Kochen Hauswirtschaft
Lektionsplan

Nr. |Thema Worum geht es? / Ziele Inhalt und Action Sozialform Material Zeit
Die SUS lernen sich in der Kiiche Die Su§ machen ein I.Qen.nen. Die Lehrperson gibt '
N o Anweisungen, was die Einzelnen aus der Gruppe e Nahrungsmittel .
1 |Einstieg - Stafette schnell und effizient zu bewegen machen missen. Welche Gruope erlediat alle GA Kich terial 20
und Aufgaben korrekt auszufGhren. .. ’ PP 9 * Ruchenmateria
Auftrdge am schnellsten?
Gemeinsame Diskussion: Verschiedene
Lebensmittel auf Verpackung und Lagerfahigkeit
. . . untersuchen. Die Verpackungsmaterialien . .
2 | Einkauf Vv t !Z);e SLdJSIW|ssen, was ?nkGrufndvorrc‘r korrekt entsorgen. Was und wie viel sollte Plenum ° Sg/r}]LEi:Eglsjrfmﬁel 15
inkauten - Vorra 'SI unaernen einen kinkaut zu Zuhause im Vorrat vorhnanden seine Wann kaufe |EA Arbeitsblatt
planen. ich wo was ein2 Welche Rolle spielen Aktionen? * Arbeiisbla
Danach fUllt jeder sein persdnliches Arbeitsblatt
aus.
Was gehdért in den KUhlschrank, was ins
. . . TiefkUhlfach?2 Wie viel packe ich hineine Wie
Die SuS wissen, was und wie im lange lagere ich Esswaren im KUhilschrank?2 Die
KUhlschrank Lebensmittel S 9 RN e untferschiedliche
. . . SuS ordnen alles Vorhandene in die richtigen GA . )
3 |Kuhlen - Lagerung aufbewahrt werden. Sie Uberlegen . . . Lebensmittel 15
sich. was mit verdorbenen oder Abteilungen des Kuhls.chronks ein. Abloufdo‘ren Plenum . Kohlschrank
! . oder Problembeschreibungen auf die Produkte
abgelaufenen Esswaren zu tun ist. .. . s .
ergdnzen. Diskussion: was machen mit den
Esswaren?
Jeder SuS schreibt auf einen Zettel einen
Kichengegenstand und klebt ihn jemandem auf
Die SUS repetieren soiclerisch die den RUcken. Durch Fragenstellen wird erraten, o Zettel
4 |Ratespiel . P >N SO was es sein kdnnte. Abwechselnd versuchen PA e Kleber 10!
KUichengegenstdnde. . . . . .
zwei SuS herauszufinden, was auf ihrem RUcken e Schreiber

steht. Solange die Fragen mit Ja beantwortet
werden kénnen, darf weiter gefragt werden.
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Jede Kochgruppe erhdlt einen anderen Auftrag,

