Stoffverteilungsplan und Lernfeldübersicht 
BBS Goslar-Bassgeige /Seesen

	Lernfeldübersicht Grundstufe

Grundstufe in den Ausbildungsberufen 


Bäckerin/ Bäcker


Fachverkäufer/ Fachverkäuferin 


Konditor/ Konditorin
	Zeitrichtwerte

Fachtheorie
	

	1. Unterweisen einer neuen Mitarbeiterin/ eines neuen Mitarbeiters
	60
	

	2. Herstellen einfacher Teige und Massen


	100
	

	3. Gestalten, Werben, Beraten und Verkaufen


	80
	

	4. Herstellen und Verkaufen von Weizengebäcken 

und Feinen Backwaren aus Hefeteigen Teil 1
	60
	

	6 x 40 und 2 x 30 als Block
	300
	


	Lernfelder Bäcker/ Bäckerin und Konditor/ Konditorin 
Fachstufe 1

	4. Herstellen von Weizengebäcken und Feinen Backwaren Teil 2
	80

	5. Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen
	80

	6. Herstellen von Backwarensnacks und kleinen Gerichten
	60

	7. Herstellen von Feinen Backwaren aus Massen
	80

	6 x 40 und 2 x30 als Block
	300


	Lernfelder Bäcker/ Bäckerin

Fachstufe 2

	8. Herstellen von Torten und Desserts
	60

	9. Herstellen und Verarbeiten von Sauerteig
	80

	10. Herst. von roggenhaltigem Brot und Kleingebäcken
	60

	11. Herstellen von Schrot-, Vollkorn- und Spezialbroten
	40

	12. Planen und Durchführen einer Aktionswoche
	30

	6 x 40 und 1 x 30 als Block
	270


	LJ 1
	Stoffverteilungsplan

	Bäckerin/ Bäcker
	Kollegen: 
Willeke, Grießler
	[image: image1.wmf]Regionales Kompetenzzentrum

 

ProReKo

 

 



	60 Std.
	Lernfeld 1:

	Unterweisung eines neuen Mitarbeiters
	

	
	
	
	
	

	Datum
	Lernsituation/ Praxis
	Inhalte/ Technologie
	Inhalte/ Mathe
	Hinweise 

	
	Einschulung, Besichtigung
	Berufsgeschichte, Arbeitsbedingungen Weiterbildung
	Addieren Subtrahieren

Kassenstand  Nettolohn
	LF 1 Hygiene\01 Geschichte der Bäckerei.ppt, Video: Bäcker

	
	Unfallverhütung, Erste Hilfe
	Einrichtungen, Maschinen, Berufskrankheiten
	Betriebseinrichtungen, Betriebsflächen
	Video: UVV

	
	Brötchen mit der Maschine herstellen
	Sortimentsübersicht: Brot und Brötchen
	Brötchenrezept berechnen
	LF 1 Hygiene\Sortimentsübersicht.doc

	
	Brötchen mit der Hand herstellen
	Sortimentsübersicht: Feine Backwaren
	Gewichte umwandeln
	

	
	Backversuch Weißbrot

Warme Teige, kalte Teige
	Mikroorganismen

Konservierung
	
	Cooporative Learning

	
	Ausbildungsaufgabe 1

Hygienisches Arbeiten
	Hygiene, HaCCP, Warenannahme
	Klassenarbeit: 
	

	
	Sensorische Grundschulung
	Klassenarbeit: Geschichte, 

Maschinen und Gebäcke
	Umweltschutz

Energieverbrauch
	


	LJ 1
	Stoffverteilungsplan

	Bäckerin/ Bäcker
	Kollegen: 
Willeke, Grießler, Ertel
	

	100 Std.
	Lernfeld 2:

	Herstellen einfacher Teige und Massen


	

	
	
	
	
	

	Datum
	Lernsituation/ Praxis
	Inhalte/ Technologie
	Inhalte/ Mathe
	Hinweise 

	
	Training: 
Brötchenformen
	Merkmale von Weizengebäcken

	Schlüsselzahl berechnen
	

	
	Backversuch: 

