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Erklärung 
 
Ich, Vanessa Trichas erkläre, dass ich die vorgelegte Arbeit selbst verfasst und keine anderen als die 
angeführten Behelfe verwendet habe. Sämtliche aus fremden Quellen direkt oder indirekt übernom-
mene Gedanken sind als solche kenntlich gemacht und im Quellen- bzw. Literaturverzeichnis ange-
führt.  
 
Diese Arbeit (oder Teile davon) wurde bisher weder in gleicher noch in ähnlicher Form in einem an-
deren Modul oder einer anderen Lehrveranstaltung vorgelegt. 
 
Ich bin damit einverstanden, dass diese Arbeit unter Wahrung aller Urheberrechte für andere Leh-
rer/innen zugänglich gemacht wird. Ausgenommen davon sind persönliche Reflexionen. 
 
Vanessa Trichas e
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1 Planungsformular 
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2 Bedingungsanalyse 
Klasseninterne Bedingungen und Wissensstand der Zielgruppe (individualpädagogische Analyse) 

Bedingungen IST-Stand 
Relevante Schlussfolgerungen  
für die Planung 

Schultyp HLW  
Alter 15 bis 16 Jahre 

 
 

Gruppengröße 20  
Anzahl von weiblichen und 
männlichen Lernenden 

20 w  

Besondere Stärken* Brave Klasse, arbeitet mit und ist mo-
tiviert 

Gruppenarbeiten sind möglich, 
Thema kann vertieft und diskutiert 
werden 

Disziplin Brave Klasse, evtl. aufpassen wegen 
schwätzen 

Immer gut beschäftigen 

Vorkenntnisse, die für die 
Stunde relevant sind und 
auf die aufgebaut werden 
kann 

Würzmittel Kräuter wurden bereits 
mit Theresa Kurschatke besprochen 

 

Schulische Gegebenheiten (infrastrukturelle Analyse) 

Bedingungen IST-Stand Relevante Schlussfolgerungen für die 
Planung 

Unterrichtszeit 12:40 – 13:30 Uhr 
Vorher hat die Klasse den ganzen 
Vormittag kochen und dann Mit-
tagspause 

Sind vielleicht müde 

Schulordnung   
Eigene Beobachtungen, 
die für die Planung rele-
vant sind: 

Es kommen immer wieder Schüle-
rinnen zu spät zum Unterricht. 
 
Es gibt keine Schulglocke. 

Theorieinput nicht am Beginn der 
Stunde planen 

Weitere Informationen 
der Praxislehrperson 

Handy kann im Unterricht verwen-
det werden 
 

Answergarden, Kahoot, Videos schauen 
und ähnliches ist möglich 

Die Schülerinnen und Schüler 

 haben Kenntnisse über Eiweiß, Wasser, Mineralstoffe, Vitamine und bioaktive Substanzen; 
 können konkrete Empfehlungen für die Bedarfsdeckung geben; 
 kennen Stoffwechselabläufe im Organismus; 
 können relevante Informationen beschaffen und auswerten.  

Persönliche Eingangsvoraussetzungen: 

Die Schülerinnen und Schüler 
 arbeiten selbstständig 
 helfen sich gegenseitig. 
 arbeiten konzentriert. 
 zeigen Willensstärke. 
 verfügen über ein gutes Stressmanagement. 
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3 Sachanalyse (fachwissenschaftliche Auseinandersetzung) 
Themenblock – Überblick: Würzmittel 
 Essig 
 Senf 
 Würzen/Würz-

saucen 

Stundenthema: Es-
sig 
 Herstellung 
 Verwendung 
 Einkauf 

Quellen  
Schulbücher Reischl A., Rogl, H., Arzt, A. &Hauer, B. (2015). Erlebnis Ernährung. Linz: Trau-

ner Verlag. 
Fachbücher Vierich, T., & Vilgis, T. (2017). Aroma. Die Kunst des Würzens. (S. Warentest, 

Hrsg.) 
 

