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1. Überlegungen zur Unterrichtseinheit

1.1 Analyse des Bedingungsfeldes

Bei der Klasse NKO2 (Gast 1b) handelt es sich um eine erste Fachstufe für den Ausbildungsberuf Koch/ Köchin. Die Lerngruppe besteht aus 6 Schülerinnen und 16 Schülern
. Detaillierte Angaben über Namen, Fach-, Methoden- und Sozial-kompetenz sind den Angaben zur Lerngruppe im Anhang (Gliederungspunkt 5.1) zu entnehmen.

Sowohl die Leistungen der Schüler als auch die Bereitschaft der Mitarbeit differieren in dieser Klasse sehr stark. D., M., M., K. und J., phasenweise auch K., J. und M. verfolgen den Unterricht mit grossem Interesse und liefern fachlich gute Beiträge. Auch M. ist durchgängig bemüht, mündlich mitzuarbeiten, liefert aber selten Beiträge, die den Unterricht voranbringen. Durch sein ständiges Verlangen nach Aufmerksamkeit, fällt es ihm schwer sich zu melden. Dieses stört den Unterricht teilweise massiv und veranlasst den Rest der Lerngruppe oftmals zu negativen Äußerungen bezüglich seiner Person. In derartigen Situationen greife ich disziplinierend ein. Ausserdem führte ein persönliches Gespräch mit M. bereits zu einer Verbesserung seines Verhaltens.

Die anderen Schüler machen selten unaufgefordert mit. Dies ist zum einen auf die Lern- und Leistungsschwäche der Schüler zurückzuführen, zum anderen bereitet es verschiedenen Schülern Schwierigkeiten, ihre Beiträge innerhalb der Gruppe zu äußern, was zum Teil auf Zurückhaltung, aber auch auf sprachlichen Problemen (Eugen) basiert. 

Durch direktes Ansprechen in Wiederholungsphasen, bei der Beantwortung leichter Fragen, oder auch bei der Besprechung von Arbeitsaufträgen, versuche ich diese Schüler am Unterricht zu beteiligen. Hierbei bin ich bemüht, die individuellen Gegebenheiten der Schüler zu berücksichtigen, um Überforderungen und ein weiteres Manifestieren kommunikativer Defizite zu vermeiden.

Um die oft fehlende Motivation der Schüler zu steigern, versuche ich die theoretischen Lerninhalte über konkrete berufliche Situationen/ Bespiele zu vermitteln und fordere die Schüler auf, aus ihrer Berufspraxis zu berichten. Überdies bin ich bemüht die Lerninhalte eines Themengebietes in mehrere kleine Einheiten aufzuteilen und durch häufigen Methodenwechsel den Unterricht abwechslungsreich zu gestalten.

Auch hinsichtlich der Methodenkompetenz handelt es sich um eine schwache Lerngruppe. D., K., J., M., K. und Kr. können selbständig und zügig arbeiten, d.h. Fachtexte erfassen, Nachschlagewerke verwenden und in Partner- und Gruppenarbeitsphasen arbeitsteilig zusammenarbeiten. Die anderen Schüler benötigen viel mehr Zeit für die gleichen Aufgaben und erledigen diese oftmals nicht ausreichend. Es fällt ihnen schwer, sich auf die Aufgaben zu konzentrieren, was sich in einem hohen Lärmpegel äußert.

Aus diesem Grund werden die Arbeitsaufträge und das methodische Vorgehen meist mit Hilfe einer Folie intensiv besprochen und zusätzlich auf den Arbeitsblättern festgehalten.

In Erarbeitungsphasen gebe ich immer Zusatzaufgaben für die lernstarken Schüler an, um die einen nicht zu unterfordern und den anderen genügend Zeit zu geben. Da ein Großteil der Lerngruppe nicht in der Lage ist, in Gruppen zu arbeiten, versuche ich die Lerngruppe über Partner- und Kleingruppenarbeit langsam an Teamarbeit heranzuführen. 
Weil ich die Klasse NKO2 (Gast 1b) im letzten Schuljahr zweistündig die Woche im Unterrichtsfach Fachtheorie (Lernfeld „Arbeiten in der Küche“) unterrichtet habe, ist mir die Lerngruppe gut bekannt. Trotz der ausgesprochenen Lebhaftigkeit der Schüler und der damit oftmals verbundenen Disziplinierungsmaßnahmen, unterrichte ich in dieser Klasse sehr gerne und empfinde das Verhältnis zwischen der Klasse und mir als freundlich und partnerschaftlich. 

Den Schülern ist der handlungsorientierte Ansatz aus verschiedenen zurückliegenden Einheiten bereits bekannt. Da es sich jedoch um eine schwache Lerngruppe handelt, bedarf sie in den einzelnen Phasen einer klaren Lenkung.

1.2 Analyse der curricularen Vorgaben

Die Inhalte der Einheit „Kartoffelwoche ´Schick in Schale` im Stangenbergerhof“ sind dem Lernfeld 2.1 „Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen“ des Rahmenlehrplans (RLP) für den Ausbildungsberuf Koch/ Köchin (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 5.12.97) zuzuordnen.

Der schulinterne Stoffverteilungsplan der Elisabeth-Selbert-Schule, in dem die Lerninhalte des RLPs zum Lernfeld „Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen“ umgesetzt worden sind, sieht für die Vermittlung des Themengebiets „Kartoffeln“ 15 Schulstunden vor.

Aus den in der Bedingungsanalyse bereits genannten Gründen (vgl. Gliederungspunkt 1.1 S.1 Stichpunkt Motivation) habe ich in meinem eigenen Stoffverteilungsplan für diese Einheit 8 Schulstunden veranschlagt. 