Vollkornmehl -Auszugsmehl
	Weizenmehl und seine Gewinnung

	Schlüsselzahl berechnen
	LF 2 Teige\03 Vermahlung.PDF
Video: Mehl

	
	Backversuch: 
Unterschiedliche Zuckermengen
	Backeigenschaften Kohlenhydrate

	Schlüsselzahl berechnen
	LF 2 Teige\Projekt Backversuch.doc

	
	Training: Weißbrotformen
Stärkekochen
	Backeigenschaften Stärke


	Teigtemperatur berechnen
	

	
	Backversuch: 
Kleber
	Backeigenschaften Kleber


	Teigtemperatur berechnen
	

	
	Sensorische Mehlprüfung
	Beurteilung von Weizenmehlen


	Klassenarbeit üben
	

	
	Praxisaufgabe üben:

Weizenbrot 
	Üben für die Klassenarbeit


	Klassenarbeit: Schlüsselzahl


	LF 2 Teige\LF2 KA1.PDF

	
	Praxisaufgabe:

Weizenbrot
	Klassenarbeit: 

	Dreisatzrechung
	

	
	Backversuch: 
Hefe
	Backhefe als Lockerungsmittel


	Dreisatzrechung
	Video: Hefe

	
	Backversuch:
Salz
	Kochsalz als Backzutat


	Dreisatzrechung
	LF 2 Teige\Salz.doc

	
	Backversuch: 
Backmittel
	Backmittel für Weizengebäcke


	Dreisatzrechung
	Video: Backmittel

	
	Training: 

Brötchenformen
	Üben für die Klassenarbeit


	Dreisatzrechung
	

	
	Ausbildungsaufgabe 3:
Brötchenherstellung
	Klassenarbeit


	Klassenarbeit: Dreisatzrechung
	Arbeitsheft.PDF


Projekt: Backen für das Altenheim (Ernährungslehre)

Ziel der Makrosequenz: Die Schülerinnen und Schüler entwickeln Rezepte für das Altenheim und führen dafür Nährwertberechnungen und Ernährungsberatungen durch.

Lernsituation: Sie sollen für alte und kranke Menschen gesunde Rezepte entwickeln.

Handlungsprodukte: "Gesunde" Rezepte, Nährwertberechnungen, Ernährungsberatungen

	U-Std
Datum
	Lern-schritt
	Angestrebte Kompetenzen / Ziele
	Inhalte
	Methoden/Medien

	Montag

1. Std
	Einstieg 
Informieren


Planen
Struktur
	Die Schülerinnen und Schüler leiten aus der Lernsituation die Aufgabe ab und planen mögliche Lösungsschritte. (MK, SK, FK)
	A. Inhaltsstoffe der Nahrung

B. Gesunde und ungesunde Inhaltsstoffe

C. Ernährungskrankheiten 

D. Rezeptentwicklung

E. Nährwertberechnung

F.    Ernährungsberatung
	L-S-G/Folie

L-S-G/Plenum

TA/Karten-abfrage

	Montag

2.-6. Std
	Planen
Informationen sammeln

Ausführen

Kontrolle

Sicherung
	Die Schülerinnen und Schüler erklären den chemischen Aufbau der Lebensmittelinhaltsstoffe und beurteilen den ernährungsphysiologischen Wert in selbstständigen Teams. (FK, MK, SK)


	Verdauung

- Verdauungsorgane

- Lebensmittelinhaltsstoffe

- Enzyme

Kohlenhydrate

- Einfach- Doppelzucker 

  chem. Aufbau und Nährwert

- Stärke und Ballaststoffe 

  chem. Aufbau und Nährwert

Fette

- gesättigt (tierisch) 

  chem. Aufbau und Nährwert

- ungesättigt (pflanzlich) 

  chem. Aufbau und Nährwert

Eiweiße

- chem. Aufbau und Nährwert

- Biologische Wertigkeit
	Gruppenarbeit

Video

AB Verdauung

Infotexte

WORD

Präsentation

AB Ernährung

	Montag

7.-8. Std
	Üben
	Die Schülerinnen und Schüler üben die Nährwertberechnung. (MK, SK, FK)
	Übungsaufgaben

