DIE PROJEKTPRUFUNG IN AWT UND SOZIALES

SO LAUFT DIE PROJEKTPRUFUNG AB:

1) Einzelarbeit
e Jeder Schuler arbeitet seine Aufgabe alleine aus.
e Die Mappe und die Présentation werden jeweils mit Punkten bewertet.

2) Leittextausgabe
e Die Aufgabe (Leittext mit wesentlichen Arbeitsbldttern) wird ausgeteilt und
besprochen => PUnktlich sein!
e Schnellhefter fUr die Unterlagen mitbringen

3) Planungsphase (erstellen der Mappe und der Prasentation)
e FEigenstdndiges Planen und Bearbeiten der Aufgaben.
e Vorbereitung der Inhalte (z. B. Rezepte auswdhlen) und der Prasentation.
e Erstellen der Projektmappe.

4) Schalterstunde (=Beratung)
e Wichtig: Notiere vorher alle Fragen, die du der Soziales-Lehrkraft stellen
maochtest.
o Uberlege dir vor der Schalterstunde, welches Meni du planst.
e In der Schalterstunde hast du 15 Minuten Zeit um alle Fragen zu Soziales zu
stellen. (je nach Inzidenzwert persénlich/online/telefonisch)

é) Durchfuhrung in Soziales
e Aufgrund der Pandemie entfdllt die praktische DurchfUhrung in allen BoZ-
Fachern.
e Die thematischen Inhalte flieBen in die Projektmappe und Présentation ein.

7) Prasentation

e Dauer:15 Minuten

e PowerPoint Présentation (oder Plakat)

e Prasentiert werden die Themen von AWT und der Auswahl in Soziales (siehe

Leitfaden zur Prasentation)

e In Form von 3 gezogenen Fragen wird das Fachwissen gepruft (siehe
Fragenkatalog Soziales)
15 Minuten vor der Présentationszeit vor dem Raum anwesend sein

8) Tipps und Abgabe der Projekimappe

e Die Projektmappe pUnktlich und vollstndig abgeben!

e Achte auf die richtige Rechtschreibung!

e Achte auf eine saubere Schriftl Wahle ein einheitliches Layout!

e Achte auf die richtige Reihenfolge (laut Inhaltsverzeichnis) und die
Vollstandigkeit!
Denke daran, ALLE Arbeitsblatter zu bearbeiten!
e Erstelle ein eigenes ansprechendes Deckblatt fUr deine Mappel!
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INHALTE DER PROJEKTPRUFUNG SOZIALES

Mit den folgenden Themen solltest du dich gut auskennen.

Dein Wissen darUber verdeutlichst du den Prifern in der Prasentation!

SAUBERKEIT/ HYGIENE
Persdnliche Hygiene
Hygiene am Arbeitsplatz
Lebensmittelhygiene (z. B. Hackfleischverarbeitung, Salmonellenvermeidung)
Fachgerechtes Spulen des Geschirrs

ZUBEREITUNGSTECHNIKEN/ LM-INFORMATIONEN
Arbeitsablaufpldne (Organisationspldne) erstellen
Teige verarbeiten (RUhrteig, Biskuitteig, MUrbteig, Hefeteig, Brandteig...)
Verwendung von Gelatine
Bindem&glichkeiten von SoBen und Suppen
Bedienung von Herd, Backofen, des elektrischen HandrUhrgerdtes und des
PUrierstabes
Anwendung des Spritzbeutels
e Ansprechendes Garnieren von Speisen

TISCH DECKEN/BUFFET
Tisch ansprechend und festlich decken (Grundgedeck, Tischdekoration,...)
Auswahl von Anrichtebesteck und -geschirr
Fachgerechtes Servieren von Speisen
Aufbau und Dekoration eines BUfetts

ELEKTRONISCHE DATENVERARBEITUNG (EDV)
e Rezepte, Informationsblatter usw. schreiben und mit Tabellen/Bildern gestalten

SIEHE DAZU AUCH DEN FRAGENKATALOG!

TIPPS FUR EINE GELINGENDE PRASENTATION

e Seiunbedingt punktlich und achte auf ein gepflegtes Erscheinungsbild (keine
Jogginghose)

Stelle dich und dein Thema bei der Prasentation kurz vor

BegrUBe deine Prufer

Beginne mit der Gliederung/den Inhalten (=Ablauf) deiner Prasentation
Veranschauliche deine Ergebnisse anhand einer Power-Point-Prasentation oder
eines Plakates mit Fotos...

Spreche deutlich, erldutere deine Aussagen und reflektiere das Projekt

e Halte die vorgegebene Zeit ein, Ube vor deinen Eltern oder dem Spiegel
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ERKLARVIDEOS ZUR INDIVIDEUELLEN VORBEREITUNG

Tipps und wertvolle Hinweise findest du auf der Homepage der Schule oder auf
unserem Youtube-Kanal: ,,Mittelschule Perlacher Stra3e”

> Videos zu den Teigarten
» Erstellung eines Deckblattes fUr die Mappe
» Erstellung der Tischskizze, Serviettenfalten, Regeln zum Tischdecken
» Erstellung der Einkaufsliste
» Erstellung einer Power-Point-Prasentation
REZEPTUBERSICHT (FUR DIE MENUPLANUNG)
Aufwand
Vorspeisen/Suppen/Salate
+ o GemuUsecremesuppe (Karofte, Zucchini, Kurbis,...) zusatzlich 1+ for
Crostini/Fleurons
++ e Tomatensuppe mit Basilikumschaum und Croutons
++ e Pikant gefullte Blatterteigtaschen
+ e Caprese (Tomaten und Mozzarella) oder Bruschetta
++ e Anfipasti (3 versch. GemuUsesorten)
+++ e Pikant geflllite Windbeutel
++ e Bunte Salatplatte oder-schussel mit 2-3 verschiedenen Marinaden
Hauptgerichte
++ e Schnitzel paniert
++ e  Geschnetzeltes (Pilze,-Paprika,-Asiatisch)
+++ e Lasagne
+++ e Quiche (GemUse-, Schinken-, Pilz-,...)
++ e Bunte SpieBe
++ e Hackfleischvariationen oder toskanische Art
Beilagen
+ e Reis (gedunsteter Reis, Tomatenreis)
+ e Kartoffeln (Petersilienk., Kartoffelbrei, F&cherkartoffeln, Kartoffelrdsti, Gratin)
+ e Gedunstetes GemUse, glasiertes GemUse, Brokkoli mit Mandelbl&ttchen
+ e Feldsalat mit Cocktailtomaten und Pinienkernen
++ e Risotto klassisch
++ o Kartoffel-Gurken-Salat/Steirischer Kartoffelsalat
+ o Spdatze
Nachspeisen/Gebdck
+ e Joghurtfruchtsahnecreme/Joghurtfruchtdessert
+ e Stracciatellamousse/Panna Cotta im Glaschen
++ e Schokoladenmousse mit Bananensalat
++ e  Obstsalat mit Vanillecreme
+ e Zitronenbuttermilchmousse
+ e Tiramisu ohne Ei
++ e  Cupcakes mit Frischk&setopping/Schoko-Cupcakes
+++ e SUBe Windbeutel
+++ e  Biskuitrolle mit Sahneftllung
Tischgestaltung
+ o Serviettenfaltung/ Tischgedeck/Tischdekoration/Wasserkrug

Inkl. MenUkarte

+ = geringer Aufwand
++ = maliger Aufwand
+++ = erhohter Aufwand




Mittelschule MUnchen,
Perlacher StraBe 114
81539 MUnchen
Tel.: 089 127150270 Fax: 089 1271502722

Fragenkatalog Soziales — Quali 2021

1 | ErklGre die Zubereitung des Ruhrteiges. Gehe dabei
auf Tipps zum Gelingen ein.

2 | Erklare die Zubereitung des Murbteiges. Gehe dabei
auf Tipps zum Gelingen ein.

3 | Erkldre die Zubereitung des Brandteiges. Gehe dabei
auf Tipps zum Gelingen ein.

4 | Erkldre die Zubereitung des Hefeteiges. Gehe dabei
auf Tipps zum Gelingen ein.

5 | Erkldre die Zubereitung des Biskuitteiges. Gehe dabei
auf Tipps zum Gelingen ein.

é | Zahle 3 Speisen/Gebdcke auf, die aus RUhrteig
hergestellt sind.

7 | Z&hle 3 Speisen/Gebacke auf, die aus Hefeteig
hergestellt sind.

8 |Zahle 3 Speisen/Gebacke auf, die aus MuUrbteig
hergestellt sind.

9 |ErklGre die Verarbeitung von Gelatine. Gehe auf eine
wichtige Regel ein.

10 | Erklare den Fachbegriff ,,SoBe binden®.

11 | Was ist eine BechamelsoBBe und wie wird sie

gebunden?
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12

Welche Moglichkeiten kennst du zum andicken von
SoBen und Suppene Erkidre 3.

13

Erklare die Arbeitstechnik ,,Panieren®.

14

Falte eine Serviette zum doppelten Tafelspitz.

15

ErlGutere die Grundregeln beim Tischdecken.