Die SuS wissen, was und wie sie vor . . o . Auftrdge
. aber alle mUssen gleichzeitig die Vorbereitungen .. ..
. . dem Kochen vorbereiten, um den . . . GA KUchengerate .
5 | Vorbereiten - Mise En Place Kochablauf ontimal und effizient zu zu ihrer Kochaktion leisten. Danach betfrachten Pl 7utat .. 25
estalten P alle Gruppen alle Auftréige und die Lésungen. enum v fo €n gemass
9 ’ Diskussion! Auftrag
Die SuS lesen den Infotext.
. . . . Die SuS 16sen das Arbeitsblatt. Danach im
Die SuS wissen, welches die Vorteile . .
. - : Plenum das Arbeitsblatt am Hellraumprojektor
eines Steamers sind und wie er zu . -
. . .. korrigieren und ergénzen. EA Infotext
6 | Kochen mit dem Steamer einer gesunden Erndhrung . - . . . . 3 Std.
. s . Die Sus erstellen eine Einkaufsliste mit den Plenum Arbeitsblatt
beitragen kann. Sie konnen ein Zutaten, die sie zum Zubereiten brauchen. In der
M .. . T -1_ . ’ *
endim Steamer zubereiten nd&chsten Hauswirtschaftslektion wird das Gericht
im Steamer zubereitet.
Je zwei Gruppen kochen dasselbe MenU. Eine Rezepte gemdss
Die SuS kennen unterschiedliche Gruppe kocht mit Convenience Food oder GA Meno
7 |Kochen - vergleichen Zubereitungsarten. Und kdnnen vorgefertigten Lebensmittel, die andere bereitet |EA Lebensmittel frisch | 90°
MenUs im Blindtest unterscheiden. | alles frisch zu. Danach degustieren sie diese und | Plenum und Convenience
vergleichen die Ergebnisse miteinander. evil. Augenbinden
Die SUS kennen die Qemoss .unTerschledllchen Rez.ep“Ten bereiten Rezepte
. .. die SusS sich aufs Backen vor. Sie Gben ‘
8 |Backen Backofenfunktionen und kénnen . . GA Zutaten 60
emdss Rezept etwas backen Backofeneinstellungen, Einordnungen und Backofen
9 ’ Zeitangaben.
Die Auftradge zum Aufrdumen und Reinigen
deni hallb der Koch fgeteilt.
Die SuS wissen, wie und in welcher werden Innerha . erfoc .grL.Jppen .OU Qe e
: . : - Schmutziges Geschirr in der richtigen
Reihenfolge sie Geschirr von Hand - :
. Reihenfolge bereitstellen und .
abwaschen mussen. abwaschen Schmutziges
9 | Aufraumen - Spiilen Sie kdnnen einen GeschirrspUler GA Geschirr 20"

richtig einrGumen und bedienen.
Die SuS wissen, wie sie die Kiche
aufrumen und reinigen mussen.

- Geschirrrichtig in den GeschirrspUler
einréumen und alle Vorbereitungen for
den GeschirrspUler freffen

- Backofen und Kochherd reinigen

- Boden trocken und feucht aufwischen

Reinigungsmaterial
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Jeder SuS schreibt auf einen Zettel einen
Kichengegenstand und klebt ihn jemandem auf
Die SUS repetieren spielerisch die den RUcken. Durch Fragenstellen wird erraten, o Zeftel
10 | Ratespiel Kichengegensténde was es sein kdnnte. Abwechselnd versuchen PA e Kleber 10
) zwei SuS herauszufinden, was auf ihrem RUcken e Schreiber
steht. Solange die Fragen mit Ja beantwortet
werden kdénnen, darf weiter gefragt werden.
Die SuS ké&nnen die Fragen zu den
11 |Lernkontrolle bearbeiteten Themen Die SuS 16sen selbsténdig den Test. EA e Lernkontrolle 20'
beantworten.

Die Zeitangaben sind Annahmen fur den ungefdhren Zeitrahmen und kénnen je nach Klasse, Unterrichtsniveau und -intensitat schwanken!

Legende EA = Einzelarbeit / Plenum = die ganze Klasse / GA = Gruppenarbeit / PA = Partnerarbeit / SuS = Schilerinnen und Schiler / LP = Lehrperson
Informationen weitere Rezepte und Ideen finden Sie hier: www lifestyle.vzug.ch/kinder-kochen

V-ZUG AG

Industriestrasse 66

6301 Zug

Schweiz
Kontaktadressen

Tel. +41 58 767 67 67
Fax +41 58 767 61 67

info@vzug.com

BUcher

Exkursionen Falls die M&glichkeit besteht, ein Besuch in einer GrosskUche eines Restaurants in der Umgebung organisieren.

Projekte

Ergénzungen Die Einheit ist so gedacht, dass man in jeder Kochlektion ein Thema speziell einbaut und behandelt, so dass die SuS auch zum Kochen bzw. Abwaschen etfc.

kommen. So wird die Einheit eigentlich auseinandergenommen und so im Jahresplan eingesetzt, wie sie der Lehrperson passt.

Eigene Notizen
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