Nährwertberechnung von Hand
	Frontalunterricht

Einzelarbeit

	Dienstag

1.-4. Std
	Planen


 Ausführen

Kontrollieren
	Die Schülerinnen und Schüler verstehen Ernährungskrankheiten und ihre Auslöser und entwickeln Vorschläge für eine gesunde Ernährung. (FK)


	Diabetes

Kohlenhydrate

Arteriosklerose
Fette

Gicht und Nierensteine

Eiweiße

Sonstige Risiken

Alkohol, Nikotin, Kaffee, Salz
	Frontalunterricht

Gruppenarbeit

AB: Regeln

WORD

Tabelle.doc

Präsentation

	Dienstag

5.-8. Std
	Ausführen

Handlungsprodukt


	Die Schülerinnen und Schüler entwickeln verantwortlich Rezepte mit Nährwertberechnung und Ernährungsberatung für das Altenheim in selbstständigen Teams. (MK, FK, PK, SK)
	Nährwertberechnung mit EDV

Übungen

Gesunde Rezepte entwickeln
Rezept auswählen

Rezept abändern

Nährwert berechnen

Ernährungsberatung
	Frontalunter.

Nährwert-EDV

Gruppenarbeit

WORD

AB:Rezept.doc

	Mittwoch

1.-2. Std
	Üben

	Üben für die Klassenarbeit


	Klassenarbeit
	Einzelarbeit

	Mittwoch

3.-8. Std
	Ausführen

Kontrolle
	Die Schülerinnen und Schüler stellen Gebäcke her und verantworten sie im Altenheim. 
	Herstellung

Ernährungsberatung
	Backstube

Altenheim

	Donnerst

1.-2. Std
	
	Klassenarbeit


	Klassenarbeit
	Einzelarbeit

EDV

	Donnerst

3.-4. Std
	Reflexion


	Homepage erstellen


	Dokumentation
	L-S-G/Plenum

EDV


Makroseqenz: Planspiel „Marketing und Betriebsführung“

Ziel der Makrosequenz: Die Schülerinnen und Schüler planen und bewerten eigenständig einen Betriebsablauf von der Beschaffung über die Produktion, den Absatz bis zur Betriebskontrolle unter betrieblichen Aspekten.

Lernsituation: Die Schülerinnen und Schüler gründen zwei konkurrierende Bäckereien und führen einen Pausenverkauf betriebswirtschaftlich durch, mit dem Ziel, einen möglichst hohen Gewinn zu erwirtschaften.

	Datum

U-Std
	Lernschritt
	Angestrebte Kompetenzen / Ziele
	Inhalte
	Methoden/

Medien

	Mo.

1 – 2 Std
	Informieren 


	Die Schülerinnen und Schüler leiten aus der Lernsituation „Gründen Sie eine Bäckerei!“ den notwendigen Infobedarf für ein Handlungskonzept ab und bringen die Aspekte in eine sinnvolle Reihenfolge.

Die Schülerinnen und Schüler erläutern Grundlagen des Marketing 

Gezielte Befragung potentieller Kunden (Fragebogenaktion, Umfrage etc.)
	Ableiten der Aufgabe:

Gründung einer Bäckerei mit Namensfindung

Planen/ Entscheiden:

Inhalte erarbeiten (Marketing, Produktauswahl, Werbung, Rohstoffbeschaffung, Kreditvertrag, Produktionsplanung, Preiskalkulation, Verkaufsplanung 

Informieren:

Grundlagen des Marketing Produktpolitik, Preispolitik, Kommunikationspolitik, Vertriebspolitik)
	LSG/ 

AB Planspiel 

Kartenabfrage

Haftelemente

Gruppenarbeit CL

LSG/ Folien

F: Marketing



	Mo.

