	 Klassenbezogener Lehrplan


7. Jahrgangstufe

Fach: Soziales
2011/12
	UE/

Monat
	Lernziel
	Lerninhalte/Unterrichtsthemen
	Anmerkung

	1. UE
	7.1.

7.2.2

7.3.2

7.6.1


	Wir lernen das Fach HsB und die Schulküche kennen

-  Erwartungen der Schüler

- Organisatorisches (Mappe, Geld, Schürze,            Deckblatt, Inhaltsverzeichnis…)

- Einteilung der Gruppen

- Wo finde ich was in der Schulküche

- Teamarbeit

AA: Küchenrally

	

	2. UE


	7.1.

7.2.1

7.2.2

7.3.2

7.6.1


	Hygiene hält gesund!

- Persönliche Hygiene

- Hygiene am Arbeitsplatz

- Lebensmittel hygienisch verarbeiten

- Teamarbeit praktizieren

AA: Bananenquark

	

	3. UE

4. UE
	7.1

7.1.1

7.3.1

7.3.2

7.7.1

7.1

7.1.1

7.3.1

7.3.2

7.7.1
	Wir spülen umweltbewusst ab

- Kontrollierter Wasser- und Energieverbrauch

- Hygiene und Umweltschutz beim Spülen

- Systematischer Arbeitsablauf beim Spülen von Hand

- Lebensmittel saisongerecht auswählen

- Zerkleinerungstechniken ( Apfel, Birne, Banane, Zitrone auspressen)

- Obstsalat und Bananenmilch ansprechend anrichten

AA: Obstsalat und Bananenmilch
Wie arbeite ich richtige nach einem Rezept?

- Richtiges lesen eines Rezeptes

- Überdenken der Einzelschritte

-  Klären von Begriffen

- Arbeitsgeräte und Geschirr/Besteck erkennen

AA: Bunter Aufstrich und Toast

	

	5. UE
	7.1

7.1.1

7.3.1

7.3.2

7.7.1
	Wie kann ich bei der Zubereitung von Wurstsalat umweltbewusst handeln?

- Müllarten und Mülltrennung 

- Recycling, Sondermüll
- Einkauf und Verarbeitung
AA: Nudelsalat

	

	6. UE
	7.1.1

7.1.2

7.2.2

7.3.1

7.3.2
	Wir bereiten einen bunten Salat und ein zu und gestalten unseren Arbeitsplatz zweckmäßig

- Fachgerechte Anordnung der Arbeitsmittel und Geräte

- Berücksichtigung der Greifräume

- Zweckmäßiger Arbeitsablauf

- Verarbeitung von Gemüse
AA: Gemüsesticks und Dip

	

	7. UE
	7.3.2

7.4.1

7.4.2
	Wir lernen den Elektroherd kennen und bereiten Tortellini in Schinken-Sahne-Soße  zu

- Verschiedene Kochfelder kennen lernen

- Richtige Topfauswahl

- Sachgerechte Herdschaltung

- Energieeinsparung bei der Bedienung des Herdes

- Nudeln kochen

AA: Tortellini in Schinken-Sahne-Soße


	

	8. UE
	7.3.2

7.4.1

7.4.2
	Wir lernen die Backofenschaltung in der Schulküche kennen und bereiten einen Pizzatoast zu

- Begriff Ober- und Unterhitze

- Umluft

- Unterschied zwischen Ober- und Unterhitze-und Umluftbackröhre herausstellen

- Richtiges bedienen der Backröhre 

- Backröhre umweltbewusst nutzen und reinigen

- verschiedene Schneidetechniken wiederholen
AA: Pizzatoast


	

	9. UE
	
	1. Lernzielkontrolle

- Wdh. Bedienung der Backröhre und der Platten
- Zubereitung von Toast „Hawaii“ 


	

	10. UE
	7.3.2

7.4.1

7.4.2
	Wir bereiten Lebkuchenmuffins zu und lernen das Handrührgerät kennen
- Teile des Handrührgerätes

- Funktion  und Bedienung des Hand-

   rührgerätes
- Reinigung des Handrührgerätes                      - Rührteig nach der All-in-Methode herstellen

- Wiegen und Messen

AA: Lebkuchenmuffins oder Blitzkuchen

	

	11. UE
	
	Wir reinigen die Schulküche
	Evtl. 

