

Kochen Suppe oder Vorspeise oder Beilage, Arbeitsplatz sauber machen

Nach dem Essen abwaschen und die Abwasch saubermachen (auch das Fach unter der Abwasch, Schwammtücher aufhängen

Hauptspeiskoch/köchin:

Kochen die Hauptspeise, Arbeitsplatz sauber machen

Nach dem Essen abtrocknen und einräumen, gebrauchte Geschirrtücher ordentlich aufhängen

Nachspeiskoch/köchin:

Kochen die Nachspeise, Arbeitsplatz sauber machen

Nach dem Essen den Herd und die Koje putzen und gebrauchte Schwämme und Tücher aufhängen

4.   Essplatzbesprechung

5.   Benehmen bei Tisch

6.   Servierregeln

7.   Handhabung des Kochbuchs

8.   Bedienung der Herde und des Geschirrspülers

9.   Mülltrennung

10.  Lehrküche erkunden

11.  Inventar: fachkundig einordnen

12.  Küchengeräte: Handhabung

13.  Reinigung der Lehrküchen

14.  Lehrküchenordnung erläutern und Unterschrift (=gesetzliche Absicherung

     des Lehrers)

Küchenpraxis

· In der 1. Lehreinheit kenne ich die Küche noch nicht und weiß
auch noch nicht wo die Küchenutensilien sind, deshalb passe ich besonders gut bei den Erklärungen der Lehrerin auf.

· Die Küche ist kein Restaurant in das ich essen gehe, sondern ich
         bereite zuerst nach Rezept mein Essen selber zu.

· Ich arbeite besonders sauber und achte auf Hygiene.

· Mit gefährlichen Gegenständen (Messern) gehe ich vorsichtig um, 

        trage sie fachgerecht und bedrohe niemanden.

Lehreinheit am
Arbeitsprogramm: Pizzatoast (für 4 Personen)

                              Obstsalat

Ernährung:        Nährstoffe, Obst und Gemüse (ab s. 10)

Küchenführung: Küchenbetrieb (s.58), Mülltrennung (s.87), 

                         Sicherheit und Unfallverhütung(s.65)

Service:            Umgangsformen, Kleidung, Hygiene (s. 66-67)               

Pizzatoast

1 Pkg.Toastbrot

1 Paprika

1 Pkg. Schinken

1 Pkg. Käse

1 Dose Mais

2. gek. Eier

Salz

Pizzagewürz

Pfeffer

½ Obers

ev. Ketchup

Obstsalat

1 Apfel

1 Birne

1 Banane

5 Zwetschken

1 Kiwi

1 Orange

Saft 1 Zitrone

2 EL Honig

2 EL Nüsse
So mach ich es:

Paprika nudelig schneiden.

Schinken würfelig schneiden. 

Käse grob reiben.

Dose mit Mais öffnen und Mais in einem Sieb gut abseihen.

Eier schälen und würfelig schneiden.

Alle Zutaten in eine Schüssel geben und vermengen.

Salzen, pfeffern und Pizzagewürz dazugeben.

Obers dazurühren.

Backblech mit Backpapier belegen. 

Toastscheiben drauflegen.

Viel Fülle auf die Toastscheiben geben.

Im Rohr bei 200°C Heißluft backen.

Beachte:

Toasts sofort servieren, weil der Belag sonst zäh wird.

Nicht zu stark bräunen, der Käse schmeckt sonst bitter.

So mach ich es:

Banane, Kiwi, Orange schälen.

Apfel, Birne, Zwetschken gründlich waschen.

Obstarten kleinwürfelig schneiden. 

Zitrone auspressen.

Zitronensaft und Honig vermischen, 3 EL Wasser dazugeben und mit dem Obst vermischen.

In Obstschalen anrichten.

Nüsse hacken und mit den Sonnenblumenkernen den Obstsalat verzieren.

Mise en place: = Zuerst alles Kochwerkzeug, Geschirr, Geräte und Zutaten richten. - Erst dann beginnen! 

ARBEITSAUFTRAG

Verwende dazu dein EKS-Buch.

· Unterscheide die Obstarten nach den vorgegebenen Kriterien im

  EKS-Buch.

· Finde heraus, welche Nährstoffe im Obst enthalten sind. 

· Informiere dich was du bei der Zubereitung von Obst beachten 

  sollst.

· Welche Obstarten haben im Inneren Kerne?

· Finde zwei dazupassende Rezepte.