3 –4 Std
	
	Die Schülerinnen und Schüler beschreiben Grundlagen der Marktanalyse. Aus der Auswertung der Marktanalyse entwickeln die Schülerinnen und Schüler ein Marketingkonzept mit geeigneter Produktauswahl
	Marktanalyse:

Kundenzahl, Kaufkraft, Produktwünsche, Preisrahmen
	LSG

F: Trends

Gruppenarbeit CL

Rechner

Marketing EDV.doc

	Mo.

5 – 6 Std
	
	Die Schülerinnen und Schüler erklären Werbeziele und analysieren die unterschiedliche Werbewirkung bezüglich Zielgruppe und Wirksamkeit anhand von zwei Werbebeispielen.

Die Schülerinnen und Schüler gestalten eigene Werbeplakate am Rechner (Methodenkompetenz)
	Werbung:

AIDA


	LSG/, Folien

Material 2.doc

Partnerarbeit, Arbeitsblatt

Gruppenarbeit

Rechner

POWERPOINT

	Mo.

7 - 8 Std.
	
	Die Schülerinnen und Schüler erklären Grundlagen der Rohstoffbeschaffung und der Kapitalbeschaffung (Fachkompetenz) an einem EXCEL-Beispiel.
	Beschaffung:

Erstellung eines Bestellscheins

Berechnung von Kapitalzinsen, Kalkulation
	Partnerarbeit,

Rechner

Planspiel KA1.xls



	Di.

1 – 8 Std.
	Planen

Entscheiden 
	Die Schülerinnen und Schüler entwickeln und erstellen die komplette Planung für die Produktion und den Verkauf in eigenständigen Teams (Sozialkompetenz, Fachkompetenz)


	Rezepturen, Produktliste, Rohstoffbestellung, Produktionsplanung, Kreditvertrag, Preiskalkulation,

Verkaufsplanung, Werbung
	Wiederholen

Planspiel KA1.xls

Arbeitsgruppen

PlanspielEDV.xls

Rechner

	Mi.

1 - 6 Std

Mi.

7– 8 Std


	Ausführen

Durchführung der Planung

Kontrollieren

Bewerten


	Die Schülerinnen und Schüler produzieren und verkaufen ihre Waren in selbständigen Arbeitsgruppen

(Fachkompetenz, Methodenkompetenz, Sozialkompetenz)

Die Schülerinnen und Schüler ermitteln ihr Betriebsergebnis(Methodenkompetenz)

Die Schülerinnen und Schüler reflektieren ihr Betriebsergebnis und die Zusammenarbeit innerhalb der Arbeitsgruppen


	Produktion:

Teigherstellung, Backen, verkaufsfertiges Vorbereiten

Verkauf:

Warenauszeichnung, Präsentation, Verkauf
Gewinnberechnung

Reflexion:

Planung, Produktion, Verkauf

Bewertung der Reflexion

	Arbeitsgruppen

Backstube in 2 Gruppen

Pausenhalle

LSG

PlanspielEDV.xls

LSG/ Kartenabfrage



	Do. 

1-6. Std

7–8 Std


	
	Wiederholung des Verkaufs mit optimierter Planung

Die Schülerinnen und Schüler üben für die Klassenarbeit
	
	wie Mittwoch

Einzelarbeit

KA1.doc, KA1.xls



	Fr.