kleine Zubereitung

	12. UE

13. UE
	7.3.2

7.4.1

7.4.2

7.6.1

7.1.2

7.3.2
	Wie messen und wiegen wir die benötigten Zutaten richtig?
- Wiederholung: Handrührgerät

- Kennen lernen von Mess- und Wiege-

   möglichkeiten
- Einsatz von Mess- und Wiegemöglichkeiten

- Partnerschaftliches Arbeiten während des Stationenlernens

AA: Plätzchen
Was muss auf einer Verpackung stehen?
- Was muss alles auf einer Verpackung stehen

(Hersteller, Mindesthaltbarkeitsdatum, Strichcode, Zutatenliste, Preis 

- in PA herausfinden, wie die Verpackung

beschriftet werden muss

AA: Apfel-Orangen-Joghurt

	

	14. UE
	7.1.1
7.2.1

7.3.1

7.3.2
	Welche Lebensmittel machen uns fit?

- Ernährungskreis/Ernährungspyramide

- Einzelne Teile des Ernährungskreises

anhand von AA genau erläutern

- Herausstellen, von welchen Lebensmittelgruppen viel und von welchen wenig gegessen werden soll
AA: Pausenburger/Getränk


	

	15. UE
	7.1.1

7.2.1

7.3.1

7.3.2
	Wichtige Begriffe in der Ernährungslehre

- Essgewohnheiten

- Ernährungsfehler

- Körpergewicht berechnen

- Einkaufszettel schreiben für ein Wnschgericht nächste UE
AA: Salat mit Putenstreifen


	

	16. UE
	
	2. Lernzielkontrolle

Schüler dürfen 1 Wunschgericht zubereiten

· Sch. erlenen Umgang mit den Methodenkarten

· Einkauf selbst Planen

· Wie erarbeite ich ein Referat und trage es vor?
AA: Wunschgericht - Wdh-gericht

	

	17. UE
	7.1.1

7.2.1

7.3.1

7.3.2


	Dem Fett auf der Spur

- Versteckte Fette erkennen und Ursache

des hohen Fettverbrauches herausstellen

- Übergewicht beeinflussen Wohlbefinden und Gesundheit

- Fettarme Speisen zubereiten

- Einweisung in die Referatsthemen

  ( 2 S arbeiten für die jeweilig Folgestunde ein Referatsthema aus, 1 S schreibt Einkaufs-

   zettel)

- Vorsicht im Umgang mit heißem Fett

AA: Pfannkuchen süß und pikant

	Mach dich schlau

2 S bereiten Referat vor, 1 S wählt ein Gericht und schreibt den Einkaufszettel

	18. UE
	7.1.1

7.2.1

7.3.1

7.3.2
	Fette in der Küchenpraxis

- Schülerreferat

- Fettauswahl

- Unterscheidungsmerkmale

- Fettmenge

- Temperaturtest ( heißes Fett)

AA. Kaiserschmarrn oder gefüllte Pfannkuchen oder gebackene Apfelringe


	Vorbereitung Referat Ballaststoffe

	19. UE
	7.1.1

7.2.1

7.3.1

7.3.2
	Ballaststoffe-wirklich ein Ballast?

- Schülerreferat

- Vorkommen der Ballaststoffe

- Bedeutung der Ballaststoffe in der Ernährung

AA: Müsliriegel/Gemüse + Dipp


	Vorbereitung Referat

Ballaststoffe: Mehltypen



	20. UE
	7.1.1

7.2.1

7.3.1

7.3.2
	Welches Mehl verwenden wir für unsere Partybrötchen?

- Schülerreferat

- Unterscheidung dunkles-helles Mehl

- Aufbau des Getreidekorns

- Aufgaben des Getreidekorns im menschlichen Körper

AA: Partybrötchen


	Vorbereitung Referat

Ohne Wasser geht es nicht!

	21. UE


	7.1.1

7.2.1

7.3.1

7.3.2
	Ohne Wasser geht es nicht!

- Aufgaben des Wassers im menschlichen Körper

- Täglicher Wasserbedarf

- Erhöhung des Wasserbedarfs

- Folgen bei Flüssigkeitsmangel
AA: versch. Suppen


	Vorbereitung Referat

Vitamine

	22. UE
	7.1.1

7.2.1

7.3.1

7.3.2
	Viel zu viel Zucker?

- Zuckergehalt von LM

- Auswirkungen bei zu hohem Zuckerkonsum

- Zuckerverbrauch senken

AA: versch. Müsli


	Vorbereitung Referat

Vitamine

	23. UE
	7.1.1

7.2.1

7.3.1

7.3.2
	Wir nehmen Vitamine unter die Lupe

- Vitamine aus gesundheitlicher Sicht

- Arten ( A, B, C, D )