Die hohe Stundenzahl ergibt sich durch die Verbindung der fachlichen Inhalte mit fächerintegrativem Demonstrationsunterricht. Da die Auszubildenden aufgrund von Lehrermangel zur Zeit keinen fachpraktischen Unterricht haben, ist die Verknüpfung an dieser Stelle sinnvoll.

In der Einheit beschränke ich mich auf nachfolgende Inhalte und Ziele des RLPs und Stoffverteilungsplans: 

	Lernziele
	Lerninhalte

	· pflanzliche Rohstoffe zu Beilagen oder eigenständigen Gerichten verarbeiten

· Beurteilung der Rohstoffe nach Qualitätsmerkmalen (Sorten, Handelsklassen, Kocheigenschaften)

· Anwendung von produktangemessenen Verfahren bei der Vor- und Zubereitung

· Beachtung der Werterhaltung der Lebensmittel (schonende Vor- und Zubereitung)
· selbständige Kontrolle und Bewertung der Arbeitsergebnisse
	· Kartoffeln (Marktangebot, ernährungsphysiologische Bedeutung, Verwendungsmöglichkeiten, Qualitätsmerkmale und Lagerung) 

· Vor- und Zubereitungen

· Kocheigenschaften

· Kartoffelzubereitungen, Rückschlüsse auf die Ernährungsphysiologie


Fehlende Inhalte des Stoffverteilungsplans der Schule (wie beispielsweise Kartoffelerzeugnisse/ Convenienceprodukte, Kartoffeln als Beilage, Gästeberatung über das Kartoffelangebot/ erfolgt auch in der Fremdsprache) werden im Anschluss in einer zweiten Einheit vermittelt.

Den Schülern wird im Rahmen dieser Einheit die Möglichkeit gegeben, neben dem neu zu erlernenden Stoff, bereits bekannte Inhalte aus der Grundstufe, wie nährstoffschonende Zubereitung/ Garverfahren zu wiederholen und zu vertiefen. Lerninhalte, wie innere Qualitätsmerkmale der Kartoffel, haben exemplarischen Charakter und können auf nachfolgende Einheiten des Lernfeldes 2.1 übertragen werden.

Bei der Erstellung der Arbeitsablaufpläne werden Inhalte aus dem Fach Deutsch berücksichtigt (Fächerübergriff).

Überdies werden Unterrichtsprinzipien, wie Fachsprache (Titel der Gerichte, Arbeitsgeräte, Garverfahren), Arbeitssicherheit (bei der Erstellung der Ablaufpläne/ Herstellung der Gerichte) und die Förderung der Teamarbeit (Arbeiten in Partner- und Gruppenarbeiten) berücksichtigt.

1.3 Strukturierung der Unterrichtseinheit

	Stunde
	Phase
	Inhalt
	Methoden/

Medien

	12.8.

2. Stunde

45`
	Problem-gehalt erfassen und Lösungs-

konzept planen
	· Vorstellung der Lernsituation: Kartoffelwoche „Schick in Schale“ im Stangenbergerhof 

· Handlungsprodukt (Arbeitsablaufplan/ Kartoffelgerichte) festlegen
	L.-SuS- Gespräch, Tafel, Plakatstreifen

	
	Informieren

und Entscheiden
	· Informationen beschaffen über: Kochverhalten ( Verwendung, Erntezeit/ Verkaufszeiten der Kartoffelsorten, Inhaltsstoffe, Sortenbeispiele der Kartoffel

· Kartoffelsorten/ Kochtypen für die Gerichte auswählen
	L.-SuS.-Gespräch, Einzel-/ Kleingrup-penarbeit, Arbeitsblatt, Folie, Karten, Tafel, Schulbuch

	19.8

1.,2. Stunde

90`
	(Entscheiden und)

Planen
	· (gegebenenfalls Sicherung der Einzel-/ Kleingruppenarbeit und Entscheidung für die einzelnen Kartoffelsorten)

· Inhaltliche und gestalterische Kriterien der Ablaufpläne erarbeiten und festlegen
	L.-SuS.-Gespräch, Tafel

	
	Informieren

und Durchführen
	· Informationen beschaffen über: 

· Wie heißt das Gericht?

· Welche Zutaten werden benötigt?

· Wie muss ich die Kartoffeln lagern und schonend vorbereiten?

· Wie wird das Gericht möglichst schonend zubereitet ?
	Gruppenarbeit,

Arbeitsblatt, 

Büchertisch mit: Broschüren, Kochbücher, Schulbuch,

Folien

	
	Präsentieren Kontrollieren und Bewerten
	· Ergebnisse vorstellen, kontrollieren und bewerten
	Präsentations-folien, OHP

Schüler-

vortrag, L.-SuS.-Gespräch, Bewertungs-bogen

	26.8

1.,2.,7.8.,9. Stunde

180`
	Präsentieren Kontrollieren und Bewerten
	· Ergebnisse vorstellen, kontrollieren und bewerten
	Präsentations-folien, OHP

Schüler-

vortrag, L.-SuS.-Gespräch, Bewertungs-bogen

	
	Durchführen
	Demonstrationsunterricht:

· Erstellung der Gerichte
	L.-SuS. Gespräch,

Gruppenarbeit, Lebensmittel, Kochutensilien

	
	Präsentieren, Bewerten
	· Präsentation der Gerichte

· Bewertung der Gerichte mit Hilfe des Arbeitsblatts (Lösungen aus der ersten Stunde) und der Ablaufpläne
	L.-SuS.-Gespräch, Arbeitsblatt aus der ersten Stunde, Ablaufpläne, Sitzhalbkreis

	
	Reflexion
	· Ergebnisse und Handlungsverlauf überdenken

· eventuell aufgetretene Probleme ermitteln und Verbesserungsvorschläge aufzeigen
	L.-SuS.-Gespräch, Sitzkreis


L.-SuS.-Gespräch= Lehrer- Schülerinnen-Schüler-Gespräch, OHP= Overheadprojektor

1.4 Sachstruktur






















Die grauunterlegten Inhalte sind für die Prüfungsstunde relevant.