1-2 Std

3 - 6 Std


	Sichern

Kontrollieren

Bewerten

Präsentieren
	Klassenarbeit

Die Schülerinnen und Schüler reflektieren und präsentieren Lernerfolg und Arbeitsweise auf der Schülerhomepage.
	Handlungsorientierte Aufgaben zur Planung von Produktion und Verkauf/Marketing

Digitalfotos

Text: Unser Planspiel

Arbeitsergebnisse
	Klassenarbeit

KA2.doc 

KA2.xls

Arbeitsgruppen

WORD 

PlanspielEDV.xls

www.bbsseesen.de


Hinweise zum Planspiel:

Das Planspiel wurde schon 15-mal mit Erfolg durchgeführt. Es wird mit echten Produkten und echtem Gewinn gespielt. Die Abwicklung bis zum Verkauf verläuft Bargeld los mit Überweisungsträgern (Überweisung des Kredits an die Bäckerei, Überweisung der Rechnungen an die "BÄKO" jeweils morgens am Produktionstag). Die Materialkosten legt der Lehrer zunächst aus. Die Einkaufspreise der BÄKO" und die Maschinenkosten sind so gewählt, dass der Lehrer niemals einen Realverlust macht und nur 50% der Bäckereien einen Gewinn machen; aber nur wenn nicht zu viele Retouren anfallen und Preisniveau (ca 0,50 - 1,00 €) und Produkte (Pizza, Brötchen) stimmen. Falls es einen Betriebsgewinn (ca 20,- bis 30,-€) gibt, gehört er den Mitgliedern der Bäckerei. Einen Realgewinn (Differenz zwischen BÄKO-Preisen und realen Materialkosten) gibt es immer (ca 30,- €). Der fließt entweder ins Schulbudget oder in die Klassenkasse.

Beispiele für gelungene Planspiele finden sich auf unserer Schüler - Homepage www.bbsseesen.de unter "Bäcker".

	LJ 1
	Stoffverteilungsplan

	Bäckerin/ Bäcker
	Kollegen: 
Willeke, Grießler, Ertel
	

	60 Std.
	Lernfeld 4:

	Herstellen von Weizengebäcken und Hefefeinteigen Teil 1

	

	
	
	
	
	

	Datum
	Lernsituation/ Praxis
	Inhalte/ Technologie
	Inhalte/ Mathe
	Hinweise 

	
	Ausbildungsaufgabe 2:

Weizenteigherstellung
	Bereitstellung der Teigzutaten
	Teigausbeute
	

	
	Backversuch: Knetprozess
Training: Hörnchen
	Teigbereitung und Teigentwicklung
	Teigausbeute
	

	
	Backversuch: Teigruhe 

Training: Hörnchen
	Teigbereitung und Teigentwicklung
	Teigausbeute
	

	
	Backversuch: 

Baguette mit Vorteig
	Die Weizenteigführungen 
	Teigausbeute
	

	
	Training: Einstrangzopf

	Aufarbeitung von Weizenteigen
	Klassenarbeit
	

	
	Training: Einstrangzopf

	Maschinen und Anlagen 
	Brutto-Teigausbeute
	

	
	Projekt Gärführungen
	Gärführungen von Weizenteigen
	Brutto-Teigausbeute
	LF 4 Weizen\Projekt Gärstopp.doc

	
	Praxisaufgabe üben:
Weizenkleingebäcke
	Backen von Weizengebäcken
	Brutto-Teigausbeute
	

	
	Praxisaufgabe üben:

Weizenkleingebäcke
	Üben für die Klassenarbeit
	Klassenarbeit
	

	
	Praxisaufg.: Weizenkleingebäck

	Klassenarbeit
	
	


	LJ 2
	Stoffverteilungsplan

	Bäckerin/ Bäcker
	Kollegen: 
Willeke, Grießler, Ertel
	

	80 Std.
	Lernfeld 4:

	Herstellen von Weizengebäcken und Hefefeinteigen Teil 2

	

	
	
	
	
	

	Datum
	Lernsituation/ Praxis
	Inhalte/ Technologie
	Inhalte/ Mathe
	Hinweise 

	
	Herstellung spezieller Weizengebäcke
	Herstellung spezieller Weizengebäcke
	Backausbeute, Teigausbeute
	

	
	DLG-Prüfung
	Qualitätsmängel bei Weizengebäcken
	Backausbeute, Teigausbeute
	LF 4 Weizen\Sensorikbögen.PDF

