JAP AH (Jahrgang 7)
Woche |12 (3|4 |5|6|7|8|9|10(11|1213/14|15|16|17|18|19|20|21|22|23|24|25|26|27(28|29|30|31|32(33|34|35|36|37|38|39|40|41
F
a
c
h
VORBEMERKUNG:
Der theoretische & praktische Unterricht findet ab der 2. Halbjahreswoche i.d.R. im 14-tagigen Wechsel statt.
AH 7 Die Rezept(e)besprechung und die Einkaufszettelerstellung unter Beriicksichtigung mdéglicher Grundrezeptabwandlungen finden jeweils im Theorieblock statt.
Die Reihenfolge der Themen des theoretischen Unterrichts ist je nach Rezeptauswahl variabel bzw. z.T. auch Inhalt der Rezept(e)besprechung ausgenommen des
ersten Theorieblocks und des letzten Theorie- und Praxisblocks.
Einfihrung in den AH- » Kichengeréate und deren | » Hygieneregeln (Personliche{» Grundtechniken der Im letzten th tisch
Unterricht inklusive Bezeichnung Hygiene, Nahrungszubereitung / lT te Z! er?t b(leori |s|c en di
Kichenbegehung ) Lebensmittelhygiene, Lebensmittelverarbeitung Snsemli) tst" Og. Ean?nt tle
» Amterplan und Arbeitslatzhygiene) = Entfernung unerwiinschter u kts'e ;s aS Itg 9“hte tfl enk
» Inhalte, Amteraufgaben vor Bestandteile _prt_':;] 'SCK en n_gr:lcN ? oc
Leistungsbewertung Beginn, wahrend und » Tisch(ein)decken — = Zerkleinern von Lebensmitteln int rgnl_ 01(;” mi tes bu zung
und Arbeitsmaterialien nach der Tischmanieren / Tischsitten = Mischen und Schlagen von VO.E | niine- Zzetp erll ZW't
des Faches Nahrungszubereitung Lebensmittel MILLEIs emnes m erp anrasters
» Spiilen — gewusst wie? = Aufbereitungsarbeiten = Planungskriterien:
» Fachraumordnung » Der Messbecher — = Zeit (max. 120 Minuten far
= allg. Verhaltensregeln MalRe und Gewichte — » Garmachungsarten / Vor-, Zubereitung,
= Verhalten zu Beginn, Abkurzungen in Rezepten Garmachungstechniken » Aufbau und Handhabung bzw. Nachbereitungsarbeiten)
AH 7 w wahrend, am Ende (Kochen, Garziehen, Umgang mit Arbeitsgeraten
o . . — " = Kosten (max. 2 Euro pro
Epochalfach | @ des Unterrichts » Allgemeine Regeln der Braten, Backen, = Das Messer — ein vielseitiges Person)
2 Stunden- w = Verhalten bei Unféllen Arbeitsplanung bzw. Uberbacken) Arbeitsgerat ' . )
block I:-: — Feuer — Erste Hilfe Arbeitsorganisation bzw. = Das elektrische Handriihrgerat = gesunde Ernahrung (kein
oc Fertiggericht oder Fast

» Arbeitsbereiche der
Kiche

Arbeitsplatzgestaltung

» Unfallgefahren -
Unfallvermeidung

Warenkunde /
Nahrungsmittelkunde

Lebensmittelkennzeichnung

= Der Elektroherd

= Schalterblende
(Aufbau und Einstellung der
Kochplatten bzw. Kochstufen)

= Backofen
(konventionelle Form /
Umluftform — Funktionsregler
und Temperaturregler)

Food Gericht)

= Rezepterstellung in WORD
u.a. unter Anwendung der
Technik DRAG&DROP und
Einflgen einer Tabelle

= Rezeptaufbau:

Rezeptname, Zutaten,

Zubereitung, Abbildung,

Arbeitsgerate




Kochen nach GRUNDREZEPTEN/ |REZEPTZUBEREITUNG unter Beachtung

Abwandlungsmaoglichkeiten von = der Fachraumordnung

GRUNDREZEPTEN = des Amterplanes und der mit dem jeweiligem Amtes verbundenen Aufgaben

= der allgemeinen Regeln der Arbeitsplanung bzw. Arbeitsorganisation und Arbeitsplatzgestaltung
= der Regeln fir die Handhabung / den Umgang mit Klichengeraten

PRAXIS

LEISTUNGSBEWERTUNG: Theorie 50% & Praxis 50 %

Bewertungsgrundlage bilden:

AH7 » Flhrung der Arbeitsmappe » Erfassung und Durchfiihrung/Umsetzung von Arbeitsauftragen » Erfassung und Wiedergabe von Tatsachen

» Mitarbeit mundlich / schriftlich / praktisch  » Anwendung fachspezifischer Techniken » Kooperation » Arbeitseinsatz » eventuell Lernzielkontrolle