- Wirkung der Vitamine

- Vorkommen

- Mangelerscheinungen

- Vitaminbedarf 

AA: Rezepte, die viel Vitamine enthalten


	Vorbereitung Referat

Vitamine/

Mineralstoffe

	24. UE
	7.1.1

7.2.1

7.3.1

7.3.2
	Vitamine – empfindliche Nährstoffe

- Verlust der Vitamine in Lebensmitteln

- Vermeiden von Vitaminverlusten

- Putzen und Verarbeiten von Kopfsalat

- Ausgleichen von Vitaminverlusten

AA: Salate der Saison mit Dressing und Baguette

	Vorbereitung Referat

Salz

	25. UE
	
	Lernzielkontrolle

AA: Gefüllte Pitabrote


	

	26. UE
	7.1.1

7.2.1

7.3.1

7.3.2
	Salz in unserer Nahrung – lebensnotwendig oder gesundheitsschädlich?

- Salz ist lebensnotwendig

- Salz ist gesundheitsschädlich

- Salz ist nicht immer sichtbar

- Einsparen von Kochsalz

- Kennen lernen verschiedener Kräuter

AA. Wildkräutersuppe/Basilikumnudeln/

Kräuterquark mit Folienkartoffeln


	Vorbereitung Referat

Eiweiß

	27. UE
	7.1.1

7.2.1

7.3.1

7.3.2
	Wir wählen eiweißhaltige Nahrungsmittel ernährungs- und umweltbewusst aus!

- Aufgaben von Eiweiß in unserem Körper

- Pflanzliches/tierisches Eiweiß

- Einschränken des Fleisch-, Wurstkonsums

AA: Hackbraten/Chili con carne/Wiener im Schlafrock


	Vorbereitung Referat

Eiweiß

	28. UE


	7.1.1

7.2.1

7.3.1

7.3.2
	Wir verwenden eiweißreiche Nahrungsmittel – nutzen und beachte ihre Eigenschaften

- Eiweiß im Ei dient als: Bindemittel, Lockerungsmittel, Klebstoff

- Richtiger Umgang mit eiweißhaltigen Lebensmitteln

AA: Rigatone/Kartoffelgratin/Quarknockerl mit Erdbeersoße


	

	29. UE


	7.1.1

7.2.1

7.3.1

7.3.2
	Augen auf beim Ein​kauf

- Qualitätskennzeichen wie Frische,  Regionalität, Saisonalität 
- sensorische Prüftechniken 

- Lebensmittel qualitäts​be​wusst, nach Saison und Re​gion auswählen 

AA: Minestrone, Quarkspeise

	

	30. UE


	7.1.1

7.2.1

7.3.1

7.3.2
	Einführung Leittextmethode

 EN-Pyramide,- kreis, 5 am Tag

- Gruppenbildung
- Erstellen des Zeit- und Arbeitsplans. 

- Material einholen, sichten 

AA: Gemüsereis, Apfel​schorle


	

	31. UE
	7.1.1

7.2.1

7.3.1

7.3.2
	Wir informieren uns!

- GA: Ausarbeiten der Themen

- Material einholen, sichten und auswerten,  Präsentation erstellen

- Präsentationsmappe erstellen

· HA: Infomaterial beschaffen, sichten

AA: Bruschetta, Fruchtcocktail


	

	32. UE
	7.1.1

7.2.1

7.3.1

7.3.2
	Wir informieren uns!

GA: Ausarbeiten der Themen

- Material fertig stellen Präsentation erstellen

- eine Zubereitungsaufgabe hinsichtlich des eigenen Themenschwerpunktes für die nächste UE planen (Einkaufszettel erstellen, Einkaufsteam wählen)

- Arbeitsverteilung für die nächste UE planen.

- Präsentationsmappe erstellen

- HA: Infomaterial beschaffen, sichten


	

	33.UE
	7.1.1

7.2.1

7.3.1

7.3.2
	Meine Ernährung auf dem Prüfstand? o.ä.

-Vorgegebene Ernährungs​empfehl​ungen mit eigenem Ernährungsverhalten vergleichen

-Schwerpunkte fixieren

-„Das nehme ich mir vor!“ S nehmen sich einen Schwerpunkt zur Umsetzung in der nächsten Woche vor (HA)

Küche Reinigen

AA: Bunter Fitnesssalat mit Pute
	