	
	Unterbrechbackmethode
	Qualitätserhaltung von Weizengebäcken
	Backausbeute, Teigausbeute
	

	
	Projekt:
Einstrangzöpfe
	Qualität von Weizengebäcken


	Klassenarbeit
	

	
	Projekt:

Einstrangzöpfe
	Klassenarbeit


	Prozentrechnung
	

	
	Praxisaufgabe:
WEizenkleingebäck
	Merkmale von Hefefeingebäcken

	Prozentrechnung
	

	
	Backversuch 
Zucker
	Zucker als Backzutat

	Prozentrechnung
	

	
	Backversuch 
Fette
	Speisefette als Backzutat


	Prozentrechnung
	

	
	Backversuch : Eier

Hörnchenwickeln
	Eier als Backzutat


	Prozentrechnung
	

	
	Backversuch : Eier

Hörnchenwickeln
	Milch als Backzutat


	Prozentrechnung
	

	
	Herstellen von leichten Kaffeegebäcken
	Herstellen von leichten Kaffeegebäcken
	Klassenarbeit
	

	
	
	Klassenarbeit 
	
	


	LJ 2
	Stoffverteilungsplan

	Bäckerin/ Bäcker
	Kollegen: 
Willeke, Grießler, Ertel
	

	80 Std.
	Lernfeld 5:

	Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen

	

	
	
	
	
	

	Datum
	Lernsituation/ Praxis
	Inhalte/ Technologie
	Inhalte/ Mathe
	Hinweise 

	
	Füllungen und Auflagen für Hefefeingebäcke
	Füllungen und Auflagen für Hefefeingebäcke
	Backverlust
	

	
	Herstellen von Zwieback 

Führung von Hefefeinteigen
	Herstellen von Zwieback 

Führung von Hefefeinteigen
	Backverlust
	

	
	Siedegebäcke
	Siedegebäcke
	Backverlust
	

	
	Ausbildungsaufgabe 4

Butterkuchen  
	Hefekuchen auf Blechen
	Backverlust
	

	
	Ausbildungsaufgabe 8 Flechtgebäcke
	Formgebäcke
	Backverlust
	

	
	Stollen
	Stollen
	Backverlust
	Video Stollen

	
	Vollkorn-Hefefeingebäcke
	Vollkorn-Hefefeingebäcke
	Backverlust
	

	
	Ausbildungsaufgabe 6
Croissant
	Qualitätserhaltung von Hefefeingebäcken
	Klassenarbeit
	Video Croissants

	
	Praxisaufgabe: Croissants
	Klassenarbeit
	Backverlust, TA, BA
	

	
	Plundergebäcke
	Plundergebäcke
	Backverlust, TA, BA
	

	
	Herstellen von Blätterteiggebäcken
	Herstellen von Blätterteiggebäcken
	Backverlust, TA, BA
	Video Blätterteig

	
	Ausbildungsaufgabe 5: Herstellen von Mürbeteiggebäcken
	Herstellen von Mürbeteiggebäcken
	Backverlust, TA, BA
	Video Mürbeteig

	
	Herstellen von Lebkuchengebäcken
	Herstellen von Lebkuchengebäcken

Gewürze und Aromen
	Backverlust, TA, BA
	

	
	Praxisaufgabe Mürbeteiggebäcke

	Klassenarbeit
	Klassenarbeit 
	


Makroseqenz: Snacks und kleine Gerichte

Ziel der Makrosequenz: Die Schülerinnen und Schüler planen und bewerten eigenständig ein Angebot von Snacks und kleinen Gerichten von der Beschaffung über die Produktion, den Absatz bis zur Betriebskontrolle.

Lernsituation: siehe Materialien

	Datum

U-Std
	Lernschritt
	Angestrebte Kompetenzen / Ziele
	Inhalte
	Methoden/

Medien

	Mo.