Dr. Löbbert, R., Prof. Dr. Hanrieder, D., Berges, U., & Beck, J. (2013). Lebens-
mittel. Waren - Qualitäten - Trends. Haan-Gruiten: Europa-Lehrmittel Verlag. 
 

Vollmer, G., Josst, G., Schenker, D., Sturm, W., & Vreden, N. (1995). Lebensmit-
telführer 2. Stuttgart: Thieme Verlag. 

Für das Thema Essig ist eine Einheit geplant. Das Thema ist sehr vielfältig, da es in vielen Bereichen 
auch als bewährtes Hausmittel verwendet wird. Ich werde vor Allem auf die Verwendung in der Kü-
che und den Geschmack von Essig eingehen, die anderen Aspekte nur kurz anführen und kurz erklä-
ren. 

Dieses Thema lässt sich am besten mit Küchen- und Restaurantmanagement kombinieren. Essig 
kommt in der Küche in sehr vielen Gerichten vor, egal ob Vorspeise, Suppe, Sauce oder auch Dessert. 
Auch mit Serviceorganisation kann man das Thema verknüpfen, da mittlerweile Cocktails auf Essig 
oder Verjus-Basis immer beliebter werden. Generell ist das Thema Essig sehr vielfältig und wird oft 
nur wenig beachtet. 

Weiter gedacht kann dieses Thema auch mit Chemie verknüpft werden, um zum Beispiel zu erklären 
wieso Essigsäure Kalk lösen kann. 

4 Didaktische Analyse, theoriegeleitete Planung 
Zu finden im Anhang an den Unterrichtsverlauf 
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5 Curriculare Auseinandersetzung und Kompetenzen 
Allgemeines Bildungsziel*  

Durch eine ausgewogene Kompetenzentwicklung in den verschiedensten Bereichen und auch im Be-
reich Ernährung, Gastronomie und Hotellerie sowie berufsorientierte Praxis, sollen die AbsolventIn-
nen zu kritischem und kreativem Denken und verantwortungsvollem Handeln befähigt werden.  

Allgemeine didaktische Grundsätze* 

Die Lernenden als Persönlichkeiten stehen im Mittelpunkt. Ein wertschätzender und fördernder Um-
gang zwischen allen Beteiligten ist jedenfalls Grundvoraussetzung für das Gelingen von Unterricht - 
Der Unterricht ist so zu gestalten, dass die Lernenden das bisher erworbene Wissen praktisch anwen-
den können 

Unterrichtsprinzipien* 

Die Schule hat Bildungs- und Erziehungsaufgaben, die nicht einzelnen Unterrichtsgegenständen zuge-
ordnet sind. Diese sind als Unterrichtsprinzipien im Unterricht sämtlicher Unterrichtsgegenstände zu 
berücksichtigen. 

Bildungs- und Lehraufgabe 

Die Schülerinnen und Schüler können  
 kennen spezifische Produktionsformen sowie lebensmitteltechnologische Verfahren und 

können deren Nutzen und Risiken einschätzen; 
 kennen Maßnahmen zur Lebensmittelsicherheit; 
 kennen die grundlegenden lebensmittelrechtlichen Grundlagen und können sie anwenden; 
 haben erweiterte Fachkenntnisse über handelsübliche Fette und kohlenhydratreiche Nah-

rungsmittel und können eine ernährungsphysiologische Bewertung durchführen; 
 können sich am Markt orientieren und als mündige Konsumentinnen und Konsumenten hin-

sichtlich Lebensmittelqualität, Nachhaltigkeit und Wirtschaftlichkeit verantwortungsbewusst 
handeln;  

 können das theoretische Wissen über Ernährung und Lebensmittel mit der Fachpraxis ver-
knüpfen und anwenden; 

 kennen die Grundlagen der Sensorik und können Lebensmittel sensorisch beurteilen; 
 können relevante Informationen beschaffen, analysieren und bewerten. 