· Suche Bilder zum Thema Obst und gestalte ein Blatt für die   

  Mappe.

· Was ist zu tun, bevor du das Obst isst?

· Wie kannst du das „Braun werden“ von geschältem Obst vermeiden?

· In welcher Form kann der Mensch Obst zu sich nehmen?

ARBEITSAUFTRAG

Verwende dazu dein EKS-Buch.

· Unterscheide die Gemüsearten nach den vorgegebenen Kriterien 

       im Buch.

· Finde heraus, welche Nährstoffe im Gemüse enthalten sind. 

· Informiere dich was du bei der Zubereitung von Gemüse beachten

       sollst.

· Suche Bilder zum Thema Gemüse und gestalte ein Blatt für die 

  Mappe.

· Sollst du Gemüse ganz weich kochen?

· Finde zwei dazupassende Rezepte.

· Worauf achtest du beim Einkauf von Gemüse.

· Wenn du eine Zwiebel in kleine Stücke schneiden willst, musst du 

       sie zuerst ____________________ und dann _______________

       _______________ schneiden.

ARBEITSAUFTRAG
Unfallverhütung, Erste Hilfe, Brandschutz

· Welche Unfälle in der Küche und im Haushalt können passieren?

· Wie kann man sie vermeiden? Ergänze das Arbeitsblatt.

· Stelle Gefahrenquellen in deiner Schulküche fest und erarbeite 

       Methoden, wie diese beseitigt werden können.

· Wo ist in der Schulküche der Erste-Hilfe-Kasten?

· Was beinhaltet dieser?

· Wo in der Schulküche ist darauf zu achten, einen Brand zu 

       vermeiden?

· Die Notrufnummern sind alphabetisch geordnet:

· Ergänze diese

· Feuerwehr:

· Polizei:

· Rettung:

Nährstoffe und deren Bedeutung für die Gesunderhaltung

Ziele: 

· Überblick über die Aufgaben der Nährstoffe gewinnen.

· Wiederholung der Nährstoffe und deren Vorkommen in Lebensmitteln.

· Fähigkeit, die Aufgaben der Nährstoffe zu nennen und damit die Bedeutung der Nährstoffe für den Körper erkennen.

Unterschiedliche

Nährstoffe

sind

enthalten 

in
Die Nährstoffe erfüllen verschiedene Aufgaben

Eiweiß

Wasser


Baustoffe
Fisch

Geflügel

Fleisch

Käse

Kartoffel

Milchprodukte

Eier


ersetzen verbrauchte Körperzellen

dienen dem Wachstum

verschließen Wunden



Kohlenhydrate

Fett


Energiestoffe


Brot

Getreide

Teigwaren

Hülsenfrüchte

Butter

Öle


bilden im Körper Kraft und Wärme = Energie

Vitamine

Mineralstoffe


Schutz- und Regelstoffe


Obst

Gemüse
schützen vor Krankheit

regeln die Körpervorgänge



Einige Nährstoffe in den Lebensmitteln liefern dem Körper unterschiedliche Mengen an Energie.

Früher wurde die gelieferte Energie in Kalorien angegeben.

Heute wird dafür die Bezeichnung „Joule“ (sprich „Dschul“) verwendet.

1 g Fett liefert 38,9 Kj

1 g Eiweiß liefert 17,2 Kj

1 g Kohlenhydrate liefert 17,2 Kj

Wenn im Speiseplan einer Küche all jene Nahrungsbestandteile enthalten sind, die der Körper für seinen Stoffwechsel braucht, dann ist die Ernährung richtig. 

Allgemeine Gedankensplitter zum guten Benehmen

Beim Sprechen dem Gesprächspartner in die Augen sehen (Blickkontakt!)

Auf angemessene Ausdrucksweise und Wortwahl achten!

Nicht in ein Gespräch unaufgefordert einmischen!

Nicht ins Wort fallen!

Aufstehen, wenn man jemandem die Hand gibt!

B
Benehmen



I
Information



T
Training (üben)



T
Taktgefühl



E
Entgegenkommen



D
Denken (bewusst handeln)



A
Anerkennung



N
Natürlichkeit



K
Körpersprache



E
Erwartungen erkennen



Rücksichtnahme!

Höflichkeit!

Hilfsbereitschaft!

Kollegialität!

Auch auf fremdes Eigentum achten!

Notwendiges Verständnis aufbringen für Mitschüler,

die sich im Umgang mit Maschinen und Geräten noch schwer tun. 

· Gertrud Hauder


