Projektpriufung

Ernahrung und Soziales (ES)

Ablauf der Prifung:

Die Projektprifung wird als Gruppenprufung durchgefihrt

1. Ausgabe des Leittextes

e Der Leittext beinhaltet das Szenario und die Arbeitsauftrage

2. Planung und Recherche
Planung und Vorbereitung der arbeitspraktischen Aufgaben
Erstellung von
e Arbeits- und Zeitplan
e Organisationsplan
e Einkaufsliste (selbstandiger Einkauf der Lebensmittel)

3. Durchfihrung

Ernahrung und Soziales:
e Durchfiihrung der arbeitspraktischen Aufgaben (Durchfihrungsphase)
e Dokumentieren der Arbeitsschritte mit Hilfe von Fotos

Wirtschaft und Beruf:
e Recherche und Ausarbeitung der WiB-Inhalte

4. Erstellung der Projektmappe

e Inhalt der Projektmappe:
» Deckblatt
» Inhaltsverzeichnis
» MenUplanung
» Arbeitsberichte mit
- Arbeits- und Zeitplan
- Organisationsplan
- Tatigkeitsbericht
» Eigene Unterlagen aus der Planungs- und Durchfihrungsphase
» Begleittext zur Prasentation
» Quellenangaben
» Reflexion
- der eigenen Arbeit
- der Arbeit in der Gruppe
- des Zeitmanagements
- des Projekts im Sinne der vollstandigen Handlung



5. Erstellung der Présentation (Power-Point)

e Ablauf der Projektprifung

e Darstellung und Prasentation der eigenen Arbeitsergebnisse
- Ernahrung und Soziales
- Wirtschaft und Beruf

6. Présentation

e Erndhrung und Soziales:
Présentation
- Planungsphase,
- Umsetzung der arbeitspraktischen Aufgaben
- Arbeitsergebnis

e Wirtschaft und Beruf:
Arbeitsergebnisse zu den Aufgabenstellungen aus dem WiB-Bereich

o Reflektion des Projektverlaufs

Hinwelis:
Bitte auf den nachsten Seiten die dargestellten

Beispiele zum Leittext und zur Projektmappe
beachten!



Beispiel
Leittext (Szenario)

Endlich ist es so weit — du ziehst zuhause aus!

Du beginnst deine Ausbildung und kannst nun auf eigenen Fiif3en stehen. Dazu gehért auch,
dass du bei deinen Eltern ausziehst. Du hast vor mit einer Freundin zusammen in eine
Wohngemeinschaft (WG) zu ziehen. Nach dem Umzug ladst du deine Helfer zu einem
3-géngigen Menu ein. Dazu hast du 50 Euro zur Verfugung.

Aufgaben:

Erndhrung und Soziales
1. Zuné&chst besprecht in der Gruppe die hier gestellte Aufgabe!

2. Jeder von euch wahlt ein sli3es oder pikantes Gebéack aus, das er zubereitet. Beachtet
dabei das regionale und saisonale Angebot!

3. Erstellt in der Gruppe einen Arbeits- und Zeitplan, aus dem die Aufteilung der
Aufgaben fur jedes Gruppenmitglied hervorgeht.

4. Jeder erstellt jetzt seine Einkaufsliste!
Berlcksichtigt dabei den Vorrat!

5. Jeder erstellt nun einen eigenen Organisationsplan fur seine praktische Arbeit!
6. Rechtzeit vor der Durchfuihrung geht ihr gemeinsamen zum Einkaufen!
7. Nach dem Einkauf stellt eine gemeinsame Kostenabrechnung fir die Ausgaben auf!

8. Am Tag der Durchflihrung tbernimmt jedes Gruppenmitglied nach Plan die
Zubereitung seines Gerichtes.
Ausfihrungszeit: 150 Minuten. In dieser Zeit muss folgendes durchgefihrt werden:

alle Vorbereitungsarbeiten

die Kochaufgabe

alle Nacharbeiten in der Kiiche

Einpacken der Speisen

Eine kurze Vorstellung der Gerichte erfolgt ebenfalls in diesem Zeitraum.




Wirtschaft und Beruf

1.

Fur die Prasentation musst ihr folgende Sachverhalte recherchieren!
Uberlegt in der Gruppe, wer welche Aufgaben ibernimmt!

- Informiere dich bei einem Internetportal

z. B. Immoblienscout24.de
immonet.de
nach einer geeigneten Wohnung.

Ihr arbeitet beide bei der Firma Strippenberger GmbH in der Schmalnau 40 in
Furth. Entscheidet euch fiir eine Wohnung aus dem Stadtedreieck
Niirnberg/Fiirth/Erlangen. Insgesamt habt ihr beide zusammen netto 1680 € zur
Verfligung.

