
 

Projektprüfung 

Ernährung und Soziales (ES) 

 

Ablauf der Prüfung: 

Die Projektprüfung wird als Gruppenprüfung durchgeführt 

1. Ausgabe des Leittextes  
 

• Der Leittext beinhaltet das Szenario und die Arbeitsaufträge 

 

2. Planung und Recherche 

          Planung und Vorbereitung der arbeitspraktischen Aufgaben 

          Erstellung von 

•  Arbeits- und Zeitplan 

•  Organisationsplan  

•  Einkaufsliste (selbständiger Einkauf der Lebensmittel)       

 

3. Durchführung 
 

Ernährung und Soziales: 

• Durchführung der arbeitspraktischen Aufgaben (Durchführungsphase) 

• Dokumentieren der Arbeitsschritte mit Hilfe von Fotos 

 

Wirtschaft und Beruf:  

• Recherche und Ausarbeitung der WiB-Inhalte 

 

      4. Erstellung der Projektmappe 

• Inhalt der Projektmappe: 

➢ Deckblatt 

➢ Inhaltsverzeichnis 

➢ Menüplanung 

➢ Arbeitsberichte mit  

- Arbeits- und Zeitplan 

- Organisationsplan 

- Tätigkeitsbericht 

➢ Eigene Unterlagen aus der Planungs- und Durchführungsphase 

➢ Begleittext zur Präsentation 

➢ Quellenangaben 

➢ Reflexion 

- der eigenen Arbeit 

- der Arbeit in der Gruppe 

- des Zeitmanagements 

- des Projekts im Sinne der vollständigen Handlung 

 

 
 



5. Erstellung der Präsentation (Power-Point) 

• Ablauf der Projektprüfung  

• Darstellung und Präsentation der eigenen Arbeitsergebnisse  

-  Ernährung und Soziales 

-  Wirtschaft und Beruf 

 

 6. Präsentation 

• Ernährung und Soziales: 

               Präsentation  

- Planungsphase,  

- Umsetzung der arbeitspraktischen Aufgaben  

- Arbeitsergebnis 

 

• Wirtschaft und Beruf: 

Arbeitsergebnisse zu den Aufgabenstellungen aus dem WiB-Bereich 

 

• Reflektion des Projektverlaufs 

 

 

 

Hinweis: 

Bitte auf den nächsten 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 Füßen stehen. Dazu gehört auch, 

dass du bei deinen Eltern ausziehst. Du hast vor mit einer Freundin zusammen in eine 

Wohngemeinschaft (WG) zu ziehen. Nach dem Umzug lädst du deine Helfer zu einem 

3-gängigen Menü ein. Dazu hast du 50 Euro zur Verfügung. 
 
 
 
 

Aufgaben: 
 

Ernährung und Soziales 

1. Zunächst besprecht in der Gruppe die hier gestellte Aufgabe! 

 

2. Jeder von euch wählt ein süßes oder pikantes Gebäck 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 für jedes Gruppenmitglied hervorgeht.  

 

4. Jeder erstellt jetzt seine Einkaufsliste! 

            Berücksichtigt dabei den Vorrat! 

 

5. Jeder erstellt nun einen eigenen Organisationsplan für seine praktische Arbeit! 

 

6. Rechtzeit vor der Durchführung geht ihr gemeinsamen zum Einkaufen! 

 

7. Nach dem Einkauf stellt eine gemeinsame Kostenabrechnung für die Ausgaben auf! 

 

8. Am Tag der Durchführung übernimmt jedes Gruppenmitglied nach Plan die 

Zubereitung seines Gerichtes. 

Ausführungszeit: 150 Minuten. In dieser Zeit muss folgendes durchgeführt werden: 

 

• alle Vorbereitungsarbeiten 

• die Kochaufgabe 

• alle Nacharbeiten in der Küche 

• Einpacken der Speisen  

• Eine kurze Vorstellung der Gerichte erfolgt ebenfalls in diesem Zeitraum. 

 

 

 



 

Wirtschaft und Beruf 

 

1. Für die Präsentation müsst ihr folgende Sachverhalte recherchieren!  

 Überlegt in der Gruppe, wer welche Aufgaben übernimmt! 

 

- 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 

Fürth. Entscheidet euch für eine Wohnung aus dem Städtedreieck 

Nürnberg/Fürth/Erlangen. Insgesamt habt ihr beide zusammen netto 1680 € zur 

Verfügung.  

Geht dabei auf folgende Punkte ein, ein Kostenplan hilft euch dabei: 

- Entscheidungskriterien (Finanzen)/Zustand der Wohnung 

- Standortfaktoren 

 

 Stellt für die Präsentation die Ergebnisse übersichtlich dar! 

 

 

 
 

Jedes Gruppenmitglied erstellt eine Projektmappe mit folgendem Inhalt: 
 

 

➢ Deckblatt 

➢ Inhaltsverzeichnis 

➢ Inhalte aus Soziales 

Alle Unterlagen aus der Planungs- und Durchführungsphase des Projektes 

➢ Inhalte aus WiB: 

Rechercheberichte 

➢ Power Point Präsentation 

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. Menüplanung 

 

2. Arbeitsberichte    

2.1. Arbeits- und Zeitplanung  

2.2. Organisationsplan 

2.3. Tätigkeitsbericht 

 

3. Rezept 

3.1. Rezept 1 mit Bildern 

3.2. Rezept 2 mit Bildern 

 

4. Einkauf 

4.1. Einkaufsliste 

     4.2.Gruppeneinkaufsliste 

4.2. Abrechnung 

 

5. Begleittext zu WiB 

 

6. Präsentation → Power Point 

6.1. Soziales 

6.2. WiB 

 

7. Reflexion 

 

8. Quellenangaben



 

 
 

 

 

1. Menüplanung 

 



2. Arbeitsberichte 

2.1 Arbeits- und Zeitplan  

 

Wer 

 

 

Aufgaben 
 

Zeitbedarf 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



  
 

Spinatspätzle 

 

 

Sauerrahmmousse mit Fruchtsoße 

Anrichtegeschirr: Auflaufform Anrichtegeschirr: Dessertgläser 

Vorlegebesteck: großer Vorlegelöffel Vorlegebesteck: ----- 

Alle Lebensmittel und Arbeitsgeräte bereitstellen 

Anrichtegeschirr bereitstellen 

 Gelatine einweichen 

 Grundmasse zubereiten 

 Gelatine auflösen, Temperaturausgleich 

 Gelatine unter die Grundmasse rühren und kurz kaltstellen 

 Sahne fest schlagen, unter die Grundmasse heben 

 Sauerrahmmousse in Dessertgläser füllen 

 Kaltstellen – W: 60 Minuten 

Spinatspätzleteig herstellen  

Spinatspätzle zubereiten  

Zwiebeln und Champignons für die Soße vorbereiten   

Soße zubereiten  

Stärketeiglein herstellen und Soße damit binden, abschmecken  

Spinatspätzle und Soße miteinander vermischen in eine Auflaufform geben  

Spätzle mit Käse bestreuen  

Spinatspätzle im Ofen backen – W: 25 Minuten  

 Erdbeeren vorbereiten, pürieren 

 Fruchtsoße über das Sauerrahmmousse verteilen 

Arbeitsplatz säubern und abspülen 

Anrichten und garnieren 

Essen 

Abspülen und aufräumen 

  

  

  

  

 

2.2 Organisationsplan 



 

 

2.3 Tätigkeitsbericht    

Tage Tätigkeit und Schwerpunkte 
Montag 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dienstag  

 

 

 

 

 

 

 

 

Mittwoch  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

3.Rezepte 

 

3.1 Spinatspätzle mit Käsesoße 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

     

Spinatspätzle in Käsesoße 
200 g  

¼ TL  

etwas 

2 

225 g 

 

 

1 EL 

Mehl 

Salz 

Muskat 

Eier 

Tiefkühlspinat, aufgetaut 

 

Wasser 

Salz 

 

Zutaten in eine Rührschüssel geben. Mit den 

Knethaken des Handrührgerätes zu einem 

zähflüssigen Teig verkneten. 

 

 

 

Wasser zum Kochen bringen. 

Spätzleteig evtl. portionsweise mit einem Hobel ins 

kochende Wasser hobeln. Kurz aufkochen lassen 

und mit einer Schaumkelle herausnehmen. 

 

1 

150 g  

1 EL 

 

 1/8 l 

 ¼ l  

75 g 

 

 

 

etwas 

 

Käsesoße: 

Zwiebel 

Champignons 

Margarine 

 

Brühe 

Milch 

Schmelzkäse 

 

Salz 

Pfeffer 

Kümmelpulver 

 

 

fein würfeln.  

säubern, blätterig schneiden. 

in einem Topf erhitzen und Zwiebel darin 

andünsten. Mit 

und 

aufgießen. 

zugeben und unter Rühren auflösen.  

Soße mit 

 

 

würzen. 

Champignons zur Soße geben. 

4 EL 

1 EL 

 

½ Becher 

 

 

50 g  

Weißwein 

Stärke 

 

Sahne oder Milch 

 

 

geriebenen Käse 

mit  

zu einem Stärketeiglein anrühren und die Soße 

damit binden. 

zugeben.  

Die Spinatspätzle mit der Soße mischen und in eine 

Auflaufform geben. Mit 

bestreuen. 

Backen: Heißluft 170°C, 20 Minuten 

 

125 g  

 

 

 

 

Lachsfilet 

 

 

 

Abwandlung: 

etwas salzen, in Würfel schneiden. Lachswürfel 

gleichmäßig auf den Spätzlen verteilen, mit 

geriebenem Käse bestreuen und im Ofen 

überbacken 

 
 
 

 



Vorgangsbeschreibung → Beispiel Käsespätzle 
 

Benötigte Lebensmittel vorbereiten 

 
 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Spinatspätzleteig herstellen und kochen 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Käsesoße zubereiten 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fertigstellung 

  

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3.2 Sauerrahmmousse mit Fruchtspiegel 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Sauerrrahmmousse mit Fruchtsoße 
2 Blatt Gelatine einweichen 

260 g 

100 g 

½ 

  

Sauerrahm 

Puderzucker 

Zitrone, ausgepresst 

 

verrühren,  

 

Gelatine ausdrücken, im Wasserbad auflösen, 

Temperaturausgleich durchführen. In die 

Sauerrahmmasse einrühren, kurz kaltstellen. 

250 g Sahne fest schlagen und unter die Grundmasse heben. 

Creme in Dessertgläser füllen und kaltstellen. 

 

300 g 

 

 

4 EL 

Fruchtsoße: 

Erdbeeren oder  

Himbeeren  

 

Puderzucker 

 

 

 

waschen und klein schneiden. 

Früchte mit 

pürieren. 

Das Fruchtpüree auf der gelierten Creme verteilen. 

  Mit Zitronenmelisse und Früchten garnieren. 

 

 



 

4. Einkauf 

4.1 Einkaufsliste → Beispiel Spinatspätzle 

Gerichte: ______________________________________________________ 

                 ______________________________________________________ 

Gemüse/Obst  Milchprodukte 
Menge 

im 

Rezept 

Menge/ 

Einkauf 

 

Lebensmittel 
Menge 

im 

Rezept 

Menge/ 

Einkauf 
 

Lebensmittel 

150 g 200 g Champignons ¼ l 1 l Milch 

   75 g  1 Pck. Sahneschmelzkäse 

   ½ Becher 1 Becher Sahne 

   50 g 150 g Käse, gerieben 

      

      

      

      

      

Trockene Lebensmittel 

 (Mehl, Nudeln…) 

Fleisch/Wurst 

150 g 200 g Champignons    

      

      

      

      
      

      

      

      

Dosen/Gläser Sonstiges 
   2 6 Eier 

   225 g 450 g Tiefkühlspinat 

      

      

      

      

      

       

       

       
 



4.2 Gruppeneinkaufsliste 
 
Namen:   _______________________________________________________ 

 

Gerichte:   ______________________________________________________ 

 

                   ______________________________________________________ 

 

                   ______________________________________________________ 

 

Lebensmittel aus dem Grundvorrat (bereits vorhanden) 

 

✓ ✓ 

✓ ✓ 

✓ ✓ 

✓ ✓ 

✓ ✓ 

 

 

Lebensmittel die noch eingekauft werden müssen 

 
Menge Zutaten Menge aus 

Rezept 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   



4.3 Abrechnung 
 
Kochgeldabrechnung 

 

 

Einkaufsdatum: __________________________________________ 

 

 

 

 

 

Verfügbarer Betrag:   ______________€ 
 

Geschäft Betrag 

 
€ 

 
€ 

 
€ 

 
€ 

Gesamtbetrag: € 

Restbetrag: € 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

Kassenzettel aufkleben 



 

5. Begleittext zu den WiB-Inhalten 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

6. Präsentation→Power-Point 

 



 

7. Selbsteinschätzung/Reflexion 
 

 

 

 

 

vollkommen 

 

 

stimmt 

 

 

überhaupt 

nicht 

Die Aufgabe im Fach Ernährung 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 selbständig gearbeitet.    

Ich habe partnerschaftlich mit den anderen gearbeitet.    

Probleme konnte ich mit den anderen gut lösen.    

Ich bin mit meinem praktischen Arbeitsergebnis voll 

zufrieden. 

   

Meine Projektmappe habe ich verständlich, sorgfältig 

und interessant gestaltet. 

   

Ich habe mich gut auf die Präsentation vorbereitet.    

 

Das würde ich beim nächsten Mal anders machen: 

 

 

 

   

Selbsteinschätzung 



 

8. Quellenangaben 
 

Bilder:  

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

ousse-mit-himbeersauce-rezept- 

 

 

 

 

 

Texte: 