1 – 2 Std
	Informieren 

Snacks


	Die Schülerinnen und Schüler leiten aus der Lernsituation den notwendigen Infobedarf für ein Handlungskonzept ab und bringen die Aspekte in eine sinnvolle Reihenfolge.

Die Schülerinnen und Schüler erstellen eine Snackübersicht und planen 3 Produktlinien
	Ableiten der Aufgabe:

Projektplanung

Informationsbedarf

Snackübersicht
	LSG/ 

AB Arbeitsplan 

Arbeitsauftrag 1

Gruppenarbeit Arbeitsauftrag 2

AB Produktlinien

CD S. 334

CD S. 343



	Mo.

3 –4 Std
	Planen

Entscheiden
	Die Schülerinnen und Schüler erstellen mit EXCEL einen Arbeitsplan für die Herstellung von Snacks.

Sie üben und wiederholen.
	Arbeitsplan

Rohstoffbestellung

Test 
	Gruppenarbeit Arbeitsauftrag 3  EDV.XLS

CD S. 352-353

	Mo.

5 – 6 Std
	
	Die Schülerinnen und Schüler berechnen Rohstoffmengen und erstellen ein Interview
	Rohstoffmengen berechnen
Interview
	Gruppenarbeit Arbeitsauftrag 7 

AB CD S.346

Arbeitsauftrag 4

	Mo.

7 - 8 Std.
	
	Die Schülerinnen und Schüler analysieren das Snackangebot einer Bäckerei.
	Snackangebot analysieren
	Exkursion

Gruppenarbeit 

Arbeitsauftrag 5

AB Snackangeb.

	Di.

1 – 4 Std.
	Ausführen 

Kontrollieren 
	Die Schülerinnen und Schüler produzieren Snacks und lagern Sie fachgerecht.

Die Schülerinnen und Schüler kontrollieren die Snackqualität
	Produktion

Sensorische Prüfung
	Arbeitsgruppen

Backstube 

Prüfbogen

	Di.

5 - 8 Std


	Informieren

Gerichte


	Die Schülerinnen und Schüler entwickeln Infoblätter.


	Salate

Suppen

Gratins

Desserts
	CD S. 520

CD S. 522

CD S. 530

CD S. 536

Arbeitsauftrag 6

	Mi. 

1-6 
	Planen/

Entscheiden
	Die Schülerinnen und Schüler entwickeln Rezepte und eine Produktionsplanung
	Rezepte

Produktionsplanung

Verkaufsplanung

Werbemittel
	Arbeitsauftrag 8

EXCEL

Snacks EDV.XLS

	Do. 

1-4. Std


	Üben
	Die Schülerinnen und Schüler üben für die Klassenarbeit
	EDV 

Rezepte

Herstellung

Bestellung

Kalkulation

Aufgussgetränke
	Snacks KA1.XLS

Test CD S.538-540

Test CD S.548-549

	Do.

5 – 8 Std.
	Ausführen 

Kontrollieren 
	Die Schülerinnen und Schüler produzieren kleine Gerichte und lagern Sie fachgerecht.

Die Schülerinnen und Schüler kontrollieren die Snackqualität
	Produktion

Sensorische Prüfung
	Arbeitsgruppen

Küche

Prüfbogen

	Fr.

1-4 Std


	Ausführen 

Kontrollieren
	Die Schülerinnen und Schüler regenerieren und verkaufen kleine Gerichte und Snacks

Sie reflektieren und optimieren ihren Verkauf
	Verkauf

Warenkunde

Verkaufskunde


	3 Arbeitsgruppen



	Fr.

5 - 8 Std


	Sichern

Bewerten

Präsentieren
	Die Schülerinnen und Schüler überprüfen ihr Können in einer Klassenarbeit

Die Schülerinnen und Schüler reflektieren und präsentieren Lernerfolg und Arbeitsweise auf der Schülerhomepage.
	Handlungsorientierte Aufgaben 

Ankreuzfragen

5 Matheaufgaben
Digitalfotos

Text: Unser Planspiel

Arbeitsergebnisse
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