Geht dabei auf folgende Punkte ein, ein Kostenplan hilft euch dabei:
- Entscheidungskriterien (Finanzen)/Zustand der Wohnung
- Standortfaktoren

Stellt flr die Prasentation die Ergebnisse tbersichtlich dar!

Jedes Gruppenmitglied erstellt eine Projektmappe mit folgendem Inhalt:
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Deckblatt

Inhaltsverzeichnis

Inhalte aus Soziales

Alle Unterlagen aus der Planungs- und Durchfiihrungsphase des Projektes
Inhalte aus WiB:

Rechercheberichte

Power Point Prasentation

ES und WiB

Quellenangaben

Reflexion der eigenen Arbeit und der Arbeit im Team




Beispiel
Projektmappe

Deckblatt

Endlich ist es so weit —

du ziehst zuhause aus!

Name:
Klasse:
Schule:




Inhaltsverzeichnis

1.

2.

Meniplanung

Arbeitsberichte

2.1.Arbeits- und Zeitplanung
2.2.0rganisationsplan
2.3.Tatigkeitsbericht

Rezept
3.1.Rezept 1 mit Bildern
3.2.Rezept 2 mit Bildern

Einkauf

4.1.Einkaufsliste
4.2.Gruppeneinkaufsliste
4.2.Abrechnung

Begleittext zu WiB
Prasentation = Power Point
6.1.Soziales

6.2.WiB

Reflexion

Quellenangaben



1. Menuplanung

Mein Meniivorschlag

Vorspeize:
warm oder

kalt

Ausgewihlter Meniivorschlag

Suppe:

Vorzpeize:
warm oder

kalt

MName

Hauptgang:

Fleisch

Suppe:

Beilage

Hauptgang:

Fleisch

Salat

Beilaze

Nachzpeize:

Galat

Kuchen:

Nachzpeize:

Getriank:

Kuchen:

Getrank:




2. Arbeitsberichte

2.1 Arbeits- und Zeitplan

Wer

Aufgaben

Zeitbedarf




2.2 Organisationsplan

Spinatspatzle

Sauerrahmmousse mit Fruchtsof3e

Anrichtegeschirr: Auflaufform

Anrichtegeschirr: Dessertglaser

Vorlegebesteck: grof3er VVorlegeloffel

Vorlegebesteck: -----

Alle Lebensmittel und Arbeitsgeréte bereitstellen

Anrichtegeschirr bereitstellen

Gelatine einweichen

Grundmasse zubereiten

Gelatine auflésen, Temperaturausgleich

Gelatine unter die Grundmasse rithren und kurz kaltstellen

Sahne fest schlagen, unter die Grundmasse heben

Sauerrahmmousse in Dessertglaser fillen

Kaltstellen — W: 60 Minuten

Spinatspatzleteig herstellen

Spinatspatzle zubereiten

Zwiebeln und Champignons fiir die SolRe vorbereiten

SoRe zubereiten

Starketeiglein herstellen und SoRRe damit binden, abschmecken

Spinatspatzle und Sol3e miteinander vermischen in eine Auflaufform geben

Spétzle mit Kése bestreuen

Spinatspétzle im Ofen backen — W: 25 Minuten

Erdbeeren vorbereiten, pirieren

FruchtsoRe Uber das Sauerrahmmousse verteilen

Arbeitsplatz sdubern und abspilen

Anrichten und garnieren

Essen

Abspiilen und aufrdumen




2.3 Tatigkeitsbericht

Tage Tatigkeit und Schwerpunkte

Montag

Dienstag

Mittwoch




3.Rezepte

3.1 Spinatspatzle mit K&sesole

Spinatspdtzle in Kdsesofle

50 ¢

geriebenen Kése

200 g | Mehl
Y4 TL | Salz Zutaten in eine Ruhrschissel geben. Mit den
etwas | Muskat Knethaken des Handriihrgerétes zu einem
2 | Eier zahflussigen Teig verkneten.
225 g | Tiefkhlspinat, aufgetaut
Wasser
1 EL|Salz Wasser zum Kochen bringen.
Spétzleteig evtl. portionsweise mit einem Hobel ins
kochende Wasser hobeln. Kurz aufkochen lassen
und mit einer Schaumkelle herausnehmen.
KésesoRe:
1 Zwiebel fein wirfeln.
150 g Champignons séubern, blatterig schneiden.
1EL Margarine in einem Topf erhitzen und Zwiebel darin
andunsten. Mit
1/8 1| Brihe und
Ya 1| Milch aufgiefen.
75 g | Schmelzkéase zugeben und unter Ruhren auflésen.
Sofe mit
Salz
Pfeffer
etwas | Kimmelpulver wirzen.
Champignons zur Sol3e geben.
4 EL | WeilRwein mit
1 EL | Starke zu einem Stérketeiglein anrtihren und die SoRe
damit binden.
Y Becher | Sahne oder Milch zugeben.