16

Wie verarbeitet man Blatterteig zu Taschen?

17

Erldutere die Garverfahren Kochen, Braten, DUnsten,
Backen. Nenne auch Beispiele.

18

Erldutere das Garverfahren Schmoren. Warum
bezeichnet man es als kombiniertes Garverfahrene

19

Vergleiche die Garverfahren Frittieren und Dampfen
hinsichtlich ihrer Verdaulichkeit und des
gesundheitlichen Wertes.

20

Wie verarbeitet und formt man Hackfleisch
hygienisch zu Bdllchen< Erkldre.
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Fragenkatalog Soziales - Musterldsung

Ich brauche eine RUhrschUssel und das HandrUhrgerédt mit den
RGhrbesen. Zimmerwarme Butter mit dem Zucker cremig rGhren, die Eier
nach und nach zugeben und schaumig rGhren. Mehl und Backpulver
mischen und kurz unterrGhren.

Ich brauche eine RUhrschUssel und das HRG mit den Knethaken. Mehl,
Salz/Zucker in die SchUssel wiegen. 1 Ei und die Butter (in kleinen
StUcken) zugeben. Alle Zutaten verkneten. Mit den Handen am
Backbrett nachkneten.

Ich brauche den Stiltopf und einen Kochléffel. Alle Zutaten muUssen
genau abgewogen werden. Wasser, Butter und Salz/Zucker im Topf kurz
aufkochen lassen. Mehl in einem Schwung zugeben und mit dem
Kochl&ffel gut verrGhren und am Topfboden abbrennen. Es bildet sich
eine weiBe Haut. Den Teig etwas abkuhlen lassen. Eier in einer Tasse
aufschlagen. Mit dem HRG (Knethaken) die Eier einzeln, geduldig und
nacheinander untermengen.

Den fertigen Teig mit einem Spritzbeutel auf das Blech spritzen.

Ich brauche eine RUhrschUssel und das HRG mit den Knethaken. Mehl
und Zucker/Salz in die SchUssel wiegen, eine Mulde eindricken. Hefe
zerbréseln und mit der warmen FlUssigkeit und wenig Zucker verrGhren.
Alle Zutaten mit dem HRG lange verkneten, bis sich der Teig von der
Schussel 16st. Den Teig abgedeckt am warmen Ort mindestens 30
Minuten gehen lassen => wird gréBer. AnschlieBend wie gewunscht
formen und backen.

Ich brauche eine saubere/fettfreie RUhrschissel und das HRG mit den
RUhrbesen. Zucker und Eier werden 10 Minuten zu einer dick-cremigen
Masse aufgeschlagen. Mehl sieben und mit dem Schneebesen
vorsichtig unterheben und nicht mehr lange rUhren. Teig in eine
Springform oder aufs Blech streichen und backen.

Muffins, Kuchen, Donuts

Pizza, Brot, Nusszopf, Zimtschnecken

Quiche, Kuchen, Platzchen, pikante Cracker

Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. AnschlieBend
ausdricken und im kleinen Topf bei schwacher Hitze schmelzen. Dann
ca. 3 EL von der Joghurtcreme zur Gelatine geben und verrihren =>
Temperaturausgleich. Dann die Gelatinemasse flott zur restlichen Creme
einrGhren. Creme 15 Minuten kUhlen. Sahne steif schlagen und unter die
angestockte Creme heben.

10

SoBe binden heilt, die SoBe anzudicken, weil sie noch zu flUssig ist.
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Die BechamelsoBe ist eine weiBe SoBe aus Milch und Butter, die man fir
Lasagne oder auch Suppen/KasesoBe verwendet. Sie wird durch Mehl
gebunden.

12

- Stauben: das GemUse anbraten, Mehl direkt driber stauben und
anschlieBend aufgieBen

- Starketeiglein: Etwas Starke mit kalter FlUssigkeit anrGhren und
dann diese Mischung in die kochende FlUssigkeit einrGhren und 1
Minute aufkochen lassen (z.B. Pudding)

- Mit Mehl und Butter: Butter schmelzen, Mehl einrUhren und kurz
anbrdunen. FlUssigkeit schrittweise unter RUhren aufgieBen und 1
Minute k&cheln lassen.

13

Beim Panieren macht man eine Kruste aus Semmelbrosel. Dazu das
Fleisch/GemuUse zuerst in Mehl wenden. Dann ein Ei mit 2 EL Milch
verrUhren und darin wenden. Am Schluss gut in Semmelbrdsel
andrucken. Durch diesen Vorgang entsteht die Ponode

14
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Beim Tischdecken muss der Teller 1 Doumenbrel’re von der Tischkante
entfernt stehen. Die Gabel liegt links, das Messer rechts, der Suppenloffel
rechts. Der Dessertloffel liegt Uber dem Teller mit dem Griff nach rechts.
Das Glas steht Uber dem Messer. Die Salatschale steht links oben.

16

Blatterteig entrollen und in 8 gleichgroBe Stucke schneiden. 1 Ei trennen:
EiweiB ist der Kleber, Eigelb mit Milch ist die Farbe. FUllung verteilen, die
Rander mit EiweiB bestreichen (Pinsel), Teig zuklappen. Die Radnder mit
einer Gabel festdricken. Die Taschen auf das Backblech mit
Backpapier legen und dUnn mit Eigelb bestreichen.

17

Kochen ist das Garen in viel kochender FlUssigkeit bei 100°C, z.B. Nudeln,
Suppen, Fleisch

Braten ist das Garen in wenig hitzebestdndigem Fett in der Pfanne bei
200 - 100°C, z.B. Fleisch, Eier, Kartoffeln

Dunsten ist das Garen (in wenig Butter und) im eigenen Saft/wenig
FIUssigkeit, zugedeckt bei 80 — 100°C, z.B. GemUse, Fisch

Backen ist das Garen in heiBer (tfrockener oder feuchter) Luft im
Backofen bei 150 — 220°C, z.B. Kuchen, Pizza, Brot, Lasagne

18

Schmoren ist das Kombinieren von Braten und Kochen/DUnsten. Das
Lebensmittel (Fleisch) wird zuerst in wenig Fett scharf angebraten. Es
entstehen Roststoffe. Dann wird FlUssigkeit aufgegossen und zugedeckt
weiter gegart = geschmort.

19

Frittieren ist ungesund, es enthdlt sehr viel Fett und R&ststoffe und ist
damit schwer verdaulich. DUnsten ist gesund, weil wenig Fett benutzt
wird. Vitamine und Mineralstoffe bleiben gut erhalten, leicht verdaulich.

20

Hackfleisch immer frisch am selben Tag verarbeiten. Eine Metallschussel
verwenden. Teig mit dem HRG oder mit Handschuhen kneten.
Fleischteig mit der Teigkarte in gleichgroBBe Portionen einteilen und mit
nassen Handen formen. Schussel, Arbeitsfl. etc. hei und mit reichlich
SpUlmittel abspulen. Lappen in der Waschmaschine bei 60°C waschen.




Arbeitsablaufplan

Trage hier deine\
ausgewahlten

Aufgaben: Lasagne alla Bolognese Tischgestaltung

: Tischgestaltung ~—
1. und 2. sind — : _
immer gleich! Verwende fir jede Aufgabe eine
Farbe!

Gerichte UND

Frutti al Mascarpone \_ ein! D

\J

Personliche Hygienemal3nahmen durchflhren

. i ; - — Beginne mit dem
Arbeitsplatz vorbereiten, Lebensmittel und Gerate bereity Dessert (oder

Tischgestaltung)

Quarkcreme anrthren, in einen Spritzbeutel fillen

Frichte purieren, Schokolade bereitlegen, Glaser holen

ktihlen nicht

Creme in Glaser einschichten, abdecken, kUhIen< Abdecken und
Arbeitsplatz sdubern, Geschirr zusammenstellen L\/efgessen!

Zutaten fiir das Ragout zerkleinern Zwischendrin AP saubemn |

Ragout anbraten, aufgiel3en, 10 Minuten kdcheln Iassep,‘
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Temperatur
Bechamelsof3e herstellen und Backzeit
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Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen L ﬁ{;?ﬁsﬁf}; o
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Form einfetten, alle Zutaten zum Schichten bereitlegen

=
N

Lasagne einschichten, Backen => Wartezeit 25 Minuten
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w

Wartezeit

Arbeitsplatz abwischen, Geschirr zusammenstellen | = Garzeit
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Stiihle zurechtstellen, frische Tischwasche auflegen \.“%e"

=
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Dekoration auswahlen und bereitlegen ﬁie Arbeitsschritte fiir

=
o

. : - die Tischgestaltung sind
Tisch dekorieren, Gedeck einstellen ﬁ immer gleich => lerne

=
\l

. . Qe auswendig!!!
Servietten falten, einstellen
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oo

Geschirr abspilen, abtrocknen und aufraumen

=
(@)

Lasagne aus dem Ofen nehmen => 10 Min. ruhen lassen

N
o

N
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Alle Speisen anrichten und servieren " Dieletzten 2 ]

Kiche fertig aufrAumen ‘ ,F:#r?:;tf gs.;?;’h?“c“
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