Lehrstoff: 

 Rechtsgrundlagen, Lebensmittelkennzeichnung, Zusatzstoffe. 
 Lebensmittelverarbeitung und technologische Verfahren, Lebensmittelproduktion, Haltbar-

machung und Lagerung. 
 Lebensmittelqualität, Lebensmittelhygiene, Lebensmitteltoxikologie.  
 Grundlagen der Sensorik.  

 

 Stundenziel  

Die Schülerinnen und Schüler erklären die Herstellung von Essig und beurteilen Essigprodukte kri-
tisch. 
 

Zu finden im Unterrichtsverlauf 

Ergebnissicherung der Fachkompetenzen 
Während der Stunde überprüfe ich durch Zwischenfragen, ob die Schülerinnen die Fachkompetenzen 
zur Erreichung des Stundenziels erlangen. 
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6 Unterrichtsverlauf inkl. theoriegeleiteter Planung 

Kompetenzen Lehrstoff/Inhalt 
Sozial-
form/ 
Methode 

Medien/ Lehr-
mittel 

Zeit/ Unter-
richtsphase 

Die SuS aktivieren das Vor-
wissen zum Stun-
denthema. 
 
Die SuS analysieren Essig-
produkte kritisch und be-
gründen ihre Meinung. 

Einstieg 
Begrüßung & Vorstellung, Namensschilder aufstellen 
 

Stundenziel erläutern 
 

Vergleich in Gruppenarbeit: Inhaltsstoffe von fertigen Salatdressings im Vergleich zu selbstge-
machter Marinade 

 Wer geht in der Mittagspause oft zu Spar oder MPreis einkaufen? Wer kauft sich dort 
zwischendurch einen abgepackten Salat? Kauft ihr dann auch Marinade dazu? Wel-
che? 

 Wie viele Inhaltsstoffe sind in der gekauften enthalten und wie macht ihr selbst die 
Marinade? 

 Was für eine Marinade und was für Dressings gibt es in der Betriebsküche? 
Gruppeneinteilung durch Sitzplätze 
 

 
 
 
 
 
 
GA 

 
 
 
 
 
 
Gekaufte Ma-
rinaden 

12:40 – 12:55 
15 min. 

Die SuS erklären den Be-
griff Essig. 
 
Die SuS erklären die Her-
stellung von Essig. 
 
Die SuS definieren die Ver-
wendungsmöglichkeiten 
von Essig. 
 

Erarbeitung 
Theorie Essig 
Theorie aus Buch Seite 
Essigherstellung: Video von TryFoods: https://www.youtube.com/watch?v=Jr6oqNqcs0M 

 Frage: Was ist eine Essigmutter? 
 

Verwendung 
SuS öffnen Google am Smartphone und geben in der Suchleiste ein „Essig als…“ – REGELN!! 

 Küche 
 Putzmittel/Hausmittel (Hinweis: Nachhaltigkeit – Fridays for Future) Unterschied zur 

Essigessenz 
 Konservierungsmittel  Wieso? 
 Essig als Cocktail: 

Verjus verkosten 
Was ist Verjus?  Verbindung Essig-Wein  Jungsommelier 
Verkostung eines alkoholfreien Cocktails auf Verjus-Basis (Gläser oder Tassen aus der Schule) 
 
 
 

LSG 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

GA 
 
 

B1 & B2 
Video 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
Verkostung 
 
 

12:55 – 13:25 
30 min. 
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Einkauf 
Verschiedene Preise und Qualitäten (Foto von Essigregal) 
Verpackungen & Lagerung 
Welcher Essig wird für was verwendet? 
 

 
 

Die SuS wiederholen die 
neuen Informationen. 

Ergebnissicherung 
Answergarden: 
Brainstorming über Answergarden: Was haben die Schülerinnen Neues zum Thema gelernt? 
Entweder etwas Neues oder etwas interessantes eingeben, bis zu 3 Begriffe pro Person kön-
nen gesendet werden. 
 

Brainstor-
ming 

Answergarden 13:25 – 13:30 
5 min 

Didaktische Reserve 

Genauere Besprechung der Inhaltsstoffe von gekauften Marinaden und Dressings 
Was sind Emulgatoren? 
Woher kennst du Emulgatoren? 
Sind Verdickungsmittel notwendig? 
Wie viel Zucker enthalten die fertigen Marinaden und Dressings? 
Wie bereitet ihr eure Marinaden zu? 

   

Break Die Stunde kann vor dem Thema „Einkauf“ abgebrochen werden.    

 

Abkürzungs- und Farbmarkierungserklärung 

E Einstieg S Schülerinnen/Schüler 
  LSG Lehrer-Schüler-Gespräch 

E Erarbeitung AB Arbeitsblatt 
  PP Powerpoint 

E Ergebnissicherung GA Gruppenarbeit 
 

Theoriegeleitete Planung s. 4 Didaktische Analyse, theoriegeleitete Planung  

Einstieg 
Vergleich 
Die  Schülerinnen werden in den Gruppen verschiedene gekaufte Marinaden analysieren, die Inhaltsstoffe durchlesen und überlegen, wie sie selbst Mari-
naden herstellen und wo die Unterschiede sind. Durch diesen Vergleich möchte ich die Schülerinnen dazu bringen, kritisch zu denken und sie, laut Unter-
richtsprinzipien, weiter in Richtung mündiger Verbraucher zu schulen. 
 

12:40 – 12:55 
15 min. 

Direkte Vorbereitung: 

 Arbeitsblätter ausdrucken 
 Gläser besorgen 
 Cocktail mischen 



 Sekundarstufe Berufsbildung | Fachbereich ERNÄHRUNG I PPS 

Christine Schöpf in Anlehnung an (Fuchs, Schwabl & Steiner 2018) 
Stand Dezember 2018 Seite 9 

Erarbeitung 
Video 
In dem Video von Try Foods wird die Herstellung von Essig einfach und kompakt erklärt. Vor dem Video wird das Arbeitsblatt ausgeteilt und die Schüle-
rinnen füllen die Aufgabe mit der Herstellung aus. Anschließend werden die Schritte gemeinsam mit der Powerpoint-Präsentation besprochen. 
 
Arbeitsblatt/Merkblatt 
Dieses Arbeitsblatt dient für später auch als Merkblatt, da hier wichtige Informationen zum Thema Essig zusammengefasst sind. Die Schülerinnen bekom-
men vor Beginn der Präsentation das Arbeitsblatt (B1).  
 
Verkostung 
Auf Tabletts werde ich die Gläser schon vor Beginn der Stunde vorbereiten. Dann werde ich 2 Schülerinnen auswählen, die mir beim Einschenken von 
Verjus helfen. Währenddessen erkläre ich, was Verjus ist. Dann werden die Schülerinnen je nach Sitzordnung in Gruppen à 5 Personen eingeteilt und der 
Verjus nach den COS-Kriterien verkostet. Die Beobachtungen werden dann besprochen. Nun helfen mir wieder 2 Schülerinnen, den alkoholfreien Cocktail 
zu verteilen. Diesen dürfen die Schülerinnen trinken, ohne auf die Kriterien zu achten, hierbei geht es nur darum, Cocktails dieser Art kennenzulernen. 
 

12:55 – 13:25 
30 min. 

Ergebnissicherung 
Brainstorming 
Am Ende möchte ich erfahren, was den Schülerinnen in den Kopf kommt, wenn sie den Begriff „Essig“ hören. Deshalb habe ich mich für ein Brainstor-
ming via Answergarden entschieden. So visualisieren wir noch einmal alle besprochenen Themen der Stunde. Brainstorming (ursprünglich: using the 
brain to storm a problem) ist eine oft einsetzbare Methode, um Ideen, Vorwissen und Assoziationen zu einem bestimmten Thema zu sammeln, die im 
Verlauf eines Lehr- und Lernprozesses wichtig werden können. (Methodenpool Uni Köln) 

13:25 – 13:30 
5 min. 
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7 Beilagen 
B1 – Arbeitsblatt & Lösung 
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B2 – Powerpoint Präsentation
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