2. Didaktisch-methodische Strukturierung

2.1 Begründung der Auswahl- und Reduktionsentscheidungen

Um den Lernstoff gemäß den Forderungen der curricularen Vorgaben unterrichten zu können, habe ich folgende Auswahl- und Reduktionsentscheidungen getroffen:

Der Rohstoff Kartoffeln ist in mehrerer Hinsicht für die Köchin und den Koch
 von Bedeutung:

· Kartoffeln als Beilage

· eigenständige Gerichte

· Veredelungs- / Convenienceprodukte als Beilagen, Gerichte, Dickungsmittel etc.

Da aufgrund der Klassensituation (vgl. Gliederungspunkt 1.1 sowie 5.1) eine Vermittlung der drei Schwerpunkte in einer Einheit nicht sinnvoll ist, habe ich mich aus folgenden Gründen für den Schwerpunkt „eigenständige Gerichte“ als Einstieg in das Themengebiet Kartoffeln entschieden:

· Durch die veränderten Lebensbedingungen und Verzehrgewohnheiten ist der Pro Kopfverbrauch an Kartoffeln in Deutschland stark rückläufig, der Anteil an weniger gesunden Veredlungsprodukten (Püree, Pommes frites, Chips etc.) steigt jedoch. Der Rahmenlehrplan fordert aber eine ernährungsphysiologisch sinnvolle Auswahl an Rohstoffen, was durch die Wahl von Speisekartoffeln anstatt convenienten Kartoffelprodukten erreicht wird.

· Des weiteren bietet die Einheit den Schülern die Möglichkeit, Kenntnisse über die Qualitätsmerkmale (z.B. Kochtypen ( Verwendungszweck, Inhaltsstoffe) der Kartoffel zu erwerben, die als Grundlagen für die nachfolgenden Einheiten zum Thema Kartoffeln dienen. 

· Durch die Vermittlung der Zusammensetzung der Kartoffel können einzelne Elemente über die Nährstoffe durch gezielte Impulsfragen wiederholt werden. Um die Lerngruppe nicht zu überfordern, werden nur die aus der Grundstufe bekannten Inhaltsstoffe (vgl. Gliederungspunkt 1.4) berücksichtigt (Verzicht auf sekundäre Pflanzenstoffe).

Damit den Schülern die Kartoffel bezüglich der Inhaltsstoffe „schmackhaft“ gemacht werden kann, verzichte ich in dieser Stunde auf die Einführung des Inhaltsstoffs Solanin (exemplarisch für die Glycoalkaloide). Da ein hoher Verzehr von bereits grünen/ keimenden Kartoffeln (hoher Glycoalaloidgehalt) jedoch zu gesundheitlichen Schäden führen kann, findet Solanin in den folgenden Stunden bei der Erstellung des Ablaufplans Beachtung.

· Innerhalb des marktwirtschaftlichen Aspekts ist für die Auszubildenden wichtig, welche gesetzlichen Regelungen es für den Verkauf von Kartoffeln gib. Aus zeitlichen Gründen (vgl. Gliederungspunkt 1.1: Motivation der Lerngruppe/ kleine Einheiten/ Praxis- bzw. Handlungs-/ Lernsituationsbezug) wird die Handelsklassenverordnung auf die durch sie vorgeschriebene Einteilung in die drei Kochtypen beschränkt. Die Einteilung in Handelsklassen (Extra/ I) und weitere Kennzeichnungsvorschriften werden in den Themengebieten Obst und Gemüse besprochen.

· Aus gleichen Gründen wird auf die Vermittlung der saisonalen preislichen Unterschiede der Kartoffelsorten und Anbaugebiete im In- und Ausland verzichtet.

· Die Vermittlung von Kenntnissen über regionale Verzehrgewohnheiten ermöglicht der Lerngruppe, im Hinblick auf ihre jetzige und zukünftige Arbeitssituation, die im Rahmenlehrplan geforderte berufliche Flexibilität.

· Da jedes Jahr neue Kartoffelsorten zugelassen werden und andere vom Markt verschwinden, verzichte ich an dieser Stelle auf die Einführung aller Sortennamen. Exemplarisch werden jedoch die gängigsten Sorten der einzelnen Kochtypen vermittelt, um den Auszubildenden Anhaltspunkte für den Einkauf zu geben.

· Die Information über unterschiedliche Erntezeiten der Kartoffelsorten ermöglicht lernstarken Schülern zusätzlich den Zusammenhang zwischen Erntezeit, Inhaltsstoffen und Kocheigenschaften zu erarbeiten. In diesem Zusammenhang verzichte ich auf die Einführung von ´mehligen` Speisefrühkartoffelsorten, wie Camilla, Karlena, Tessi, zum einen um die Schüler nicht zu verwirren (normalerweise hoher Stärkegehalt/ später Erntezeitpunkt), zum anderen sind diese Sorten in Norddeutschland nur sehr schwer erhältlich. 

· Bei der Auswahl der Gerichte wurden folgende Punkte berücksichtigt:

· methodisches Vorgehen: 6 Gerichte ermöglichen das Erarbeiten des Ablaufplans und die Erstellung der Gerichte in für die Lerngruppe optimaler Gruppengröße, 

· die Gruppen mit den Gerichten gleicher Kochtypen, können sich bei der Begründung der Auswahl des Kochtyps gegenseitig helfen/ ergänzen,

· es werden mehrere Garverfahren (Dämpfen, Kochen, Braten, Backen) vertieft,

· die Gerichte sind leicht herstellbar, und können aufgrund der unterschiedlichen Garzeiten nacheinander bewertet und anschließend gegessen werden,

· die Gerichte sind typisch für die Restaurationsbetriebe dieser Region. 
Des weiteren habe ich versucht die Lernsituation durch die Vorgabe der Gerichte möglichst real zu gestalten (vgl. Gliederungspunkt 1.1 Stichpunkt Motivation). Durch spezielles methodisches Vorgehen (vgl. Gliederungspunkt 2.3) habe ich außerdem die Möglichkeit, dem Niveau der Lerngruppe entsprechend, für das Thema wichtige bereits oben genannte Inhalte in die Lernsituation mit einzubauen.

2.2 Unterrichtsziele

2.2.1 Ziel der Unterrichtseinheit

Die Schüler sollen die vorgegebenen Kartoffelgerichte nährstoffschonend vor- und zubereiten und anschließend unter Berücksichtigung ernährungsphysiologischer, sensorischer und technologischer Aspekte bewerten. 

2.2.2 Stundenziel

Die Schüler sollen geeignete Kartoffelsorten/ -kochtypen für die vorgegebenen Gerichte (vgl. Gliederungspunkt 1.4) begründet auswählen.

2.2.3 Teilziele

Die Schüler sollen...

Tz1...den Problemgehalt (Auswahl der Kartoffelsorten/ -kochtypen, Erstellung der 

   Arbeitsablaufpläne und Gerichte) der Lernsituation erfassen. (FK, MK)

Tz2...die Arbeit innerhalb der Gruppe verteilen und anschließend selbständig 

   Informationen zu dem zugeteilten Kochtyp erarbeiten (vgl. Gliederungspunkt 5.3). 

    (MK, FK) 
Tz3...die erarbeiteten Informationen innerhalb der Gruppe austauschen und eventuell 

    auftretende Fragen gemeinsam klären. (SK, FK)

Tz4...den Unterschied (Kochverhalten, Inhaltsstoffe, Erntezeit) der einzelnen 

         Kochtypen erläutern. (FK)

Tz5...den Zusammenhang zwischen Stärkegehalt und Erntezeit erklären. (FK)

FK= Fachkompetenz, MK= Methodenkompetenz, SK= Sozialkompetenz

2.3 Methodische Strukturierung

Die Prüfungsstunde zeigt einen Ausschnitt aus der Planungs- und Entscheidungsphase der Unterrichtseinheit „Kartoffelwoche ´Schick in Schale `im Stangenbergerhof ( Erstellung und Bewertung von Kartoffelgerichten“, die in Anlehnung an das didaktische Konzept des Handlungsorientierten Unterrichts vermittelt wird.

Um zum einen die Motivation und damit verbundene Konzentration der Schüler halten zu können (vgl. Gliederungspunkt 1.1), verteile ich die einzelnen Planungsschritte auf zwei Unterrichtstage (Inhalte der Planungsphasen vgl. Gliederungspunkt 1.3). Zum anderen habe ich dadurch die Möglichkeit, die ausgesuchten Sorten für die Gerichte schon für die nächste Unterrichtsstunde zu besorgen, so dass sie den einzelnen Gruppen bei der Planung und anschließenden Erarbeitung der Arbeitsablaufpläne bereits zur Verfügung stehen.

Ich habe mich aus folgenden Gründen für das Vorstellen der Lernsituation über einen vorzulesenden Text in verteilten Rollen entschieden:

· Die Schüler kennen die Methode bereits aus einigen vergangenen Einheiten und hatten immer Freude daran, sich in die vorgegebenen Rollen hineinzuversetzen

· Die Methode führte aufgrund eingebauter inhaltlicher Schwerpunkte jedes Mal zu guten Planungsergebnissen (vgl. Gliederungspunkt 2.1)
· Die Methode ermöglicht durch gezielte Impulsfragen ein Tafelbild, was in der Sicherungsphase ergänzt werden kann (vgl. Gliederungspunkt 5.3)
· Die anschließende Impulsfrage „Kennt Ihr ähnliche Situationen aus Euren Betrieben“ macht nochmals den Berufsbezug deutlich (vgl. Gliederungspunkt 1.1)
· Damit auch die lernschwachen Schüler in die ´Planungsphase` mit einbezogen werden können, werden die Zuhörer gebeten, sich während des Vorlesens Notizen zu machen. 

· Da es sich um einen kurzen Einstieg handelt, kann er, wenn nicht alle Inhalte von den Schülern genannt worden sind, nochmals vorgelesen werden.

Das Visualisieren der Gerichte auf Plakatstreifen an der Tafel, auf die schon in der Lernsituation verwiesen wird, hat den Vorteil, dass die Schüler die Gerichte während der Vorstellung der Einstiegssituation nicht mitschreiben müssen (erfordert bei einigen Schülern viel Zeit). Überdies kann ich in der Entscheidungsphase je ein Gericht verdeckt von den einzelnen Gruppen ziehen lassen. Die einzelnen Gruppen sind ab dann für die gezogenen Gerichte verantwortlich; d.h. Kartoffelsorten/ -kochtyp auswählen, Arbeitsablaufplan erarbeiten und Herstellung des Gerichts. Das Losverfahren dient dazu, dass sich die einzelnen Gruppen nicht bevorzugt bzw. benachteiligt füllen.

Die Gruppeneinteilung übernehmen die Schüler selbst. Da die Schüler sehr träge sind, wenn es darum geht, die Sitzordnung zu verändern, werden aufgrund der bestehenden Sitzordnung unterschiedlich leistungsstarke Gruppen entstehen. Da in dieser Einheit jedoch viele praktische Elemente enthalten sind, stellt dies kein großes Problem dar (Ich habe hierzu den Klassenlehrer Herrn Stieve und Herrn Hase/ Fachpraxislehrer ( kennt die Lerngruppe aus der Grundstufe, befragt). Überdies werden die Gruppenarbeitsergebnisse während der gesamten Einheit in den Sicherungs-, Kontroll- und Bewertungsphasen immer im Plenum diskutiert und gegebenenfalls verbessert.

Die Arbeitsaufträge werden zu Beginn der Gruppenarbeit mittels einer Folie besprochen, um im Vorfeld Mißverständnisse auszuräumen. Hierzu bitte ich einen Schüler die Folie vorzulesen. Nach Klärung von Verständnisfragen, wird nach dem Ausschalten des Overhead-Projektors nochmals ein Schüler gebeten, den Arbeitsauftrag zu wiederholen, damit ich sicher gehen kann, dass auch wirklich alle wissen, was gemacht werden soll.


Um die Lerngruppe langsam an eine Gruppenarbeit heranzuführen (vgl. Gliederungspunkt 1.1) sollen die Schüler zu dritt zusammenarbeiten. Ich lege in dieser Phase Wert darauf, dass die Gruppe zu erledigende Aufgaben untereinander verteilt, dass im Anschluss die Gruppenmitglieder selbständig arbeiten können. Die eingeschobene ´Einzelarbeit` hat den Vorteil, dass sich die Schüler untereinander nicht so leicht ablenken lassen und dadurch der Lärmpegel während der Erarbeitung sinkt (vgl. Gliederungspunkt 1.1). Im anschließenden Austausch der Informationen untereinander können eventuelle Fragen einzelner Gruppenmitglieder gemeinsam geklärt werden.

Da ein Großteil der Klasse Schwierigkeiten hat, wichtige Aussagen aus einem Informationstext zu entnehmen, werden die Schüler zunächst aufgefordert, die Informationen zu ihrem Kochtyp im Text zu unterstreichen und anschließend in Stichpunkten in eine Tabellenform zu übernehmen. 

Zusatzaufgaben ermöglichen lernstarken Gruppen/ Schülern Pausen zu überbrücken. Im Unterrichtsverlauf habe ich für die Gruppenarbeit ca. 20 min. veranschlagt, möchte aber, damit die „Stammaufgaben“ erledigt werden können, einen zeitlichen Mehraufwand zulassen.

Weil jeder Schüler während der Arbeitsphase nur Informationen zu einem Kochtyp erarbeitet, das Arbeitsblatt in den Folgestunden jedoch weiter genutzt werden soll, ist der Umfang (Vor- und Rückseite) an dieser Stelle gerechtfertigt.

Die Sicherung erfolgt über Moderationskarten, die bereits von Gruppen, die früher fertig sind, ausgefüllt werden. Damit sich aber alle Schüler an der Ergebnissicherung beteiligen können, werde ich einen Schüler bitten, die einzelnen Karten erst dann an die geeignete Stelle der Tafel zu kleben, nachdem sie von Schülern aus dem Plenum genannt werden. Ich habe mich an dieser Stelle gegen eine Sicherungsfolie entschieden, da aufgrund der Klassenraumsituation sich kaum geeignete Projektionswände für Folien mit „viel“ Text oder „großen“ Abbildungen/ Tabellen finden lassen. 

Anschließend werden die einzelnen Gruppen gebeten, ihre Kartoffelsorten/ -kochtypen für ihr zugeteiltes Gericht begründet vorzustellen.

Mögliche Ausstiege bieten sich nach der Gruppenarbeit oder in der Sicherungsphase nach Beendigung und Vorstellung jedes einzelnen Kartoffelkochtyps an. 

Die beschriebenen Moderationskarten können in der Folgestunde „durcheinander an der Tafel“ als Wiederholung genutzt werden. Die Auszubildenden müssen dann die Karten den einzelnen Kochtypen zuordnen.

3. Geplanter Unterrichtsverlauf


	Unterrichts-phasen
	Teil-ziele
	Inhalt
	Methoden/ Medien

	Begrüßung der Prüfungskommission

	Einstieg

3-5min
	
	· L. bittet 3 SuS. die Lernsituation in verteilten Rollen vorzulesen. Die anderen SuS. werden aufgefordert sich dazu Notizen zu machen.
	L.-SUS- Gespräch, Rollentext

	Problem-gehalt erfassen 

5-8min
	Tz 1
	· SuS. berichten aus ihren Betrieben über ähnliche Situationen und geben die Inhalte der Lernsituation wieder.

· L. hält die Problemstellung und weitere Fragen aus der Lernsituation an der Tafel fest.

L.-Impulse: 

· Kennt Ihr ähnliche Situationen aus Euren Betrieben?

· Welche Aufgabe hat der Chefkoch den beiden Auszubildenden erteilt?

· Welche Fragen wurden von Petra an Axel gestellt?

· Wie können die einzelnen Sorten eingeteilt werden?

· Was hat Petra mit dem Gesundheitsfimmel des Chefkochs gemeint?
	Tafel, Plakat-streifen,

L.-SuS.- Gespräch

	Infor-mieren

20-25min


	Tz 2, 3
	· SuS. tragen bereits vorhandene Informationen zur Beantwortung der Fragen zusammen.

· L. moderiert

· L. bittet die SuS die restlichen Informationen einem Arbeitsblatt zu entnehmen.

· Die Arbeitsaufträge werden an Hand einer Folie besprochen

· Die SuS. erarbeiten die fehlenden Informationen
	L.-SuS.-Gespräch, OHP, Folie mit Arbeitsauftrag

Einzel-/ Kleingrup-penarbeit, Plakatstreifen mit Gerichten

	Sichern

7min
	Tz 4, 5
	· SuS. vergleichen die gesammelten Informationen

· L. moderiert/ stellt Vertiefungsfragen
	L.-SuS.- Gespräch,

Moderations-karten, Tafel

	Entschei-

den
	
	· SuS. entscheiden sich begründet für jeweils eine Kartoffelsorte/ Kochtyp für die ausgewählten Gerichte
	Plakatstreifen mit Gerichten,

L.-SuS.-Gespräch


SuS.= Schülerinnen und Schüler; L.= Lehrer, OHP= Overhead-Projektor, Tz= Teilziel
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5. Anlagen

5.1 Angaben zur Lerngruppe
	Name
	Fachkompetenz
	Methodenkompetenz
	Sozialkopetenz

	
	-
	-
	-

	
	hat den Ausbildungsbetrieb gewechselt und  ist erst seit Beginn dieses Schuljahrs in der Klasse. Aus diesem Grund ist es mir noch nicht möglich Angaben über sein Leistungsniveau zu machen

	
	o/-
	o
	o

	
	o/-
	o/-
	o/+

	
	o
	-
	-

	
	o/-
	o/-
	o

	
	+
	o
	+

	
	++
	++
	+

	
	o/-
	o/-
	o/-

	
	-
	- -
	o

	
	+/o
	+/o
	+

	
	o/+
	o
	o

	
	o/-
	-
	o

	
	o/-
	o
	o

	
	-
	-
	-

	
	+/o
	+/o
	+

	
	o
	o
	o

	
	o
	o
	o/-

	
	o
	-
	o

	
	-/o
	-
	o

	
	o/-
	-
	-/o

	
	o/+
	o
	o/+


++= sehr gut, += gut, o= befriedigend , -= ausreichend bis mangelhaft

5.2 Lernsituation

Das Restaurant Stangenbergerhof ist für leckeres, ausgewogenes Essen und ein ausgefallenes Speisenangebot bekannt. Um den Gästen neben üblichen Speisefolgen möglichst viel Abwechslung zu bieten, werden in bestimmten Abständen zusätzlich Aktionswochen durchgeführt, in der Speisen unter einem bestimmten Motto angeboten werden.

Petra und Axel (Auszubildende für den Beruf Koch/ Köchin 2. Lehrjahr) haben vom Chefkoch die Aufgabe bekommen, die Rohstoffe für die neue Aktionswoche auszuwählen und Arbeitsablaufpläne zu den einzelnen Gerichten zu erstellen.

Petra: „Hallo Axel, kennst du schon das Motto der geplanten Aktionswoche? Wir haben nämlich vom Chef die Aufgabe bekommen, uns um die Rohstoffauswahl und die Arbeitsablaufpläne für die Erstellung der Gerichte zu kümmern.“

Axel: „Ja, das hat er zu mir auch schon gesagt. Wir bieten unter dem Motto ´Schick in Schale` verschiedene Kartoffelgerichte an. Die herzustellenden Gerichte stehen wie immer an der Planungstafel (zeigt auf die Schultafel und liest die Gerichte vor). Wir sollen uns zunächst um die Auswahl geeigneter Kartoffelsorten kümmern.“

Petra: „Mhh, ich glaube, das ist gar nicht so einfach. Gibt es da nicht einen Haufen Sorten? Wie sollen wir denn da für jedes Gericht die geeignete Sorte herausfinden?“

Axel: „Ich glaube die Kartoffeln lassen sich bezüglich ihres Verhaltens beim Kochen in verschiedene Gruppen einteilen.

Sag mal, was mir noch einfällt: Weißt Du ob es zur Zeit frisch geerntete Kartoffeln zu kaufen gibt? Der Chef hat nämlich gesagt: „Lasst Euch bloß keine alten Kartoffeln andrehen.“ 

Außerdem ist mir zu Ohren gekommen, dass die Süd- und Ostdeutschen andere Sorten essen als wir hier oben im Norden. Komisch, ne?“

Petra: „Tja, da müssen wir uns informieren. Was mir noch einfällt ist, dass der Chefkoch sicher nicht ohne Grund eine Kartoffelwoche anbietet.“

Axel: „Oh, meinst Du etwa seinen Gesundheitsfimmel in Bezug auf Ernährungs-themen? Sind Kartoffeln denn besonders gesund?“ 

5.3 Tafelbild


zu Beginn der Stunde







Am Ende der Sicherungsphase






Artworten werden auf Moderationskarten geschrieben

5.4 Folie mit dem Arbeitsauftrag

Arbeitsauftrag:








Zeit: 20min

1. Alle arbeiten zusammen:

· Einigt Euch in der Gruppe, wer welchen Kochtyp bearbeiten soll!

2. Jeder arbeitet für sich:

· Lies den Informationstext zu Deinem Kochtyp sorgfältig durch!

· Unterstreiche die wichtigsten Aussagen zu Deinem Kochtyp im Text!

· Übernimm die Tabelle an der Tafel in Deine Mappe und fülle die Spalte zu Deinem Kochtyp aus! Wichtig: den Text nur in Stichpunkten übernehmen!

3. Alle arbeiten zusammen:

· Informiert Euch gegenseitig über Euren Kochtyp und ergänzt die fehlenden Aussagen in Eurer Tabelle!

· Zieht ein Kartoffelgericht und überlegt gemeinsam, welche Kartoffelsorte für das Gericht geeignet ist!