Die Spinatspéatzle mit der Sof3e mischen und in eine
Auflaufform geben. Mit

bestreuen.

Backen: Hei3luft 170°C, 20 Minuten

125 g

Lachsfilet

Abwandlung:
etwas salzen, in Wurfel schneiden. Lachswiirfel

gleichmaRig auf den Spatzlen verteilen, mit
geriebenem Kaése bestreuen und im Ofen
uberbacken




Vorgangsbeschreibung - Beispiel Kasespatzle

Bendtigte Lebensmittel vorbereiten

Spinatspatzleteig herstellen und kochen

Kasesolde zubereiten

Fertigstellung




3.2 Sauerrahmmousse mit Fruchtspiegel

Sauerrrahmmousse mit Fruchtsofle

Y | Zitrone, ausgepresst

}

2 Blatt | Gelatine einweichen
260 g | Sauerrahm
100 g | Puderzucker verrihren,

Gelatine ausdrticken, im Wasserbad aufldsen,
Temperaturausgleich durchfiihren. In die
Sauerrahmmasse einrihren, kurz kaltstellen.

4 EL | Puderzucker

250 g | Sahne fest schlagen und unter die Grundmasse heben.
Creme in Dessertgléser flllen und kaltstellen.
FruchtsolRe:
300 g | Erdbeeren oder
Himbeeren waschen und Kklein schneiden.

Frichte mit
plrieren.
Das Fruchtpuree auf der gelierten Creme verteilen.

Mit Zitronenmelisse und Frichten garnieren.




4. Einkauf

4.1 Einkaufsliste = Beispiel Spinatspatzle

Gerichte:
Gemiise/Obst Milchprodukte
Menge | Menge/ Menge Menge/
im Einkauf | Lebensmittel im Einkauf Lebensmittel
Rezept Rezept
150g |200g Champignons Yal 11 Milch
75¢ 1 Pck. | Sahneschmelzkase
% Becher | 1 Becher Sahne
50¢ 150 g Kése, gerieben
Trockene Lebensmittel Fleisch/Wurst
(Mehl, Nudeln...)
150g |[200g Champignons
Dosen/Glaser Sonstiges
2 6 Eier

225

450 g Tiefkihlspinat




4.2 Gruppeneinkaufsliste

Namen:

Gerichte:

Lebensmittel aus dem Grundvorrat (bereits vorhanden)

ANENANENEN
ANENANENEN

Lebensmittel die noch eingekauft werden missen

Menge Zutaten Menge aus
Rezept




4.3 Abrechnung

Kochgeldabrechnung

Einkaufsdatum:

Verfligbarer Betrag:

Geschaft

Betrag

Kassenzettel aufkleben

Gesamtbetrag:

Restbetrag:




5. Begleittext zu den WiB-Inhalten




6. Prasentation=>Power-Point

PLT b

1. Thema
2. Gliederung
3. Rezeptauzwahl

Grimde, warum du dich fiir diese Rezapte entschieden hast

z.B. als Fingerfood zeeignet, Aussehen, Geschmack, Einkaufsmoglichkeiten, Preis
4. Vorgangsweize von der Herstellung deiner Genichte
3. Arbertzausfihrung

Emkauf, Arbeitsplatzzestaltung, Zubersitung, Endergebnis, Ausraumungsarbeiten

- Folien mit Bildem
6. Reflexion



7. Selbsteinschatzung/Reflexion

Selbsteinschatzung

O

vollkommen

&

stimmt

®

iiberhaupt
nicht

Die Aufgabe im Fach Erndhrung und Soziales hat
mich interessiert.

Es fiel mir leicht, Informationen und Materialen zu
finden.

Ich hatte gute Ideen und konnte diese gut einbringen.

Es fiel mir leicht, mich mit den anderen zu einigen.

Ich habe immer zielstrebig, ordentlich und sauber
gearbeitet.

Ich habe selbstandig gearbeitet.

Ich habe partnerschaftlich mit den anderen gearbeitet.

Probleme konnte ich mit den anderen gut l0sen.

Ich bin mit meinem praktischen Arbeitsergebnis voll
zufrieden.

Meine Projektmappe habe ich verstandlich, sorgfaltig
und interessant gestaltet.

Ich habe mich gut auf die Prasentation vorbereitet.

Das wirde ich beim nachsten Mal anders machen:




8. Quellenangaben

Bilder:

https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.kochrezepte.at%2Fjoghurtm
ousse-mit-himbeersauce-rezept-

Texte:



