	Beurteilungsraster Hauswirtschaft

	
	
	
	
	

	Name:  
	
	Klasse:  

	Datum:  

	
	
	
	
	

	Thema: Dünsten, Rohkost

Rezepte: Risotto, Grüner Salat

	
	
	
	
	

	
	
	Punkte maximal
	erreichte Punkte

	Hygiene
	
	

	
	Werden die Hände gründlich gewaschen?
	1
	

	
	Wird eine Schürze getragen?
	1
	

	
	Wird der Arbeitsplatz sauber gehalten?
	2
	

	Dünsten, Risotto
	
	

	
	Wird während des Dünstens ständig gerührt?
	1
	

	
	Wird das NM zum richtigen Zeitpunkt abgelöscht (Geruchs- und Geschmacksstoffe haben sich entwickelt; keine Verfärbung)?
	1
	

	
	Wurde auf kleine Stufe zurück geschaltet?
	1
	

	
	Wird der Risotto überwacht und ab und zu umgerührt?
	1
	

	Rohkost, Grüner Salat
	
	

	
	Wird der Salat unzerkleinert gewaschen?
	1
	

	
	Wird der Salat erst kurz vor dem Essen mit Sauce gemischt?
	1
	

	
	Werden faule Teile und Stielansätze herausgeschnitten?
	1
	

	
	Wird eine passende Salatsauce zubereitet?
	1
	

	Das Auge isst mit
	
	

	
	Wird für den Risotto eine passende Schüssel gewählt?
	1
	

	
	Ist der Risotto schön angerichtet? Eventuell garniert?
	2
	

	Zeit
	
	

	
	Sind die Gerichte pünktlich fertig?
	2
	

	
	Konnte in der vorgegebenen Zeit abgewaschen und aufgeräumt werden?
	2
	

	Geschmack
	
	

	
	Wie ist der Risotto im Geschmack?
	2
	

	
	
	
	

	
	Total Punkte
	21
	

	
	
	Note
	


