	Let’s go – let’s know
	Checkliste Ziele 1



	Ziele
	o.k. 

Da bin ich sattelfest, ich kann‘s
	Da bin ich noch unsicher, ich muss noch üben

	· Verantwortung für sich und andere übernehmen 

- Ihr organisiert eure Zusammenarbeit in der Gruppe so, dass alle einen Teil Verantwortung übernehmen.


	
	

	· Mit Nahrung wertschätzend umgehen, diese fachgerecht und nährstoffschonend zubereiten 

- Du kannst Rezepte im TT richtig lesen und bei der Zubereitung nutzen.
- Du probierst verschiedene Salatsaucen aus und weißt welche Sauce zu welchem Salat passt. Du kennst die Bedeutung von essentiellen Fettsäuren und wählst die Ölsorten entsprechend aus. 

- Du weißt weshalb die geeignete Pfanne, die richtige Temperatur sowie das hoch erhitzbare öl wichtig sind für das Braten von Fleisch und kannst dein Gericht entsprechend zubereiten.

- Du weißt wie und warum du stärkehaltige NM wie z.B. Teigwaren sieden musst und bereitest diese energieschonend zu.

- Du weisst, weshalb Sauberkeit in der Küche und bei der NM-Zubereitung wichtig ist und wendest die Sauberkeitsregeln in der Praxis an. 

- Du übst dich im Planen von Arbeit und Zeit einteilen.


	
	

	· Mit Materialien und Geräten situations- und fachgerecht, ökologisch und ökonomisch umgehen

- Du weißt weshalb „mis en place“ wichtig ist und kannst den Arbeitsplatz zweckmässig einrichten

- Du findest dich mit Materialien und Örtlichkeiten in der Küche zurecht und kannst deinen Arbeitsplatz sauber aufräumen.

- Du wählst verschiedene Küchengeräte (Raffelgeräte, Handrührwerk, Mixer...) situationsgerecht aus und kannst sie entsprechend handhaben. 

- Du verstehst wie die Schalterfunktionen der Herdplatten und Backofen und kannst diese entsprechend den Gerichten bedienen.

- Du weißt wie und weshalb Abfälle umweltgerecht entsorgt werden und handelst entsprechend

- Du führst die zugeteilten Ämtli richtig durch und übernimmst Verantwortung dafür.
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