Zusatzaufgaben


Kartoffeln sind prall gefüllt mit tollen Inhaltsstoffen (niedriger Fettgehalt, hoher Anteil an ungesättigten Fettsäuren, hoher Anteil an essentiellen Aminosäuren, Ballaststoffen, Vitaminen, Mineralstoffen und Kohlenhydraten). Zu einer ausgewogenen Ernährung gehören sie ebenso wie Gemüse ,Obst, Fleisch, Eier und Käse. 

Verantwortlich für die Kocheigenschaften sind Feuchtigkeit und Stärke. Mit zunehmendem Stärkegehalt nimmt die Feuchtigkeit ab und die Kartoffelsorten brechen beim Kochen auf, d.h., sie kochen mehlig.

Festkochende Kartoffeln (niedriger Stärkegehalt) platzen beim Kochen in der Schale nicht auf, haben eine feste Konsistenz, sind feinkörnig und feucht. Sie sind schnittfest und somit besonders für die Herstellung von Salat, Salz-, Pell- oder Bratkartoffeln geeignet. Beispiele für festkochende Sorten sind Cilena, Hansa und Sieglinde. Die Menschen in Norddeutschland mögen die festkochenden Sorten am liebsten. Die Nachfrage ist hier deutlich höher als im übrigen Bundesgebiet. 

Vorwiegend festkochende Speisekartoffeln (mittlerer Stärkegehalt) platzen beim Kochen nur leicht auf. Das Fleisch der Kartoffeln ist relativ fest, mäßig feucht und feinkörnig. Sie sind die „anpassungsfähigsten Vertreter ihrer Zunft“ und lassen fast alles mit sich machen. Als Pell- und Salzkartoffeln sind sie ebenso geeignet wie für Eintöpfe, Soßen und Dips. Aus diesem Grund wird dieser Kochtyp in Norddeutschland fast genauso viel gekauft wie der festkochende. Oft gekaufte Sorten sind Granola, Gloria und Gala.

Mehlig kochende Speisekartoffeln (hoher Stärkegehalt) platzen beim Kochen in der Schale sehr stark auf, kochen locker, sind trocken und grobkörnig. Dieser Kochtyp ist besonders gut geeignet für Suppen, Klöße, Püree und Gerichte, bei denen die Kartoffel in eine besondere Form gebracht werden soll. Sorten dieses Kochtyps, wie z. B. Aula, Adretta und Likaria, werden bevorzugt in Süddeutschland verzehrt.


Speisekartoffeln werden in Deutschland von Ende Mai bis Ende Oktober geerntet. Entsprechend der Reifezeit lassen sich die Sorten einteilen in:

	sehr frühe 

Sorten

Beispiele

· Cilena


	frühe Sorten

Beispiele:

· Cilena, Sieglinde

· Gloria, Gala
	mittelfrühe Sorten

Beispiele:

· Hansa

· Granola, Gala
	mittelspäte bis sehr späte Sorten

Beispiele:

· Granola

· Adretta, Likara, Aula

	Ende Mai- Ende Juni
	Ende Juni- Ende August
	Ende August- Mitte September
	Mitte September- Mitte Oktober


Festkochende Sorten kann man von Mai bis Anfang September ernten. Die meisten  festkochenden Kartoffeln werden als mittelfrühe Sorten geerntet. Sie eignen sich gut für eine Langzeitlagerung.

Vorwiegend festkochende Sorten erntet man von Ende Mai bis in den September hinein. Auch hier sind die mittelfrühen Sorten besonders für eine Langzeitlagerung geeignet.

Mehlig kochende Sorten werden vorwiegend von September bis Mitte Oktober geerntet. Sie zählen zu den mittelspäten bis späten Sorten und sind ebenfalls sehr lange lagerfähig.

Versicherung

Hiermit versichere ich, dass ich den vorgelegten Unterrichtsentwurf für den Prüfungsunterricht I in der Fachrichtung Ernährung selbständig angefertigt und keine anderen als die angegebenen Hilfsmittel verwendet habe.
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Lernsituation:





Kartoffelwoche:


´Schick in Schale`


im Stangenbergerhof





Erstellung und Bewertung von Kartoffelgerichten





Welche Kartoffelsorten eignen sich für die vorgegebenen Gerichte?








Gerichte/ Rezepte





Kartoffelsalat


auf Rucola mit


gebratenen 


Champignons





Kartoffelpfanne mit Saison-gemüse





Kartoffel-Apfel-Sellerie-Auflauf





Kräuterpell-kartoffeln mit Sommerquark





Kartoffelplätz-chen mit Schafskäse





Kartoffel-schaumsüpp-chen mit Basilikumnote





Kontrolle und Bewertung der Arbeitsablaufpläne
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Arbeitsablaufplan





Gesamtauswertung der Kartoffelgerichte





Kartoffelgerichte





Lagerung:


betriebswirtschaftlicher Aspekt


in Betrieben meist nur für unmittelbaren Bedarf


Aufschüttung bis zu 


40 cm


Frische Luft 


Temperatur


keine Lichteinwirkung


keine Folienverpackung


Einkellerung

















Inhaltsstoffe der Kartoffel


(innere Qualitätsmerkmale der Kartoffel)


ernährungsphysiologischer Aspekt


Kohlenhydrate


festkochend/ Stärkegehalt <14%


vorwiegend festkochend Stärkegehalt 14-16%


mehligkochend


Stärkegehalt > 16%


Eiweiß


essentielle Aminosäuren


Fett


ungesättigte Fettsäuren


Mineralstoffe 


Vitamine


hoher Anteil an Vit. C


sekundäre Pflanzenstoffe


Schadstoffe


Glycoalkaloide: Solanin, u.a.





Verwendungszweck


technologischer Aspekt


Pflanzkartoffeln


Futterkartoffeln


Industriekartoffeln


Kartoffeln als nach-wachsender Rohstoff


Conveniente Kartoffelprodukte/ Kartoffeler-zeugnisse


Speisekartoffeln


Kochtypen (inneres Qualitätsmerkmal)


festkochende:


(Schmor-, Salz-, Pell- und Bratkartoffeln, Puffer, Rösti etc.)


vorwiegend festkochend


(Salz-, Pell-, Grillkartoffeln, Eintöpfe, Suppen)


mehligkochend


(Püree, Klöße, Suppen, Eintöpfe, Kartoffelplätzchen)





Herstellung


Vorbereitung


ernährungsphysiolo-gischer Aspekt


Nährstoffschonung (Vitamine, Mineralstoffe)


Entfernung von ungenießbaren Bestandteilen (Keimlinge, grüne Stellen/ Solanin!, Schmutz)


sensorischer Aspekt


Farbveränderungen durch Lagern geschälter Kartoffeln


technologischer Aspekt


Arbeitssicherheit


Schneidetechniken





Zubereitung


ernährungsphysiolo-gischer Aspekt


Nährstoffschonung


Schadstoff-verminderung/ Solaningehalt/ bei Kochprozessen 40%; bei Bratkartoffeln 60%


Texturveränderungen


Umwandlung von Propektin in lösliches Pektin/ Verdaulichkeit


Stärkeverkleisterung/ Folge: Platzen der Zellwände


Farbveränderungen


durch NaCl – Zugabe Abnahme der Garzeit


technologischer Aspekt


Garverfahren


Arbeitssicherheit





Einkauf


marktwirtschaftlicher Aspekt


Sorten


Handelsklassen (äußere und innere Qualitäts-merkmale)


Klasse Extra/ Klasse I


Kennzeichnung 


(u.a. Kochtypen)


Ernte-/ Verkaufszeiten


Preis


regionaler Verzehr





Qualitätsbeurteilung der Gerichte


ernährungsphysiogischer Aspekt


Nährstofferhaltung


sensorischer Aspekt


Geschmack 


Aussehen (Ist die Auswahl des Kartoffel-kochtyps richtig gewesen?)


technologischer Aspekt


Bewertung der Arbeitsablaufpläne
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Welche Kartoffel eignet sich für die Gerichte?


Kochtyp/ Koch-        festkochend     vorw. fest-   mehlig-


verhalten			    kochend        kochend








Erntezeit





Inhaltsstoffe





Sortenbeispiele








regionale 


Beliebtheit











Was sollen die Azubi`s machen?





Kartoffelsorten für die Gerichte auswählen


Arbeitsablauf-pläne schreiben


Gerichte herstellen





Kartoffelgerichte


(auf Plakatstreifen)


Kartoffelsalat auf Rucola mit gebratenen Champignons


Kartoffel- Apfel- Sellerie-Auflauf


Kräuterpellkartoffeln mit Sommerquark


Kartoffelplätzchen mit Schafskäse


Kartoffelpfanne mit Saisongemüse


Kartoffelschaumsüppchen mit Basilikumnote





Kartoffelgerichte





Welche Kartoffel eignet sich für die Gerichte?


Kochtyp               festkochend	 vorwiegend	mehlig


				festkochend   kochend





Kochverhalten           fest, feinkörnig,  mäßig feucht,    trocken,


		   feucht		feinkörnig       grobkörnig





Erntezeit	Ende Mai -              Ende Mai-     Sept.-


		 September	 September    Ende Okt.





Inhaltsstoffe 	Vit, Min., Fett, EW, Vit. Min.Fett Vit., Min,


		KH/ geringer            EW, KH          Fett, Ew, 


		 Stärkegehalt         mittlerer       KH/ hoher


				  Stärkege.    Stärkege.





Sortenbeispiele	Hansa, Cilena,	 Granola,        Aula,  


	Sieglinde                Gloria , Gala    Likaria,


			                      Adretta


regionale Beliebt-     Norddeutschland   Nord-           Süd-


heit			deutschland  deutschland





Was sollen die Azubi`s machen?





Kartoffelsorten für die Gerichte auswählen


Arbeitsablauf-pläne schreiben


Gerichte herstellen








Thema:			Name:				  Datum





Kartoffelsorten/ Verwendungszweck	Klasse				  Seite





Arbeitsauftrag:									Zeit: 20min


Alle arbeiten zusammen:


Einigt Euch in der Gruppe, wer welchen Kochtyp bearbeiten soll!


Jeder arbeitet für sich:


Lies den Informationstext zu Deinem Kochtyp sorgfältig durch!


Unterstreiche die wichtigsten Aussagen zu Deinem Kochtyp im Text!


Übernimm die Tabelle an der Tafel in Deine Mappe und fülle die Spalte zu Deinem Kochtyp aus! Wichtig: den Text nur in Stichpunkten übernehmen!


Alle arbeiten zusammen:


Informiert Euch gegenseitig über Euren Kochtyp und ergänzt die fehlenden Aussagen in Eurer Tabelle!


Zieht ein Kartoffelgericht und überlegt gemeinsam, welche Kartoffelsorte für das Gericht geeignet ist!


Zusatzaufgaben: 


Vergleicht den Stärkegehalt der drei Kochtypen!


Warum haben mittelspäte bis sehr späte Sorten einen höheren Stärkegehalt als früh geerntete Kartoffeln? 





Rückseite des Arbeitsblatts
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Abbildung einer Kartoffel








� im nachfolgenden Entwurf als „Schüler“ zusammengefasst


� Köchin/ Koch wird nachfolgend als Koch zusammengefasst





