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AH 7 

VORBEMERKUNG: 

Der theoretische & praktische Unterricht findet ab der 2. Halbjahreswoche i.d.R. im 14-tägigen Wechsel statt. 

Die Rezept(e)besprechung und die Einkaufszettelerstellung unter Berücksichtigung möglicher 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. 
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Einführung in den AH-
Unterricht inklusive 
Küchenbegehung 
 
 Inhalte, 

Leistungsbewertung 
und Arbeitsmaterialien 
des Faches 

 
 Fachraumordnung 
▪ allg. Verhaltensregeln 
▪ Verhalten zu Beginn, 

während, am Ende  
des Unterrichts 

▪ Verhalten bei Unfällen 
– Feuer – Erste Hilfe 

 
 Arbeitsbereiche der 

Küche 
 
 

 

 Küchengeräte und deren 
Bezeichnung 

 
 Ämterplan und 

Ämteraufgaben vor 
Beginn, während und 
nach der 
Nahrungszubereitung 

 
 Der Messbecher –  

Maße und Gewichte – 
Abkürzungen in Rezepten 

 
 Allgemeine Regeln der 

Arbeitsplanung bzw. 
Arbeitsorganisation bzw. 
Arbeitsplatzgestaltung 

 
 Unfallgefahren - 

Unfallvermeidung 

 

 Hygieneregeln (Persönliche 
Hygiene, 
Lebensmittelhygiene, 
Arbeitslatzhygiene) 

 
 Tisch(ein)decken – 

Tischmanieren / Tischsitten 
 

 Spülen – gewusst wie? 
 

 Garmachungsarten / 
Garmachungstechniken 
(Kochen, Garziehen, 
Braten, Backen, 
Überbacken) 

 
 Warenkunde / 

Nahrungsmittelkunde 
 

 Lebensmittelkennzeichnung 

 

 Grundtechniken der 
Nahrungszubereitung / 
Lebensmittelverarbeitung 
▪ Entfernung unerwünschter 

Bestandteile 
▪ Zerkleinern von Lebensmitteln 
▪ Mischen und Schlagen von 

Lebensmittel 
▪ Aufbereitungsarbeiten 
 
 

 Aufbau und Handhabung bzw. 
Umgang mit Arbeitsgeräten 
▪ Das Messer – ein vielseitiges 

Arbeitsgerät 
▪ Das elektrische Handrührgerät 
▪ Der Elektroherd  
    Schalterblende  

(Aufbau und Einstellung der 
Kochplatten bzw. Kochstufen) 

    Backofen 
       (konventionelle Form / 

Umluftform – Funktionsregler 
und Temperaturregler) 

 

 

Im letzten theoretischen 
Unterrichtsblock planen die 
SuS selbstständig den letzten 
praktischen Unterrichtsblock 
in ihren Kojen mittels Nutzung 
von Online-Rezepten bzw. 
mittels eines Ämterplanrasters  

   Planungskriterien:  

▪ Zeit (max. 120 Minuten für 

Vor-, Zubereitung, 
Nachbereitungsarbeiten)  

▪ Kosten (max. 2 Euro pro 

Person),  

▪ gesunde Ernährung (kein 
Fertiggericht oder Fast 
Food Gericht) 

 
   Rezepterstellung in WORD  

u.a. unter Anwendung der 
Technik DRAG&DROP und 
Einfügen einer Tabelle  

 
   Rezeptaufbau:  

Rezeptname, Zutaten, 
Zubereitung, Abbildung, 
Arbeitsgeräte  
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Kochen nach GRUNDREZEPTEN / 
Abwandlungsmöglichkeiten von 
GRUNDREZEPTEN 

 

REZEPTZUBEREITUNG unter Beachtung 
 der Fachraumordnung 
 des Ämterplanes und der mit dem jeweiligem Amtes verbundenen Aufgaben 
 der allgemeinen Regeln der Arbeitsplanung bzw. Arbeitsorganisation und Arbeitsplatzgestaltung 
 der Regeln für die Handhabung / den Umgang mit Küchengeräten 
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LEISTUNGSBEWERTUNG: Theorie 50% & Praxis 50 % 
Bewertungsgrundlage bilden: 
 Führung der Arbeitsmappe  Erfassung und Durchführung/Umsetzung von Arbeitsaufträgen Erfassung und Wiedergabe von Tatsachen 
 Mitarbeit mündlich / schriftlich / praktisch   Anwendung fachspezifischer Techniken  Kooperation   Arbeitseinsatz  eventuell Lernzielkontrolle 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 


