KP, IF 1a, 5
HC, Jg. 5, UV IV
„Ausgewogene Mahlzeiten – (k) ein Problem“

Pellkartoffeln mit Kräuterquark und Smoothie für 4 Personen 
Pellkartoffeln

Zutaten



Zubereitung

500g Kartoffeln


waschen und in einem Topf mit

3/4l Wasser

½ TL Salz



bei geschlossenem Deckel zum Sieden bringen. 




Sobald die Dampffahne zu sehen ist auf kleiner 




Stufe ca. 20 Minuten (Garprobe) garen lassen. Das 

Wasser abgießen, Kartoffeln pellen und auf 4 Tellern anrichten.
Kräuterquark
500g Quark



in eine Rührschüssel füllen,

½ Bund Petersilie
waschen, trocknen, entstielen und klein hacken, zufügen,

½ Bund Schnittlauch
waschen, trocknen und in feine Röllchen schneiden, zufügen

2 Radieschen
waschen und stifteln, zufügen und mit

Salz
und

Pfeffer
abschmecken, zu den Kartoffeln auf die Teller geben, dekorieren.

Smoothie 
500g TK-Beeren


antauen, pürieren und mit

300ml Mineralwasser

verrühren. Auf 4 Gläser verteilen und dekorieren.    

	Durchführungsarbeiten
	
	Koje 1
	Koje 2
	Koje 3
	Koje 4
	Nahrungszubereitung
	
	Koje1
	Koje2
	Koje3
	Koje4
	

	
	Mögliche

Punkte
	Erreichte

Punkte
	Erreichte 

Punkte
	Erreichte 

Punkte
	Erreichte 

Punkte
	
	Mögliche

Punkte
	Erreichte

Punkte
	Erreichte

Punkte
	Erreichte

Punkte
	Erreichte

Punkte
	Gesamt-punkte

	Herdamt

-Arbeitsplatz gestalten: 

  Sauberkeit, Ordnung

-Lebensmittel bereit stellen
-vor dem Essen spülen


	2

1

1

	
	
	
	
	Pellkartoffeln garen

Kartoffeln waschen

Salz

Deckel

Dampffahne/runter stellen 

Garprobe

Teller holen 
	1

1

1

1

1

1
	
	
	
	
	

	Trockenamt

-Arbeitsplatz gestalten: 

  Sauberkeit, Ordnung

-Lebensmittel bereit stellen

-vor dem Essen abtrocknen
	2

1

1

	
	
	
	
	Kräuterquark1

Rührschüssel

Richtig abmessen

Schneebesen

Petersilie waschen

Petersilie entstielen

Petersilie fein hacken
	1

1

1

1

1

1
	
	
	
	
	

	Spülamt

-Arbeitsplatz gestalten: 

  Sauberkeit, Ordnung

-Lebensmittel bereit stellen

-Aufräumen der Koje 

  vor dem Essen


	2
1
1
	
	
	
	
	Kräuterquark2

Schnittlauch waschen

Schnittlauch feine Röllchen

Radieschen waschen

Radieschen putzen

Radieschen stifteln

abschmecken
	1

1

1

1

1

1
	
	
	
	
	

	Kontrollamt

-Arbeitsplatz gestalten: 

  Sauberkeit, Ordnung

-Lebensmittel bereit stellen

-Tisch decken für die ganze 

  Gruppe


	2

1

1
	
	
	
	
	Smoothie:

Beeren fachgerecht antauen

Pürierstab fachgerecht zusammensetzen

Pürierstab fachgerecht benutzen 

Mineralwasser
 abmessen

Smoothie gerecht verteilen 

Smoothie dekorieren
	1

1

1

1

1

1
	
	
	
	
	


Hinweise zum Umgang mit diesem Material:





Bei diesem Instrument handelt es sich um einen Beurteilungsbogen für Lehrerinnen und Lehrer, der während der praktischen Nahrungszubereitung des Unterrichtsvorhabens eingesetzt werden kann. 





Alle anfallenden Arbeiten sind in Einzelschritte aufgeteilt, die der jeweiligen Kursgröße angepasst werden können (Sind nur drei Schülerinnen und Schüler in einer Gruppe, so kann in einer Koje die doppelte Menge an Smoothie zubereitet werden.). Jedes Gruppenmitglied ist für einen Rezeptschwerpunkt zuständig, für dessen Durchführung es auf dem Bewertungsbogen eine Spalte gibt und der durch ein Punkteschema bewertet wird. Durch gezielte Zuweisung einzelner Rezeptschwerpunkte an die Schülerinnen und Schüler kann den jeweiligen individuellen Fähigkeiten Rechnung getragen werden. Für jede praktische Nahrungszubereitung gilt die Beachtung der Hygiene-maßnahmen! 


Am Ende der Nahrungszubereitung hat die Beobachtungsperson die Möglichkeit Anerkennung für die praktische Durchführung bzw. Tipps zur Verbesserung abzugeben. 


Die Bewertungsschwerpunkte sind den Schülerinnen und Schülern vorher bekannt gegeben worden. Ein solcher Bewertungsbogen kann auch im Voraus den Schülerinnen und Schülern in den einzelnen Gruppen zum Üben zur Verfügung gestellt werden.














